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RESUMEN

En el presente estudio se desarrollé una bebida alcohdlica a base de aguardiente de
canfa rectificada, jarabe de sacarosa y jugo de maracuya.

Se trabajé con seis tratamientos con el fin de obtener la férmula base, se usé una
prueba sensorial para evaluar color, olor y sabor con 30 consumidores. La mejor
formulacién elaborada contiene 24,4 °GL y 17°Brix.

A partir de la férmula base se evalué la estabilidad del producto, utilizando tres tipos de
estabilizantes a 3 niveles de concentracion. El mejor estabilizante fue la glicerina a una

concentracion del 0,1%.

Se disend la etiqueta del producto de acuerdo a los requisitos establecidos por la
Norma INEN 1932:1992. Bebidas alcohdlicas. Licores de frutas. Requisitos.

La estabilidad del producto final es de 1 afo.

Palabras Clave: Pruebas sensoriales, consumidores, estabilidad.
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ABSTRACT

In the present study was developed based alcoholic drink cane liquor rectified, sucrose
syrup and passion fruit juice.

We worked with six treatments in order to obtain the basic formula, a sensory test was
used to evaluate color, flavor and taste with 30 consumers. The best formulation

prepared containing 24.4 °GL and 17°Brix.

From the base formula was evaluated product stability, using three types of stabilizers
at 3 concentration levels. The best stabilizer was glycerin at a concentration of 0.1%.

We designed the product label in accordance with the requirements of INEN Standard
1932:1992. Alcoholic beverages. Fruit liqueurs. Requirements.

The stability of the final product is 1 year.

Keywords: sensory tests, consumers, stability.
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CAPITULO 1:
INTRODUCCION



1. INTRODUCCION

Para ofrecer un nuevo producto al mercado, éste debe ser el resultado de varias
etapas que tienen su origen en una o varias ideas, que evaluadas permiten llegar hasta
el disefio definitivo tomando en consideracién la aceptacion del consumidor,
disponibilidad de materias primas, tecnologia, normas, etc., los cuales son aspectos
importantes a la hora de tomar la decisién de lanzar o no al mercado el nuevo producto
(Vega, 1997).

El disefo y desarrollo de nuevos productos es una accion importante para el inicio de
una actividad empresarial o para la supervivencia de las mismas. En muchos casos, la
introduccién de nuevos productos es la forma de vida de las empresas, principalmente
cuando éstos tienen un ciclo de vida corto (Vega, 1997). Es por esto que el Centro de
Transferencia de Tecnologia e Investigacion Agroindustrial (CETTIA) de la UTPL, a
través del area de relacion Empresa — Universidad fomenta el espiritu emprendedor y
contribuye a potencializar el sector alimentario vinculando la investigacién aplicada
como herramienta para la generacidn y consolidacion de emprendimientos, el
aprovechamiento sustentable de materias primas promisorias, residuos y rechazos
agroindustriales (CETTIA, 2010).

Dentro de este contexto, en el afno 2008 surgiod la idea de desarrollar un producto a
base de maracuyd, aguardiente y jarabe de sacarosa, “Licor de maracuya” para ser
expuesto en la feria de alimentos que cada afo promueve la Escuela de Industrias
Agropecuarias de la UTPL, en donde los estudiantes de la carrera ponen en practica
ideas innovadoras y creativas. El resultado de esto fue un producto de gran aceptacién

por los consumidores.



Cabe mencionar que la Norma INEN, 1932: 1992 define al licor de frutas como una
bebida alcohdlica obtenida por maceraciéon y/o destilacion de frutas con o sin otras
sustancias vegetales y/o por adicion de extractos con alcohol etilico rectificado,
extraneutro o aguardiente de cana rectificado, pudiendo edulcorarse o no con azucares
0 mieles y colorearse o0 no con caramelo o sustancias de uso permitido, lo que hace de
este un producto muy fresco y original, con un sabor muy aromatico y agridulce.

En relacion a este tipo de productos existen algunos estudios que se han realizado.
Tal es el caso de Ortiz J. y Mendoza G. (2007) que elaboraron un licor de dos ecotipos
(verde y amarilla) de Araza (Eugenia stipitata) de la Amazonia Ecuatoriana, utilizando
un tratamiento de maceracion de la fruta en alcohol desodorizado. Las caracteristicas
organolépticas de color, sabor y aroma fueron evaluadas por un grupo de jovenes
hombres y mujeres entre 20 y 25 afos. Por otro lado Montoya A. et al. (2005), optimizé
el porcentaje de pulpa de mora de castilla (Rubus glaucus Benth) para la obtencion de
una bebida fermentada, los porcentajes de fruta utilizados fueron 25%, 30%, 35%,
40%, 45%, 50% y 55%, iniciando con 35°Brix a través de la adicién de sacarosa. Las
caracteristicas organolépticas evaluadas fueron olor, color, sabor y cuerpo o textura
bucal con diez jueces semi - entrenados y utilizando una escala hedonica de siete

puntos.

Segun encuestas de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua (INEC, 2007), la
produccion nacional de maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa) es de 96.319
Tm/afo, en donde las zonas de mayor cultivo son las provincias de Esmeraldas (2.138
Tm/afno), Manabi (22.138 Tm/ano), Pichincha (3.051 Tm/afo), Los Rios (25.070
Tm/ano), Guayas (19.277 Tm/afno) y El Oro (24.645 Tm/afo); para la provincia de Loja
y Zamora Chinchipe, el estudio no reporta resultados. Astudillo Tito (2003), menciona
que la parroquia de Malacatos produce 2500 litros por semana de aguardiente.

En relacion a la demanda de licores, podemos mencionar que esta ha incrementado en

los ultimos 6 anos ya que desde el 2003 al pais ingresaron 92.624,87 toneladas de



bebidas alcohdlicas; esta cantidad equivale a 23.043,33 quintales del producto,
mientras que en octubre del 2006 ingresaron 926.284,7 toneladas de licor. Asi lo
demuestran las cifras de las importaciones de licor que se han hecho a Ecuador en los
ultimos anos, que maneja el Banco Central del Ecuador (BCE); los encargados de
autorizar el ingreso de las bebidas alcohdlicas al pais y también los distribuidores.

El propdsito de esta investigacion es desarrollar un licor de maracuya listo para

escalamiento industrial.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo general

— Generar un producto listo para el proceso de escalamiento industrial.

1.1.2 Objetivos especificos

1. Disenar un licor de maracuya a base de aguardiente de cafa rectificado, jugo de
maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa)y jarabe de sacarosa.

2. Desarrollar un licor de maracuyé a base de aguardiente de cana rectificado, jugo de
maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa)y jarabe de sacarosa.



CAPITULO 2:
REVISION BIBLIOGRAFICA



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 Producto

2.1.1 Definicion

Kotler y Armstrong (1998), definen a un producto como cualquier cosa que es posible
ofrecer a un mercado para su atencién, adquisicion, empleo o consumo y que podria
satisfacer un deseo o una necesidad. Los productos no solo incluyen bienes tangibles,
si se definen ampliamente, los productos son objetos fisicos, servicios, personas,
lugares, organizaciones, ideas o mezclas de estas entidades.

2.2 Ciclo de vida de un producto

Segun Agueda (1997), el ciclo de vida del producto se describe a través de la evolucion
de las ventas y los beneficios, desde el lanzamiento del producto hasta su retirada.
Las fases del ciclo de vida de un producto, segun Agueda (1997), son:

2.2.1 Introduccion

El lanzamiento de un nuevo producto a un mercado es una decision llena de
incertidumbre que puede reducirse a traves de la investigacion comercial. La
organizacion asume el riesgo de elegir la presentaciéon del producto, los canales de
distribucion mas adecuados, la comunicacion y el precio. La demanda puede ser
estimulada hacia el nuevo producto en funcién de sus deseos y necesidades. Las
estrategias se van a centrar en atraer a los innovadores, considerados como aquellos
que primero adoptan un nuevo producto, para que lo prueben y adquieran. (Agueda,
1997)



2.2.2 Crecimiento

Esta fase se caracteriza por el rapido incremento de las ventas y beneficios. Aparecen
competidores atraidos por la oportunidad de un producto — mercado creciente que ha
sido aceptado por los consumidores. (Agueda, 1997)

2.2.3 Madurez

Se trata de la definitiva consolidacion del mercado. Asi en un primer momento, las
ventas siguen creciendo a la par que los beneficios y llegan a un punto que se
estabilizan y los beneficios son maximos. Al final de esta etapa empiezan a disminuir

tanto las ventas como los beneficios. (Agueda, 1997)

2.2.4 Declive

Esta etapa pone de manifiesto que ha llegado el momento de reemplazar el producto
debido a que las ventas decaen y han aparecido productos que lo sustituyen. La
competencia actla sobre todo con la variable precio para deshacerse de los articulos
obsoletos. Al disminuir los precios, disminuyen los beneficios e incluso desaparecen.
(Agueda, 1997)

2.2.5 Retiro

La ultima fase se caracteriza por el retiro gradual o inmediato de los productos cuando
estos han perdido su atractivo como generadores de utilidades y empiezan a ser una
carga para la empresa. (Coahuila, 2005)



2.3 Diseino del producto

Segun Kotler y Armstrong (1998), el disefio de nuevos productos es uno de los
instrumentos mas poderosos para la diferenciacién y posicionamiento de los productos
y servicios de una compania, por otro lado Vega (1997) menciona que el disefio de
productos es crucial para la supervivencia de la mayoria de las empresas.

24 Desarrollo del producto

La Unidad Politécnica para el Desarrollo y la Competividad Empresarial (UPDCE,
2006), define al desarrollo de productos; sencillamente como la accién de hacer pasar
un concepto ya sea fisico, intelectual o moral por una serie de estados sucesivos, cada

uno de ellos mas perfecto o mas complejo que el anterior.

2.4.1 Desarrollo de concepto

Segun Vega (1997), una idea atractiva debe desarrollarse para convertirla en un
concepto del producto. Es importante distinguir entre idea, concepto e imagen de un
producto:

— La idea de un producto es la sugerencia de un posible producto de ofrecer al

mercado.

— El concepto del producto es una version detallada de la idea expuesta en términos

significativos al consumidor.

— La imagen del producto es la forma en la cual los consumidores perciben un
producto real o potencial.



2.4.2 Prototipo

Vega (1997), establece que la construccion del prototipo puede tener varias formas
diferentes. Primero se pueden fabricar a mano varios prototipos que se parezcan al
producto final.

2.4.3 Comercializacion

La comercializacién es la introduccién del nuevo producto al mercado, la empresa debe
decidir cual es el momento oportuno si es pionero o un fiel seguidor. En segundo debe
focalizar el ambito donde va a lanzar el producto local, regional, distrital, nacional o
internacional. (Vega, 1997)

2.5 Maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa)

2.5.1 Generalidades

Segun Marin (2006), el maracuya es originario de la regién tropical sur - americana,
especificamente del trapecio amazénico (Brasil). Se distinguen dos variedades, por su
color, el maracuya purpureo: Passiflora edulis Var. purpurea y el maracuya amarillo:
Passiflora edulis Var. flavicarpa.

El maracuya tiene un sabor delicioso que se aprovecha para aromatizar diversas
bebidas. Este es su principal atributo de calidad (Marin, 2006). Por otra parte la
composicion de la fruta de maracuya es de 50 - 60% de cascara, de 30 - 40% de jugo y
de 10 - 15% de semilla. El jugo de maracuya se caracteriza por ser rico en hidratos de
carbono, acidos organicos y vitamina A, aportando en sélo 100 gr de porcion 46
calorias (Gémez et. al, 1995). El valor nutritivo del jugo de maracuya se muestra en el
cuadro 1.



Cuadro 1. Valor nutritivo de 100 ml de jugo de maracuya

Componente Variedad Morada Variedad Amarilla
Calorias (cal) 51 53
Proteina () 0,39 0,67
Grasa (g) 0,05 0,05
Carbohidratos (g) 13,60 13,72
Fibra (g) 0,04 0,17
Calcio (mg) 3,60 3,80
Fosforo (mg) 12,50 24,60
Hierro (mQ) 0,24 0,36
Vitamina A (mg) 717 2410
Acido Ascorbico (mg) 29,80 20
Niacina (mg) 1,46 2,24

Fuente: Gémez et. al (1995)

Las caracteristicas de la maracuya se muestran en el cuadro 2.

Cuadro 2. Caracteristicas de la maracuya

Caracteristica Descripcion
Forma Baya redonda u ovoide. El grosor de la piel depende de la variedad.
Tamafio y Tiene un diametro de 35 a 80 m_il,l'metros y un peso aproximado de

peso 30 gramos. La fruta de la pasion amarilla es mas larga que la
morada y puede llegar a pesar hasta 100 gramos.
Su piel varia entre el amarillo o el morado, en funcion de la

Color varigdad. La capa interna es blanca y la cavida_d contiene gran
cantidad de pepitas cubiertas de una carne anaranjada o amarilla y
verdosa, muy sabrosa y aromatica.

Sabor Tiene un sabor agrio_lulce muy refrescante, exético, afrutado y con
una leve nota a albaricoque.

Fuente: Marin (2006)

2.5.2 Usos y particularidades

El fruto se consume como fruta fresca o en jugo. Se utiliza para preparar refrescos,

néctares, yogures, mermeladas, licores, helados, pudines, enlatados. En confiteria

para mezclar jugos con frutas como citricos, guayaba y pifia entre otros (Garcia, 2002).
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2.5.3 Enzimas

Los cambios bioquimicos involucrados en la maduracién de frutas tropicales se
encuentran asociados a la actividad de algunas enzimas como la polifenoloxidasa,
pectinesterasa, poligalacturonasa y peroxidasa (Arbaisah et al., 1997). Algunas de
estas enzimas causan problemas en la apariencia, color, olor, sabor, textura, etc., de
las pulpas y como consecuencia en los productos terminados, dando lugar a una
calidad comercial defectuosa (Adams, 1991).

Por ejemplo en la maracuyd se encuentran las enzimas pécticas, como la
pectinesterasa (PE), poligalacturonasa (PG). La PE cataliza la remocion de grupos
metoxilo de las poligalacturonanas, generando grupos carboxilicos libres que afectan el
pH y el balance iénico de la pared celular (Willats et al., 2001). Otra enzima que ha sido
reportada por su papel fundamental en los cambios de textura y de sabor es la o -
amilasa, que hidroliza enlaces glucosidicos del almiddén produciendo oligosacaridos,
maltosa y glucosa (Bowers, 1992)

2.5.4 Produccion de maracuya en el Ecuador

En el Ecuador esta fruta esta disponible durante todo el afo, gracias a que las
condiciones climaticas y del suelo son altamente propicias, debido a la ventaja
comparativa que posee Ecuador en su produccion, la maracuya es una fruta de facil
acceso y que tiene un bajo precio (MAGAP, 2009).

Segun encuestas de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua (INEC, 2007), la
produccion nacional de maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa) es de 96.319
Tm/afio, en donde las zonas de mayor cultivo son las provincias de Esmeraldas (2.138
Tm/afno), Manabi (22.138 Tm/ano), Pichincha (3.051 Tm/afo), Los Rios (25.070
Tm/afo), Guayas (19.277 Tm/afno) y El Oro (24.645 Tm/afno); para la provincia de Loja
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y Zamora Chinchipe el estudio no reporta resultados, pero en la provincia de Loja esta
fruta se produce especialmente en los catones de Catamayo y Villcabamba.

Este producto se ve afectado al no contar con tecnologia apropiada, por mal uso de
practicas culturales, y por variaciones bruscas de precios. El maracuya, es una fruta de
facil preparacion, representa un ingreso significativo para las familias del campo, y sus
exportaciones aportan con 40 millones de ddlares, correspondiente al afio 2003. (CCI
2004)

2.6 Conservacion de los jugos de frutas

Para los alimentos acidos, cuyo ejemplo mas importante son los zumos de frutas, se
debe conseguir una estabilizacion del producto que respete sus cualidades
organolépticas, ya que no son necesarias las temperaturas mayores porque en medios
acidos no es posible el crecimiento de bacterias esporuladas. La estabilidad se puede
lograr con un tratamiento de pasteurizacion, que ademas conseguira la inactivacién de
enzimas, evitdndose asi las reacciones de pardeamiento y otras reacciones
enzimaticas de deterioro del producto. Por otro lado, la eleccion de la temperatura y del
tiempo de tratamiento vendra condicionada por la preservacion de la composicién
inicial del alimento: impedir la desnaturalizacion de las proteinas de la leche y la
destruccién de las vitaminas de los zumos de frutas, evitando en todos los casos la
aparicién de los gustos a cocido que deteriorarian irreversiblemente los productos.
(Casp y Abril, 2003)

El mejor tratamiento recomendado para alimentos &acidos es el LTLT: low temperature

—long time que consiste en mantener el producto a 63°C durante 30 minutos, de forma
gue se consiga destruir las bacterias no esporuladas, levaduras y mohos.
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2.7 Licores de frutas

“El licor de frutas es una bebida alcohdlica obtenida por maceracion y/o destilacion de
frutas con o sin otras sustancias vegetales y/o por adicién de extractos con alcohol
etilico rectificado, extraneutro o aguardiente de cafa rectificado, pudiendo edulcorarse
0 no con azucares o mieles y colorearse 0 no con caramelo o sustancias de uso
permitido, lo que hace de este un producto muy fresco y original, con un sabor muy
aromatico y agridulce”. (INEN, 1932)

Los licores de frutas deben cumplir con los requisitos establecidos en el cuadro 3.

Cuadro 3. Requisitos de los licores de frutas

Requisitos Unidad § Min. | Max.
Grado alcohélico a 15 °C GL 15 45
Acidez total, como acido acético * - 40
Esteres, como acetato de etilo * - 30
Aldehidos, como etanal * - 10
Furfural * - 1,5
Alcoholes superiores * - 150
Metanol * - 10

*: mg/100 cm® de alcohol anhidro
Fuente: INEN 1932:1992

2.8 Elaboracion de los licores de frutas
Todos los licores de frutas tienen por base aguardiente, fruta y jarabe, a los que se le
anade uno o mas principios aromaticos. La calidad de la composicion depende de una

fusibn mas o menos intima de las diversas sustancias empleadas, de modo que cada

una entra en las proporciones convenientes. (Dobislaw, 1959)
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2.8.1 Materias primas

2.8.1.1 Aguardiente

La Norma INEN 362:1992. Bebidas alcohdlicas. Aguardiente de cafna rectificado:
Requisitos, define al aguardiente como “el producto obtenido mediante la fermentacion
alcohdlica y destilacion de jugos y otros derivados de la cafa de azucar, sometida a
rectificacion de modo que conserve sus caracteristicas organolépticas”. Podra
denominarse “Aguardiente” o “Aguardiente de cana”.

Los requisitos establecidos para el aguardiente se muestran en el cuadro 4.

Cuadro 4. Requisitos del aguardiente de cafa rectificado

Requisitos Unidad | Min. | Max.
Grado alcoholico a 15 °C GL 30 50
Acidez total, como acido acético * - 40
Esteres, como acetato de etilo * - 80
Aldehidos, como etanal * - 20
Furfural * - 1,5
Alcoholes superiores * - 150
Metanol * - 10

*: mg/100 cm® de alcohol anhidro
Fuente: INEN 362:1992

El alcohol es la materia prima principal del licor. La calidad del licor depende
directamente de la calidad del alcohol que lo compone, por ello es importante utilizar
alcohol libre de aldehido, ofreciendo asi su mayor grado de pureza con respecto a olor
y sabor. (Dobislaw, 1959)
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2.8.1.2 Azucar

El azlucar o sacarosa se obtiene de la cafia de azucar o de la remolacha azucarera,
debe ser de primera calidad, exenta de cualquier impureza, clarificada, descolorida y
sin olores ni sabores extrafios (Dobislaw, 1959).

2.8.1.3 Agua

La calidad del agua es un factor muy importante en la fabricacion de licores. El agua
debe ser inodora, transparente e incolora. Para éste fin se necesita principalmente un
agua muy blanda, para tener la garantia de que posteriormente no se enturbiara el
producto acabado. (Dobislaw, 1959)

2.8.1.4 Estabilizante

La Norma INEN 2074:96. Aditivos alimentarios permitidos para consumo humano.
Lista positivas. Requisitos; define a los estabilizantes como “sustancias que impiden el
cambio de forma o naturaleza quimica de los alimentos a los que se incorporan,

inhibiendo reacciones o manteniendo el equilibrio quimico de los alimentos”.

Entre los principales estabilizantes permitidos para licores tenemos: goma arabiga,
propilenglicol, glicerina, goma xanthan, entre otros. (INEN 2074:96)

La goma arabiga es un polisacarido de origen natural (también conocida como E - 414,
goma de acacia). Ademas es una mezcla compleja y variable de oligosacaridos
arabinogalactanos, polisacaridos y glicoproteinas. Estd autorizada como coloide
protector de los vinos jovenes y licores para mejorar su estabilidad en botella, al evitar
que precipite la materia colorante inestable (pigmentos y tartratos) y aumentar el
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equilibrio y las caracteristicas organolépticas, reduciendo la amargura y la astringencia,
incrementando la suavidad y el cuerpo (Bench et el, 2008).

El propilenglicol o E - 1520, conocido también como propano - 1, 2 - diol, es un
compuesto organico (un diol alcohol), constituido por tres carbonos, ocho hidrégenos y
dos oxigenos. (Adagio, 2008). Es un producto de alta pureza que ayuda a asegurar la
calidad y el desempefo deseados en alimentos, bebidas alcohdlicas, cosméticos,
productos farmacéuticos y otras aplicaciones (Stephen, 2000).

La glicerina conocida también como E - 422, es un lipido simple que esta formado por
una molécula de propanotriol al que se unen por enlaces lipidicos tres moléculas de
acidos grasos (Martinez, 2008). Esta compuesta de tres carbonos, ocho hidrégenos y
tres oxigenos. Su estructura, tiene enlaces simples y es tetravalente (Westerman,
1998). La glicerina se usa para conservar fruta enlatada, como base de lociones, para
prevenir que se hielen los gatos hidraulicos, para lubricar moldes, en algunas tintas de
estampado, en la fabricaciébn de pasteles y caramelos; y, como estabilizante en
bebidas alcohdlicas (Westerman, 1998).

2.9 Licores en el Ecuador

Segun Ramos (2009), el consumo de licor de calidad en Ecuador era mas comun hace
50 afnos. En el 2008 vendieron 91.500 cajas de licores, que equivalen a una facturacion
de $1,5 millones, segun la informacién de la Casa Concha y Toro. Hasta junio de este
ano ya sacaron 26.656 cajas de licores.

En afo 2000 las marcas de licores se diversificaron y duplicaron el volumen de 1999,
después crecieron un promedio de 22% anual. Este afio esperan crecer 20%, es decir,
quieren colocar en el mercado 100 mil cajas de licor y mantener esa tasa de
crecimiento por lo menos otros tres afios mas. Ramos (2009)
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Materia prima

Se utilizd6 maracuya amarilla (Passiflora edulis var. flavicarpa) para la realizacion de
este proyecto, siendo adquirida en el mercado del “Pequefno productor” ubicado en
sector Pitas Il de la ciudad de Loja al Sr. José Quizhpe, esta fruta se produce durante
todo el afo en la provincia de Loja, especialmente en los cantones de Catamayo y
Vilcabamba, los parametros usados para caracterizar el jugo de maracuya fueron;
sélidos solubles, pH, acidez e indice de madurez.

La glicerina utilizada como estabilizante se la adquiri6 en “La casa de los quimicos
LAQUIN C. Ltda.”; ubicada en la ciudad de Quito.

El aguardiente de cana rectificado fue proporcionado por la empresa INDESA, ubicada
en el sector “Estancia norte”, de la ciudad de Loja.

Los envases de vidrio de 750 ml y tapas plasticas que se utilizaron para envasar el

producto final, fueron adquiridos a Importaciones “Castro Crespo INT. CO. S.A”,
localizada en la ciudad de Quito.

3.2  Caracterizacion de la materia prima

3.2.1 Jugo de maracuya

La caracterizacion del jugo de maracuya se llevo a cabo utilizando tres lotes (15,85 Kg
cada lote) de la fruta, realizando cada determinacion por triplicado.
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3.2.1.1 Acidez titulable
Se determiné la acidez titulable de acuerdo al método volumétrico establecido por la

norma AOAC 942.15A:1965. Acidez titulable de productos de frutas; los resultados
fueron expresados como % de acido citrico por gramo de jugo de maracuya.

3.2.1.2 Solidos solubles
De acuerdo a la Norma INEN 380:1986. Conservas vegetales. Determinacion de
solidos solubles. Método refractométrico, se determindé el contenido de soélidos

solubles; utilizando el Brixometro Hand Held® de escala: 0 — 32%. Los resultados se
expresaron como porcentaje de solidos solubles o °Brix.

3.2.1.3 indice de madurez

Para el indice de madurez se tomé como método practico la relacién entre el contenido

de sélidos solubles y la acidez total (Reina, 1997), mediante la ecuacion:

indice de madurez. = sélidos solubles / acidez total

3.2.1.4pH

El pH se determin6 de acuerdo a la norma AOAC 981.12:1982. pH de frutas acidas,
para este andlisis se utiliz6 el pH - metro marca Hanna Instrument modelo 8417.
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3.2.2 Aguardiente

3.2.2.1 Grado alcoholico

El grado alcohdlico fue determinado en el Laboratorio CETTIA de la Universidad
Técnica Particular de Loja, utilizando la Norma INEN 340:1994. Bebidas alcohdlicas.
Determinacion del grado alcohdlico, el resultado se expresd en grado Gay Lussac
(°GL).

3.2.2.2 Acidez total

La acidez total fue determinada en el Laboratorio CETTIA de la UTPL, mediante la
norma AOAC 945.08:1994. Bebidas alcohdlicas. Determinacién de la acidez, el
resultado se reporté en mg/100 ml de alcohol anhidro.

3.2.2.3 Aldehidos, esteres, furfural, metanol y alcoholes superiores

La determinacién de aldehidos (expresado como etanal), ésteres (expresado como
acetato de etilo), furfural, metanol y alcoholes superiores se llevé a cabo en el
Laboratorio CETTIA de la Universidad Técnica Particular de Loja, mediante
Cromatografia de gases/FID (Detector de ionizacion de llama), cuyos resultados fueron
reportados en mg/100 cm?.

3.3 Desarrollo del producto

3.3.1 Requisitos del producto

— Norma INEN 1932:1992. Bebidas alcohdlicas. Licores de frutas. Requisitos.

— Norma INEN 340:1992. Bebidas alcohdlicas. Determinacion del grado alcohdlico.
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— Norma INEN 341:1992.
— Norma INEN 342:1992.
— Norma INEN 343:1992.
— Norma INEN 344:1992.

Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.

Bebidas alcohdlicas.

Determinaciéon de la acidez.
Determinacion de ésteres.
Determinacién de los aldehidos.

Determinacién de furfural.

— Norma INEN 345:1992. Bebidas alcohdlicas. Determinacion de alcoholes

superiores.

— Norma INEN 347:1992. Bebidas alcohdlicas. Determinacion del metanol.

— Norma INEN 2337:2008. Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas

y vegetales: Requisitos.

3.3.2 Evaluacion del producto terminado

En el Laboratorio CETTIA de la UTPL, se llevdé a cabo la caracterizacién fisico —

qguimica (grado alcohdlico, acidez total, aldehido, ésteres, furfural, metanol y alcoholes

superiores) del producto final.

3.4 Disefno experimental

Para determinar la formulacién base se partié de 6 tratamientos, en los cuales se

evalud sensorialmente color, olor y sabor (Anexo 1) con la ayuda de 30 consumidores;

usando una escala hedonica verbal de 7 puntos como se indica en el cuadro 5.
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Cuadro 5. Escala heddnica de siete puntos

Escala Puntaje
Me gusta mucho +3
Me gusta bastante +2
Me gusta ligeramente +1
Ni me gusta ni me disgusta 0
Me disgusta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3

Fuente: Anzaldua (1994)
Elaborado por: Las autoras

Los resultados del analisis sensorial aplicado para determinar la formulacion base
fueron analizados mediante un ANOVA, para establecer la existencia o no de
diferencias significativas. EI mejor tratamiento se eligi6 utilizando la prueba de Tukey
(p>0.05).

Con el fin de solucionar el problema tecnolégico de separacion de fases en la
formulacion base, se utilizé tres tipos de estabilizantes (glicerina, propilenglicol y goma
arabiga) a 3 niveles de concentracion; siendo éstas analizadas sensorialmente (color,
olor, viscosidad y sabor) por 8 jueces, los cuales fueron entrenados en 10 sesiones de
una hora diaria (Urefia, 2005). El entrenamiento consistié en instruirlos en aspectos
bésicos. Cada atributo sensorial se evalué mediante una hoja sensorial (Anexo 2) con
una escala heddnica de 7 puntos tal como se muestra en el cuadro 5 (Anzaldua, 1994).

Los resultados de la evaluacion sensorial se analizaron mediante un ANOVA y ademas
se utilizé la prueba de Tukey (p>0.05) para elegir el mejor tratamiento.

La aceptabilidad del producto final se realizd con los dos tratamientos seleccionados

por los jueces semientrenados, los mismos que fueron evaluados con la ayuda de 60
consumidores que tienen afinidad por este tipo de producto, utilizando para ello una
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prueba de preferencia (Anexo 3), se trabajé con un nivel de significancia de 5%
(Anzaldua, 1994).

El licor fue presentado en copas transparentes con 50 ml cada muestra, codificadas
con numeros de tres digitos diferentes y de forma aleatoria (Anzaldua, 1994).

Para todo el disefio experimental y andlisis estadistico se empled el paquete
estadistico MINITAB 15.

3.5 Ficha de estabilidad

El estudio de estabilidad del licor de maracuyd, se realiz6 en el laboratorio SEIDLA
ubicado en la ciudad de Quito, las muestras de licor fueron almacenadas durante 70
dias a una temperatura de 35°C + 2 y 80% * 2 de humedad relativa, los parametros

examinados fueron:

— Grado alcohdlico

— Esteres

— Aldehidos

— Furfural

— Alcoholes superiores
— Metanol

— Organoléptico (color, olor y sabor)

Estos pardmetros se analizaron en una fase inicial y final de almacenamiento.
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4. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 Concepto del producto

Segun los requisitos exigidos por la Norma INEN 1932:1992. Bebidas alcohdlicas.
Licores de frutas. Requisitos; se especificé el concepto del producto:

“El licor de maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa) con 24°GL y 17°Brix,
denominado “PASION LOJANA” se categoriza como una bebida alcohdlica. Es un
producto de consumo humano obtenido de la maceracién del jugo de maracuya (°Brix:
14,57; acidez: 3,79%; |.M: 4) en aguardiente de cana rectificado (°GL: 31,3) y
edulcorado con sacarosa. El licor es envasado en botellas de vidrio de 750 ml, llenadas
hasta 96% de la capacidad total del envase (INEN: 1932:1992) y selladas con tapas
plasticas blancas de 28 mm; cada botella contiene una etiqueta con las
especificaciones segun lo requerido por la Norma INEN 1932:1992. Bebidas
alcohdlicas. Licores de frutas. Requisitos.”

4.2  Caracterizacion de la materia prima

Los resultados obtenidos de la caracterizacion del jugo de maracuya se presentan en
el cuadro 6.
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Cuadro 6. Caracterizacion del jugo de maracuya

| T
Sélid%?gfiil)umes 14,57 + 0,32
pH 2,96 + 0,06
(% écﬁgg’ il’ztrico) 3,79+£0,08
madures 3,85+004

n=9
Los valores corresponden al promedio de 9 repeticiones con su respectiva desviaciéon estandar

(#).

Fuente: Anexo 4
Elaborado por: Las autoras

Los solidos solubles obtenidos son de 14,57 + 0,32; estos valores son similares a
los sefalados por Garcia (2008) en su estudio realizado para el Centro Nacional de
Tecnologia Agropecuaria y Forestal de El Salvador (CENTA); en donde menciona
que los °Brix de la maracuya amarilla (Passiflora edulis var. flavicarpa) para fines
de industrializacion estan en un rango de 12 a 18. Asimismo estan dentro de los
limites (14 — 18) citados por Reina (1997), en su investigacion de manejo
postcosecha y evaluacién de la calidad de maracuya (Passiflora edulis var.
flavicarpa) durante su comercializacion; quien sefiala que la cantidad de soélidos
solubles (°Brix) tiene que ver con la concentracién de azucar soluble (% sacarosa)
en el jugo del fruto. Vargas (2008), en su estudio de las caracteristicas
fisicoquimicas y fisiologia de maracuyd amarillo (Passiflora edulis var. flavicarpa)

durante su almacenamiento mencion6 que debe tener 15 * 1 Brix.
Meletti et al. (2000), indica que el sector agroindustrial prefiere frutas con todas sus

cavidades llenas de pulpa, color uniforme y con un contenido de sélidos solubles de
15 = 1 °Brix, lo que otorga mayor sensacién de dulzura al producto.
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El pH obtenido en esta investigacion fue de 2,96 + 0,06; el cual esta dentro de los
limites fijados por Garcia (2002); quién realizd6 una guia técnica del cultivo de
maracuya amarilla (Passiflora edulis var. flavicarpa), mencionando que el pH de la
maracuya para fines industriales estd comprendido entre 2,80 a 3,30. Ademas el
valor reportado esta entre el rango (2,68 — 3,12) establecido por Reina (1997) como
también entre el limite (2,74 — 3,26) mencionado por Vargas (2008).

La acidez fue de 3,79 £ 0,08 % de acido citrico; la cual se encuentra dentro del
intervalo establecido por Garcia (2002); quien sefiala que el maracuya (Passiflora
edulis var. flavicarpa) es un fruto de aroma y acidez acentuados, cuya composicién
en torno a acidez para fines de industrializacién es del 2,9 al 5% de acido citrico.
Asimismo esta entre el rango (2,58 — 4,67) mencionado por Reina (1997) como por
el limite (3,0 — 5,0) establecido por Vasquez et al. (2006).

Ademas Vera et al. (2003), en su estudio de evaluacion de la desacidificacién por
electrodidlisis de jugos pulposos y concentrados de frutas tropicales. Indica que la
acidez es principalmente provocada por la presencia de acido citrico y malico en el
caso de la maracuya el acido citrico representa el 93% de los aniones. Por otro
lado la CORPEI (2005); sefala que la maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa),
se caracteriza por su intenso sabor y su alta acidez, razones por las cuales se
utiliza como base para preparar bebidas industrializadas, mermeladas, licores,
helados, pudines y enlatados.

El indice de madurez fue de 3,85 + 0,04; este valor se encuentra dentro de los
intervalos establecidos por Reina (1997) (I.M.= 3,02 — 5,58), Garcia (2002) (I.M.=
3,6 — 4,13) y Rivadeneira y Céaceres (2010) (I.M.= 4+£1). Este factor refleja la
acumulacion de sélidos solubles a causa de la disminucién de los acidos organicos
en el proceso de maduracion por la conversién en azucares del fruto (Da Silva et
al., 1999).
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Ademas Villalba et al. (2005), en su estudio de caracterizacién fisicoquimica de

frutas de la zona del Sinu (Departamento de Cdérdoba — Colombia) para su

agroindustrializacion, sefialan que el indice de madurez a nivel industrial permitira y

ayudara a determinar los niveles y las combinaciones requeridas para la

elaboracion de productos como néctares,

compotas.

licores, mermeladas e

inclusive

En el cuadro 7 se aprecia que los valores obtenidos de acidez total, grado alcohdlico,

aldehidos, ésteres, furfural, metanol y alcoholes superiores se encuentran dentro de los

limites establecidos segun la Norma INEN 362:1992. Bebidas alcohdlicas. Aguardiente

de cana rectificado. Requisitos. Por lo tanto, cumple con los requisitos para ser

considerado apto para el consumo humano (INEN 362:1992); y a la vez poder ser

utilizado como materia prima para la elaboracién de licores.

Cuadro 7. Caracteristicas fisico — quimicos del aguardiente de cana rectificado

Requisitos
Determinacion Unidad Resultado | INEN 362:1992
Min. Max.
Acidez total mg / 100 ml alcohol anhidro 4,15 - 40
Grado alcohdlico °GL 31,3 30 50
Aldehidos, como etanal mg / 100 cm® <LDD - 20
Egtgtrif;’ como acetato mg / 100 cm® 51,43 . 80
Furfural mg / 100 cm® <LDD - 1,5
Metanol mg / 100 cm® 8,65 - 10
Alcoholes superiores mg /100 cm® 82,29 - 150

<LDD: Resultado menor que el limite de deteccién del método (<1,25)

Fuente: Informe No. 875. CETTIA (Anexo 5)
Elaborado por: Las autoras

Por otro lado, luego de aplicar el tratamiento térmico al jugo de maracuya, se llevaron a

cabo los andlisis microbiolégicos exigidos por la Norma INEN 2337:2008 Jugos,
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pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales. Requisitos. Los
resultados se muestran en la cuadro 8.

Cuadro 8. Analisis microbioldgico del jugo de maracuya pasteurizado

Requisitos
INEN 2337:2008
Determinacion Unidad ] Resultado - -
Nivel de Nivel de
aceptacion | rechazo
Coliformes NMP/cm? 0 <3 -
Mohos y levaduras | UP/cm?® 0 <10 10

NMP: Nimero mas probable
UP: Unidades propagadoras

Fuente: Andlisis de laboratorio
Elaborado por: Las autoras

De acuerdo a los resultados obtenidos no se identificaron coliformes totales, hongos y
levaduras; considerandose al jugo pasteurizado como inocuo y apto para ser utilizado
como materia prima para la elaboracién del licor. Por lo general en los alimentos &cidos
(jugo de maracuya), solo se encuentran microorganismos que son muy sensibles al
calor y que pueden ser destruidos por un tratamiento térmico ligero (63°C por 30 min),
consiguiéndose a la vez la inactivacién de enzimas y evitdndose asi las reacciones de

pardeamiento que deterioran al producto (Casp y Abril, 2003; Argaiz et al., 1995).

4.3 Desarrollo del producto
4.3.1 Esquema del proceso
El proceso de elaboracion del licor de maracuya se describe mediante las etapas que

se muestran en la figura 1. Se incluyen los ingresos y salidas de las materias primas e

insumos que intervienen en el proceso.
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Los parametros de control de este diagrama de flujo no se muestran en este
documento, por ser informacién de uso exclusivo de las autoras del presente trabajo de

investigacion.

Figura 1. Proceso de elaboracion del licor de maracuya (Passiflora edulis var.
flavicarpa)

Requisitos: INEN 362

Maracuya Recepcion de materia prima 3 Aguardiente

l

Lavado de fruta ]

Cortado de fruta y extraccion de pulpa ] Cortezas

Extraccién de jugo Semillas

Estandarizacion del jugo

Pasteurizacion del jugo

Norma INEN 2337

Maceracion
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Decantacion l

Sedimento l Liquido decantado l
Requisitc;s de licores de Envasado y l Botellas, tapas
rutas: i esterilizadas y
INEN 1932 etiquetado l aficnatas
Almacenado

Elaborado por: Las autoras

Simbologia

INEN : Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

4.3.2 Descripcion de las operaciones del proceso

Esta descripcion no se muestra en este documento, por ser informacion de uso

exclusivo de las autoras del presente trabajo de investigacion.
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4.4  Caracterizacion del producto terminado

Los valores obtenidos de acidez total, grado alcohdlico, aldehidos, ésteres, furfural,
metanol y alcoholes superiores se encuentran dentro de los limites establecidos segun
la Norma INEN 1932:1992. Bebidas alcohdlicas. Licores de frutas. Requisitos. Por lo
tanto, el licor de maracuya cumple con los requisitos necesarios para el consumo
humano (INEN 1932:1992). Los resultados de la caracterizacion del producto

terminado se muestran en el cuadro 9.

Cuadro 9. Caracterizacion fisico — quimicos del licor de maracuya

Requisitos
Determinacion Unidad Resultado | INEN 1932:1992
Min. Max.
Acidez total mg / 100 ml alcohol anhidro 12,3 - 40
Grado alcohdlico °GL 24 4 15 45
Aldehidos, como etanal mg / 100 cm® <LDD - 10
Ester.es, como acetato mg / 100 cm® 10,21 i 30
e etilo
Furfural mg / 100 cm® <LDD - 1,5
Metanol mg / 100 cm® 512 - 10
Alcoholes superiores mg /100 cm® 58,37 - 150

<LDD: Resultado menor que el limite de deteccidén del método

Fuente: Informe No. 896.2 — 896.3 — 899 CETTIA (Anexo 7)
Elaborado por: Las autoras

El licor de maracuyé desarrollado tiene caracteristicas fisico — quimicas similares a
otros licores de frutas estudiados de gran aceptabilidad, tal es el caso del licor de araza
(Eugenia stipitata) (Ortiz y Mendoza, 2007), licor de mango (Mangifera indica L)
(Jiménez et al., 2006) y licor de melén (Cucumis melo) (Del Toro et al., 2008).
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4.5 Evaluacion sensorial

4.5.1 Formulacion base
En base a pruebas preliminares se obtuvieron 6 tratamientos los cuales fueron

evaluados por consumidores. Los tratamientos probados para determinar la
formulacién base no se muestran por ser informacién de uso exclusivo de las autoras

del presente trabajo de investigacion.

En el cuadro 10, se aprecia los resultados de los atributos sensoriales del licor de

maracuya.

Cuadro 10. Evaluacion de los atributos sensoriales para determinar la formulacion

base
Atributo T1 T2 T3 T4 T5 T6
Color 2,30+0,70 | 2,07+1,04 | 1,87+0,68 | 1,90+0,96 2,03+0,76 | 2,57+0,50
Olor 2,10+1,06 | 1,90+1,15 | 1,87+0,68 | 1,33+0,92 2,20+0,71 | 2,47+0,51
Sabor 2,17+0,95 | 1,57+1,10 | 1,93+0,83 | 1,10+1,16 1,90+0,96 [ 2,30+0,88

Numero de consumidores: 30
Los valores corresponden al promedio de 2 repeticiones con su respectiva desviacion estandar ().

Fuente: Evaluacion sensorial (Anexo 8)
Elaborado por: Las autoras

Para el color (Cuadro 10) se encontr6 una diferencia estadisticamente significativa
entre los tratamientos T3 y T6, y entre los tratamientos T4 y T6 (Anexo 8), esto se debe
a que el color en el licor es causado por la maceracién del material celular durante el
proceso de extraccion (Gallo, 1998). Ademas las frutas tropicales y en particular la
maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa) demuestra un alto potencial en mezclas
con el fin de aprovechar su color y sabor (Villalba et al., 2005). Por otro lado,
Mercadante et al. (1998), menciona que el color caracteristico del jugo de maracuya se
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debe a la provitamina A, carotenoides (principalmente el { - caroteno y el B — caroteno)

y xantofilas presentes en dicha fruta.

Con respecto al olor (Cuadro 10), se determiné que existe diferencia significativa entre
los tratamientos T3 y T6, T4 y T5; y entre los tratamientos T4 y T6 (Anexo 8). Esto se
debe a la diferencia en la cantidad de jugo de maracuyd, ya que ésta variedad tiene un
olor penetrante y un aroma exotico que sobresale al realizar mezclas con esta fruta
(Gallo, 1998). El olor y el aroma segun Werkhoff et al. (1998), se debe a los
componentes contiene la maracuya amarilla (Passiflora edulis var. flavicarpa), entre los
gue se encuentra el 3 — mercaptanohexanol y el 2 (metiltiol) — hexanol, los acetatos,
butanoatos, hexanoatos, glucésidos y terpenoides principalmente.

En cuanto al sabor (Cuadro 10), se encontré diferencia significativa entre los
tratamientos T2 y T6, T4 y T5; y entre los tratamientos T4 y T6 (Anexo 8). Esta
diferencia se debe a la diferente cantidad del jugo de maracuya en cada formulacion,
sobresaliendo asi el sabor agridulce de la fruta (Gémez, 1995). Ademds la baja
cantidad de jarabe usada en estos tratamientos, enmascar6 el sabor de la fruta como
la del aguardiente, resaltando siempre éste ultimo.

Respecto al desarrollo de la prueba sensorial se observo que en cuanto a color y olor
los catadores no tuvieron mayor dificultad en evaluar, solamente 2 de las 6 muestras
se encontraron dispersas indicando opiniones contrarias entre ellos. Estos dos
descriptores son faciles de manejar, ya que para el color es comdn asociar productos
ya conocidos y relacionarlos con el producto a evaluar, asi mismo para el olor lo que se
percibe son sustancias volatiles liberadas en este caso por el aguardiente y el jugo de
maracuya del licor. Para el sabor se aprecia que hubo mayor dificultad en la
evaluacion, al existir mayor variabilidad en las opiniones emitidas; lo cual concuerda
con la bibliografia en donde se menciona que esta es una caracteristica compleja y

dificil de evaluar sin tener experiencia ya que resulta de la combinacion de olor, aroma,
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gusto y textura (Urena, 2005). En las tres caracteristicas sensoriales se ubicaron
sesgos negativos y positivos indicando agrado y desagrado a las muestras evaluadas,
dando como resultado las diferencias encontradas entre los tratamientos. Es
importante mencionar que también se detectaron valores atipicos, indicando que las
opiniones de algunos catadores estuvieron muy alejadas del resto del grupo
posiblemente por tratarse de consumidores los cuales no tienen entrenamiento alguno

en evaluacién sensorial (Anexo 8).

En base a los resultados de las cataciones y del tratamiento estadistico, se obtuvo que
los tratamientos T1, T5 y T6 no difieren en color, olor, y sabor (Anexo 8). Sin embargo
con la finalidad de tener un solo tratamiento para la tecnificacién se opté por la
formulacion con media mas alta, siendo esta el tratamiento T6 (Cuadro 10); la cual fue
elaborada y expuesta en la Feria de alimentos 2009 que realiz6 la Escuela de
Industrias Agropecuarias de la UTPL, teniendo una excelente acogida por los
asistentes a dicho evento.

4.5.2 Formulacion final

Para llegar a la formulacién final se partié de la formulacién base seleccionada en el
punto anterior, la cual fue evaluada con estabilizantes con el fin de solucionar el
problema tecnoldgico de separacion de fases; utilizando tres estabilizantes a tres
niveles de concentracién (Cuadro 11) los cuales fueron fijados de acuerdo a la Norma
INEN 2074:96. Aditivos alimentarios permitidos para consumo humano. Listas
positivas. Requisitos.
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Cuadro 11. Estabilizantes probados para la formulacion final del licor

. Tratamientos
Estabilizante
T1 (%) T2 (%) T3 (%)
Glicerina 0,1 0,25 0,1
Propilenglicol 0,1 0,25 0,2
Goma arébiga 0,1 0,2 0,3

En el cuadro 12, se aprecia los resultados de los atributos sensoriales del licor de

maracuya.

Cuadro 12. Evaluacion de los atributos sensoriales para determinar la formulacion final

Atributo T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Color 2,63+0,35 § 1,38+0,83 § 1,19+0,53 § 1+0,38 1,75+0,8 | 240,65 1,69+0,7 § 1,56+0,86 § 1,85+0,53
Olor 2,50+0,38 § 1,38+0,83 § 1,18+0,75 § 1,69+0,53 § 1,81+0,53 § 1,19+0,46 § 1,25+0,6 J§ 1,43+0,5 1,2540,7
Viscosidad | 2,25+0,38 § 1,75+0,7 1,38+0,7 1,5+0,85 1,19+0,75 § 1,5+0,46 |} 1,75+0,27 § 1,44+1,05 § 1,37+0,58
Sabor 2,19+0,46 § 1,56+0,9 1,56+0,9 1,43+0,62 § 1,13+1,48 § 1+1,20 1+1,20 0,69+1,25 § 0,38+0,79

Numero de catadores: 8 jueces semientrenados
Los valores corresponden al promedio de 2 repeticiones con su respectiva desviacion estandar ().

Fuente: Evaluacion sensorial (Anexo 9)
Elaborado por: Las autoras

En cuanto al color (Cuadro 12) existe una diferencia estadisticamente significativa
entre los tratamientos T1 y T2, T1 y T3, T1 y T4, T1 y T8, T1 y T9; y entre los
tratamientos T4 y T6 (Anexo 9). Con respecto a los tres primeros tratamientos en
donde se utiliz6 glicerina se observa que el tratamiento con menor porcentaje de
estabilizante fue el que obtuvo la mayor puntuacion. En relacion a los tratamientos con
propilenglicol y goma arabiga se aprecia que con mayor porcentaje de éstos (T6y T9),
se logra una mejor fijacion en el color lo cual fue percibido por los catadores.
Determinando que los mejores tratamientos en cuanto a color son T1, T5y T6.

En cuanto al olor, se encontré diferencia significativa entre los tratamientos T1y T2, T1
yT3, T1yT6, T1yT7, T1yT8;y T1 con T9 (Anexo 9). Observando que a un nivel
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minimo de glicerina (T1) existe una mejor percepcion en cuanto olor. Por otro lado se
aprecia que al utilizar el mayor nivel de los tres estabilizantes se obtiene menor
aceptabilidad por parte de los jueces, lo cual puede deberse a que los catadores
perciben algun olor extrafio o diferente en el licor, otorgando por tanto calificaciones
bajas a estos tratamientos (T3, T6 y T9). Se establece por tanto que en olor cualquiera
de los tratamientos T1, T4 é T5 puede elegirse por tener los promedios mas altos.

Con respecto a la viscosidad se determiné que cualquiera de los nueve tratamientos
puede ser elegido, debido a que no existid diferencia estadisticamente significativa
entre ellos (Anexo 9). Esto se debe a que independientemente del estabilizante y nivel
utilizado, se logré6 mantener la estabilidad de los componentes del licor mejorando asi
la evaluacion de viscosidad, lo cual fue percibido por los jueces; otorgando puntajes

muy similares a los seis tratamientos.

Cabe mencionar que para el sabor existié diferencia significativa Unicamente entre los
tratamientos T1 y T9 (Anexo 9). Se observé que a menor cantidad de estabilizante
usado, mayor puntaje asignado por los catadores; sobresaliendo entre todos ellos los
tratamientos con glicerina (T1, T2 y T3). Lo anterior pudo deberse a que los jueces
detectaron algun sabor diferente con niveles altos de estabilizantes, el mismo que no
pudo agradarles.

En torno a la evaluacion sensorial, ésta indica que existe variabilidad en cuanto a las
impresiones que los jueces tuvieron del color, olor y sabor en las muestras evaluadas.
Pese a ser catadores semientrenados se aprecia que falté entrenar mas en estos tres
aspectos y asi disminuir posibles errores. En algunos casos se detectd que los jueces
concordaron al evaluar los tratamientos existiendo menor dispersion entre los datos,
posiblemente por resultarles mas faciles de evaluar dichas muestras. Se presentaron
valores atipicos, posiblemente también asociados a la falta de entrenamiento y
seleccion de los catadores (Anexo 9).
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En resumen los tratamientos T1 y T5 no difieren en color, olor, viscosidad y sabor
(Anexo 9); por ende estos tratamientos fueron sometidos a una prueba preferencia con

consumidores.

4.6 Prueba de preferencia

Como se cita en el parrafo anterior los tratamientos T1 y T5 (Anexo 9) fueron
evaluados por 60 consumidores, de los cuales 40 prefirieron el tratamiento T1 y 20 el
tratamiento T5 (Anexo 10). Por lo tanto el tratamiento T1 fue elegido como producto
final por superar el minimo de aceptacion requerido de 37 jueces (Anzaldua, 1994).

El tratamiento elegido a mas de diferir en el estabilizante, difiere también en la cantidad
de jarabe de sacarosa usado; que en el caso del tratamiento T1 fue mayor en un
0,15%. Lo anterior hizo que probablemente este tratamiento presente mayor dulzor lo
cual fue percibido y preferido por los consumidores.

Otro factor importante para elegir el tratamiento con glicerina, es que éste estabilizante
presenta menor costo ($7,00/L) en relaciéon con el propilenglicol ($9,00/L); lo cual indica
que el producto final con glicerina tendra un menor costo en relaciéon con el otro

estabilizante.

Por otro lado, cabe mencionar que el tratamiento con mayor preferencia (T1) fue
elaborado y expuesto en la Feria de alimentos 2010 que realiz6 la Escuela de
Industrias Agropecuarias de la UTPL. Se aprovechd esta oportunidad para ofrecer el
producto en dos diferentes presentaciones: botella de vidrio y envase de ceramica
ambos con corcho, tal como lo permite la Norma INEN 1932:1992; obteniendo una
excelente acogida por los presentes a dicho evento.
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Foto 1. Licor de maracuya en dos presentaciones

4.7 Ficha de estabilidad

La Norma INEN 1932:1992. Bebidas alcohdlicas. Licores de frutas. Requisitos,
menciona que para este tipo de productos no se requiere de la declaracion de la fecha
maxima de consumo, sin embargo es uno de los requisitos exigidos por el Ministerio de
Salud Publica del Ecuador para el tramite del Registro Sanitario (M. Chauvin,
entrevista, 12 de mayo del 2010) y por la existencia en el mercado de productos de
este tipo que si lo hacen se ha creido conveniente dar esta informacion al consumidor
realizando el analisis y determinando que el licor de maracuya tiene una vida util de 1
ano (Anexo 11), al igual que otros productos similares que tienen el mismo tiempo de
vida en anaquel como por ejemplo: licor de chocolate de marca “Lovison”, licor de
frutilla y licor de crema de cacao de marca "Bols”, y el licor de durazno, licor de sandia
y licor de manzana de la marca “Venetto™ (Supermaxi, 2010); por ende la vida util del

producto brinda confianza al consumidor.
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CAPITULO 5:
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1

5.2

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se determinaron los parametros claves para la materia prima. % de acidez, °Brix,
indice de madurez y pH para la maracuya y acidez total, grado alcohdlico,
aldehidos, ésteres, furfural, metanol y alcoholes superiores para el aguardiente; con
el fin de obtener un producto de calidad.

El licor de maracuya desarrollado cumple con los requisitos exigidos por la Norma
INEN 1932:1992. Bebidas alcohdlicas. Licores de frutas. Requisitos.,

concluyéndose que se encuentra listo para el escalamiento industrial.

Se determiné el diagrama de flujo 6ptimo para la elaboracion del licor de maracuya
(Passiflora edulis var. flavicarpa), en donde se describen los pardmetros a

controlar, asi como los ingresos y salidas de las materias primas e insumos.
El licor de maracuyé elaborado contiene 24,4 °GL y 17°Brix.

El licor de maracuya presenta una vida atil de 1 afo y se lo puede mantener en
anaquel a temperatura ambiente (16 — 21 °C).

Recomendaciones
Antes de dar a conocer las ideas del producto en desarrollo, es indispensable

patentar nombres y marcas del producto con el fin de impedir el plagio de los

mismos.
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Contar con las normas nacionales para el disefio y desarrollo de productos y en
caso de no existir estas normas seria conveniente apoyarse en normas
internacionales, asi mismo tomar como referencia productos comerciales para la

definicion de los tratamientos o formulaciones a probar.

Seria conveniente que el CETTIA cuente con un formato de presentacién de
proyectos para el disefio y desarrollo de productos, con el fin de tener una
referencia para el desarrollo de dichos proyectos.

Es importante destacar que el proceso de desarrollo de licor de maracuya ha sido
efectuado a nivel de laboratorio, en donde se ha trabajado con ciertos parametros
qgue luego deberan ser adaptados a nivel industrial.

Dado que la norma INEN1932:1992 permite la utilizacién de envases de ceramica,
se deberia realizar un estudio de estabilidad con este nuevo producto ya que no se

tiene el mismo comportamiento que en un envase de vidrio.

Debido a que la investigacién desarrollada forma parte de un emprendimiento, seria
importante iniciar con los tramites legales de constitucion de la empresa, ademas
seria primordial que el CETTIA - UTPL brinde apoyo a la linea de emprendimientos
mediante asesoramiento en la parte administrativa, con el fin de que los proyectos

estén completamente listos para su ejecucion.

La evaluacion sensorial de la parte tecnolégica de un producto debe ser realizada
por un panel de catadores entrenados y no con consumidores. Seria conveniente
que el CETTIA cuente con este panel para apoyar a todos los trabajos de diseno y

desarrollo con el fin de ahorrar tiempo y obtener resultados confiables.

Obtener el registro sanitario con el propésito de comercializar el producto obtenido.
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ANEXOS



ANEXO 1.
HOJA DE CATACION PARA LA DETERMINACION DE LA FORMULACION
BASE

“DESARROLLO DEL LICOR DE MARACUYA”

Para el desarrollo del licor de maracuya, deseamos determinar el producto de mayor aceptacion, para lo cual le
solicitamos evaluar las caracteristicas organolépticas que se detallan a continuacién.

CARACTERISTICAS DESCRIPCION NUMERO DEMUESTRA

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

COLOR Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

OLOR Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

SABOR Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO 2.
HOJA DE CATACION PARA LA DETERMINACION DE LA FORMULACION
FINAL

“DESARROLLO DEL LICOR DE MARACUYA”

Pruebe las muestras de licor de maracuya que se le presentan e indique segun la escala, su opinién sobre ellas.
Marque con una X el renglén que corresponda el renglon para cada muestra.

q a NUMERO DE MUESTRA
CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

COLOR Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

OLOR Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

VISCOSIDAD Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

SABOR Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Gabriela A. Arciniega A. Yadira A. Santos S.
COORDINADORA COORDINADORA
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~ ANEXOS3.
HOJA DE CATACION PARA LA PRUEBA DE PREFERENCIA

“DESARROLLO DEL LICOR DE MARACUYA”

NOMI O .o e Fecha: .......coooovviiiin,

Pruebe por favor las dos muestras de licor de maracuya e indique cual prefiere.

Marque con una X la muestra que prefiere.

A B
070) 1 1 1= 1 = 1 (o - JH
......... GabneIaA Arc|n|egaA T Yad|ra A Santos S e
COORDINADORA COORDINADORA
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_ ANEXO 4. ,
CARACTERIZACION DEL JUGO DE MARACUYA

Tabla 1. Sdlidos solubles en el jugo de maracuya

- | Media _ Desvjacién Coef‘ljc:ente
Batch | Repeticiones | °Brix (°Brix) Media est?sn)dar desviacion
(%)
# 1 14,5
#1 #2 15,0 | 14,83
#3 15,0
# 1 14,0
#2 #2 14,6 | 14,40 | 14,57 0,32 2,22
#3 14,6
# 1 14,6
#3 #2 14,2 | 14,47
#3 14,6
Fuente: Andlisis de laboratorio
Elaborado por: Las autoras
Tabla 2. pH en el jugo de maracuya
- Media _ Desvjacién Coefg:elente
Batch Repeticiones | pH (pH) Media est?sn)dar desviacion
(%)
#1 2,90
#1 #2 3,00 2,97
#3 3,00
#1 3,02
#2 #2 2,951 2,94 | 2,96 0,06 2,08
#3 2,85
#1 3,01
#3 #2 2900 2,96
#3 3,00

Fuente: Analisis de laboratorio
Elaborado por: Las autoras
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Tabla 3. Porcentaje de acidez en el Jugo de maracuya

- il % de acido . . Desv,iacic')n Coefg:elente
Batch Repeticiones | gastados g Media | Media | estandar .
de NaOH citrico (s) desv:aclon
(%)
#1 3,0 3,80
#1 #2 3,1 3,94 3,85
#3 3,0 3,80
#1 2,9 3,67
#2 #2 3,0 3,80 3,76 | 3,79 0,08 2,13
#3 3,0 3,80
#1 3,0 3,80
#3 #2 2,9 3,67 3,76
#3 3,0 3,80
ml: Mililitros; NaOH: Hidréxido de sodio
Fuente: Andlisis experimentales
Elaborado por: Las autoras
Tabla 4. indice de madurez en el de jugo de maracuy4
Desviacion Coef:jc:ente
Batch Repeticiones | 2Brix | Acidez | IM | Media | Media ]| estandar desviacion
(s) (%)
# 1 145 ] 3,80 | 3,82
#1 #2 150 ] 3,94 §3,81] 3,86
#3 150§ 3,80 ]3,95
#1 140§ 3,67 |3,81
#2 #2 146 | 3,80 §3,84] 3,83 3,85 0,04 1,10
#3 146 | 3,80 3,84
# 1 146 ] 3,80 3,84
#3 #2 142 | 3,67 §3,87] 3,85
#3 146 | 3,80 3,84

IM (Indice de madurez) = °Brix/Acidez

Fuente: Andlisis experimentales
Elaborado por: Las autoras
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ANEXO 5.
INFORME DE ENSAYO DEL AGUARDIENTE DE CANA RECTIFICADO

@ UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

W e

{ACCREDITED|

TESTING CERT
No.2105-01y 2105-2

FECHA DEL INFORME: 2009-10-16
INFORME No.
SOLICITUD DE ANALISIS: 3561 H

INFORMACION DEL CLIENTE:

NOMBRE: Gabriela Arcmlegas ;
|DIRECCION: San Cayetano !

TELEFONO: 2572144 E-mail: gaarcir @uipledu.es

DATOS GENERALES DE LAS MUESTRAS:

DESCRIPCION

Muestra 1 Aguardiente de cana rectificado

CONDICION: La muestra llega en botelia plastica i

FECHA DE RECEPCION: 2009-10-06 -

INFORMACION GENERAL:

El informe de ensayo no se puede repronuc.r parcialmente, excepto en su totalidad con la apvommon escrita del laboratorio.
Los la muestra (s) analizada (s).

Los ensayos marcados con () no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del OAE.
Los ensayos marcados con (+) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion de A2LA.
Las opiniones, interpretaciones, etc., que se indican a coy 1 deral

U: Incertidumbre expandida con un 95% de confianza.
 INEN 362 Bebidas J iente de cafia
FID: Detector de ionizacién de Hama.

nia: No aplica.
n/a: No disponible.
nie: No especifica.
< LDD: Resultado menor que el limite de deteccion del método:

RESULTADOS:

MUZSTRA 1 T

Acidez Total 2009-10-08 | 2009-10-08 MBA-03* a‘cr:ﬁg‘:?"';‘;m 415 01423 | njd - | a0 -
Grado alcohdlico 2009-10-14 | 2009-10-14 INEN 340%+ °GL 313 n/d wd | 30 | 50 *
Aldehidos, como etanal 2009-10-12 | 2009-10-16 | Cromatografia de gases/FID % & | _mg/100 cm: <LDD nd | 125 | - | 20 =
Estores como acetato de otilo | 2009-10-12 | 2009-10-16 | Cromatografia de gases/FID %# | _mg/100 cm 51.43 nd | 125 | - | 80 =
Furfural 009-10-12 | 2009-10-16 | Croi 2 do gases/FID % & | _ma/100 om: <LDD n/d 1.5 *
Metanol 009-10-12 | 2009:10:16 | Cr de gases/FID * & | _mg/100 cm 8,65 n/d — [ 10 *
Alcoholes superiores F5609-10-16hCr de gases/FID ¥ | _mg/100 cm: 8229 | n/d =

FIN DEL INFORME

B e
THATUTPL
- % Cuejas o
hiiunicarse
foWirtinez
o7a. 579889
e

S NiTamig
‘O CETTYL
Mﬁwﬁ,!’?i'-

Pagina 1 de 1
E-mail:iminstrumental@utpl.edu.ec PBX:593-072-570275 Ext. 2514Telefax:593-072-579889 CP:11-01-608 San Cayetano alto s/n Loja - oo
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ANEXO 6. ,
ETIQUETA DEL LICOR DE MARACUYA

ANVERSO REVERSO

Ingredientes: Jugo de maracuya, aguardiente de cafia

rectificado, aztcary glicerina.

Norma INEN 1932

Advertencia: El consumo excesivo de alcohol limita su capacidad de
CONSUMIry operar maguinarias, puede causar dafios en su salud
¥ perjudica a su famila Ministerio de Salud P ublica del Ecuador. Venta

prohibida a menmes de 18 afios.

“Industria Ecuatoriana”. Fabricado por ALIMENSUR

Direccion: San Cayetano Alto

Loja - Ecuador
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ETIQUETAS COLGANTES

ANVERSO

Alimensur

Es una microempresa lojana formada por jovenes
enprendedoras, que pensando en el desarrollo de su ciudad
han tenido la iniciativa de desarrollar un producto a base de
aguardiente y fruta con la mds alta calidad.

REVERSO

Paascin Lojana

Su ingrediente principal es la maracuyd o fruta de la
pasion; procedente del valle de Catamayo, fruta exdtica que
se caracteriza por su sabor agridulce y su contenido rico en
vitaminas y minerales.

El licor de maragcuyd es un porducto que se distingue por su
color, olor y sabor. Ademds es ideal para disfrutarlo en
cualquier momento del dla debido a su bajo grado
alcohdlico.

Direcddn: San Cayetano Alto.
Cel: 085167726
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ANEXO 7. ,
INFORME DE ENSAYO DEL LICOR DE MARACUYA

® UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
\‘ LABORATORIO CETTIA-UTPL

CETTIA

FECHA DEL INFORME: 2008-11-12

INFORME No. 899

SOLICITUD DE ANALISIS: 3602

INFORMACION DEL CLIENTE: ;

NOMBRE: Srta. Gabriela Arciniegas }

DIRECCION: Av. 24 de Mayo entre Mercadillo y Azuay |

TELEFONO: 2572144 FAX: nfe E-mail:  n/e |

DATOS GENERALES DE LAS MUESTRAS: o

DESCRIPCION J
Muestra 1 Licor de maracuya |

CONDICION: La muestra llega en botella de vidrio |

FECHA DE RECEPCION: _ 2009-11-11 ]

INFORMACION GENERAL:

informe de ensayo no se puede reproduci parcialmente, excepto en su totalidad con |a aprobacién escrita del laboratorio.
|Los resuitados representan exclusivamente la muestra (s) analizada (s).

Los ensayos marcados con (+) no estan incluidos en el aicance de la acreditacién del OAE

Los ensayos marcados con (+) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion de AZLA.

Las opiniones, interpretaciones, etc., que s¢ indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacién del OAE y A2LA.
INEN 1832 Bebidas Alcohdlicas. Licores de Fruras. Requisitos

U: Incertidumbre expandida con un $5% de confianza.

nfa: No aplica.

nid: No disponible.

nfe: No especifica.

< LDD: Resultado manor que el limite de deteccion del método

RESULTADOS:

slr )
Grado Alcohélico [2009-11-12] 2009-11-12] INEN360*+ | °GL | 244 | wd | n/d [ 5 | 45 | INEN1g3z_ ]

/ i
A T Al

T A rr——— Ing. Miguel Guamén
LiDER DE CALIDAD LIDER TECNICO (E)

FIN DEL INFORME

TTiA UTPL 15
3, quejas 0 TORATOR Y
tcmunicarse - CET
FE ] ez
072-579889

Péagina 1 de 1
E-maikiminstrumental@utpl.edu.ec PBX:533-072-670275 Ext. 2514Telefax:593-072-579889 CP:11-01-608 San Cayetano alto s/n  Loja - Ecuador
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

[ACCREDITED

TESTING CERT
No.2105-01y 21052

CETTIA

FECHA DEL INFORME: 2009-11-11
INFORME No. 896,2
SOLICITUD DE ANALISIS: 3588

INFORMACION DEL CLIENTE:

NOMBRE: Gabriela Arciniegas
DIRECCION: 24 de Mayo entre Mercadilloy Azuay: i
TELEFONO: nle G FAX: . nle : E-mail: n/e

DATOS GENERALES DE LAS MUESTRAS:
[DESCRIPCION

Muesira 1 Licor de Maracuya
CONDICION: La muestra llega en botella de vidric
FECHA DE RECEPCION: 2009-10-29

INFORMACION GENERAL: { .

El informe de ensayo no se puede reproducir parcialmente, excepto en su totalidad con la apmxaclon escrita mmmnrln
Los resultados representan exclusivamente la muestra (s) analizada (s)

Los ensayos marcados con (+) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del OAE.

Los ensayos marcados con (+) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion de AZLA.

Las opiniones, interpretaciones, etc., que se indican a continuacién, estan fuera del l!l:me deal.'mditlclﬁn del OAE y A2LA.
U: Incertidumbre expandida con un 95% de confianza.

nfa: No aplica.
nid: No disponible.
nie: No especifica.
< LDD: Resultado menor que el limite de deteccién del método
|- nEN 1932 Babidas icas Licores de frutas. Requisitos

RESULTADOS:

Muestra 1

Aci Total 2008-10-30 | 2009-10-30

mg/100 ml alcohol]
MBA-03*
" |anhidro

: Y/ -
4 KD ad el (7
= —
= ’ Er M Guaman
L[DER DE CALIDAD TECNICO (E)

072 57y389

Pagina 1 de 1
E-mail:Iminstrumental@utpl.edu.ec PBX:593-072-570275 Ext. 2514Telefax:593-072-579889 CP:11-01-608 San Cayetano alto s/n Loja - Ecuador
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

ACCREDITED)|

TESTING CERT
No. 2105-01y 2105-2

\‘.(/ ‘ lMIlll.!TIIIIIl BE"II‘-“TF[

CETTIA

FECHA DEL INFORME: 2009-11-11
INFORME No. 896,3
SOLICITUD DE ANALISIS: 3588

INFORMACION DEL CLIENTE:

NOMBRE: Gabriela Arciniegas

DIRECCION: 24 de Mayo entre Mercadillo y Azuay

TELEFONO: nle FAX: nle E-mail: n/e

DATOS GENERALES DE LAS MUESTRAS:
DESCRIPCION

Muestra 1 Licor de Maracuya
CONDICION: La muestra llega en botella de vidrio
FECHA DE RECEPCION: _ 2009-10-29

INFORMACIGON GENERAL:

El informe Yo no se puede repr i i excepto en su
Los resultados representan exclusivamente la muestra (s) analizada (s).
Los ensayos marcados con [+) no estan incluid el a del OAE.

Los ensayos marcados con (+) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion de A2LA.

Las opiniones, interpretaciones, etc., que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacién del OAE y A2LA.

Ia del

U: Incertidumbre expandida con un 9% de confianza.
nia: No aplica.

nid: No disponible.

nie: No especifica.

< LDD: Resultado menor que el limite de deteccién del método
* INEN 1932 Bebidas Alcohdlicas Licores de frutas. Requisitos

Aldehidos, como etanal 2009-11-04 | 2009-11-10 | Cromatografia de gases/FID * 4 mg/100 em3 <LDD nid 1,25 - 10 &
Esteres como acetato de etilo 2009-11-04 | 2008-11-10. | Cromatografia de gases/FID % mg/100 cm3 10,21 n/d 1.25 - 30 g
Furfural 2009-11-04 | 2009-11-10 | Cromatografia de gases/FID % | _mg/100 cm3 <LDD nid 1,25 i3 =
Metanol 2009-11-04 | 2008-11-10 | Cromatografia de gases/FID % | mg/100 cm3 512 nd 1,25 - 10 .
[Alcohales superiores 2009-11-04 | 20081110 | Cromatografia de gases/FID % | mg/100 cm3 58,37 nid 1,25 - 150 &

e /],)

e A =
Z g iguel Guanan
LIDER DE CALIDAD TECNICO (E)

DEL INFORME

'Cmuniccrga
uth rtingz
072-5798g0

Péagina 1 de1
E-mail:iminstrumental@utpl edu.ec PBX:593-072-570275 Ext. 2514Telefax:593-072-579889 CP:11-01-608 San Cayetano alto s/n Loja - Ecuador



) ANEXO 8. ,
DISENO EXPERIMENTAL Y ANALISIS ESTADISTICO PARA LA
DETERMINACION DE LA FORMULACION BASE

Color

Tabla 5. Resultados de la evaluacion sensorial para el color

COLOR
TRATAMIENTOS*
4

Consumidores

N[OOI [=|=|N|N|W[= == ][WIN[O|N|WIN|=|W|W W= |Ww|w[Nd|w]N

NININDINDINDINDINDINDINI N =t | b | b | | b | o | oh | od | ok [ b
e N 2 e RN L Y B = R S N Y B N R N B ) R R i 6 Rl Bl Rl e

QWININ[N|WIWIN[WIWIN|WININ|WIWININININ|WIWIN[WIWIN|WW|W|W|Ww]o®

N
oo |= o fw]w|w|nd o=l |olnd|o|d|olo|d ool d]d]olo]=]= o=
1<)
N
olv|o|=[rv]w|wlw|w|=[m]w|md]o|=nvd]|w|w]w|w|d|w]=|w|o]w|d]w|o]= I
N
N
ol=|o|=|w|=]w|d|d|=]= | o |w] = o oo o] oo o= | e
N
N
= EY DN (=1 DS DS (2] DS 29 B S S B DS (S E DY ) S R DY DS S DS S S (S S Y N ) )
@

]
30 1
Promedios 1,90 2,57
*: Cuadro 10

Fuente: Andlisis estadistico
Elaborado por: Las autoras
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ANALISIS DE VARIANZA
Las hipdtesis a comprobar son las siguientes:
H,: Las seis muestras de licor de maracuya no difieren entre si en el color.

Ho: Las seis muestras de licor de maracuya difieren entre si en el color.

COLOR versus TRATAMIENTO

Source DF SS MS F P
TRATAMIENTO 5 10,644 2,129 3,41 0,006
Error 174 108,667 0,625

Total 179 119,311

S = 0,7903 R-Sg = 8,92% R-Sg(adj) = 6,30%

Individual 95% CIs For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev ————-— o o ——_— b R

1 30 2,3000 0,7022 (——————— , )

2 30 2,0667 1,0148 (=== [ )

3 30 1,8667 10,6814 (——————- L )

4 30 1,9000 0,9595 (——————— [T —— )

5 30 2,0333 0,7649 (——————— K — )

6 30 2,5667 0,5040 (——————— * )
—_—— o o o +———

1,75 2,10 2,45 2,80

Pooled StDev = 0,7903

PRUEBA DE TUKEY

Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of TRATAMIENTO

)

Individual confidence level = 99,56%
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TRATAMIENTO = 1 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper
2 -0,8220 -0,2333 0,3553
3 -1,0220 -0,4333 00,1553
4 -0,9887 -0,4000 0,1887
5 -0,8553 -0,2667 00,3220
6 -0,3220 0,2667 00,8553
TRATAMIENTO = 2 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper
3 -0,7887 -0,2000 00,3887
4 -0,7553 -0,1667 0,4220
5 -0,6220 -0,0333 0,5553
6 -0,0887 0,5000 11,0887
TRATAMIENTO = 3 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper
4 -0,5553 0,0333 0,6220
5 -0,4220 0,1667 0,7553
6 0,1113 0,7000 1,2887
TRATAMIENTO = 4 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper
5 -0,4553 10,1333 10,7220
6 0,0780 0,6667 11,2553
TRATAMIENTO = 5 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper
6 -0,0553 0,5333 11,1220
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Figura 2. Diagrama de cajas para el color

Boxplot of COLOR by TRATAMIENTO
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Fuente: Evaluacién sensorial

Elaborado por: Las autoras
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Olor

Tabla 6. Resultados de la evaluacion sensorial para olor

OLOR
TRATAMIENTOS*

1,33 | 2,20 | 2,47

1,87

1,90

2,10

Consumidores

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

26
27

28

29

30
Promedios

*: Cuadro 10

Fuente: Andlisis estadistico
Elaborado por: Las autoras
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ANALISIS DE VARIANZA
Las hipdtesis a comprobar son las siguientes:
H,: Las seis muestras de licor de maracuya no difieren entre si en el olor.

Ho: Las seis muestras de licor de maracuya difieren entre si en el olor.

ANOVA: OLOR versus TRATAMIENTO

Source DF SS MS F P
TRATAMIENTO 5 22,111 4,422 5,84 0,000
Error 174 131,800 0,757

Total 179 153,911

S =0,8703 R-Sq = 14,37% R-Sg(adj) = 11,91%

Individual 95% CIs For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev Fmm o o [FIS——
1 30 2,1000 11,0619 (————— S )
2 30 1,9000 11,1552 (————— [ ——— )
3 30 1,8667 0,6814 (————— X )
4 30 1,3333 10,9223 (—————- X )
5 30 2,2000 0,7144 (————— S )
6 30 2,4667 0,5074 (————— X )
Fom Fom Fom o
1,00 1,50 2,00 2,50

Pooled StDev = 0,8703

PRUEBA DE TUKEY

Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of TRATAMIENTO

Individual confidence level = 99,56%

TRATAMIENTO = 1 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
2 -0,8483 -0,2000 0,4483
3 -0,8816 -0,2333 0,4150
4 -1,4150 -0,7667 -0,1184
5 -0,5483 0,1000 0,7483
6 -0,2816 0,3667 1,0150
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TRATAMIENTO -——-———-—- Fo—————— Fo—————— Fm——————— +—

oY U W N
|
|
|
|
|
*
|
|
|
|
|
|

TRATAMIENTO = 2 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
3 -0,6816 -0,0333 0,6150
4 -1,2150 -0,5667 0,0816
5 -0,3483 0,3000 0,9483
6 -0,0816 0,5667 1,2150

TRATAMIENTO = 3 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
4 -1,1816 -0,5333 0,1150
5 -0,3150 0,3333 10,9816
6 -0,0483 0,6000 1,2483

TRATAMIENTO = 4 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper

5 0,2184 10,8667 1,5150
6 0,4850 11,1333 11,7816

TRATAMIENTO = 5 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
6 -0,3816 0,2667 0,9150



Figura 3. Diagrama de cajas para el olor

Boxplot of OLOR by TRATAMIENTO
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Fuente: Evaluacién sensorial
Elaborado por: Las autoras
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Sabor

Tabla 7. Resultados de la evaluacion sensorial para el sabor

o
© [s2] KaV] Ks2] Kar) Bad Koo) Ksp) KVl KoVl KaVl Ksp) Rl Kol Bt Ksed Bl K=J KoV KoV Ko2] B KA
o
o
0 (V] Bl o2 Bl Bl EaV1 KoVl Kor)] Bt KoVl B Bl Ks2) Ko2] KaV1 Ka¥1 KoV KoVl K= KoVl KoV (2]
=k

*

(7]
() o
Rm4 afla|af~|o]+~|o|o|o|~|+~|~|o|la|o|la]T|m|o|o| )|
=5

o=
= )
M_m3 R 52 o2l KsVl B KoVl Bl M=) Bt Bt KoVl KaVh KoVl Kop) KaVi KoVl KaV] Kerd KoVl B B (221
=k

=
N~
Fla [aV] V]l KaV] KaV] [aV] Kor) Rl B K= Kop) Bl Kep) Rl KoVl KaV] foV] K1 o] KoVl Al KoV Li2)
=k
N~
- (221 KaV] Kar) KaVl Ksr) Kor) KoVl Kop) Bl KoVl Kse) Ksed Rl Kool KoV Koe) Kozl KaVl sVl k=) k=] Rl
o

(7))
g @
.m <]
= -]
£ o|r|an|m||v]|o|~|o|lo|o|-|a|m | |v]|on|o|lo|of ©
5 111111111122222222223m
0 o
S
c o

o

(&)

*: Cuadro 10

Fuente: Andlisis estadistico
Elaborado por: Las autoras
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ANALISIS DE VARIANZA
Las hipdtesis a comprobar son las siguientes:
H,: Las seis muestras de licor de maracuya no difieren entre si en el sabor.
Ho: Las seis muestras de licor de maracuya difieren entre si en el sabor.

ANOVA: SABOR versus TRATAMIENTO

Source DF SS MS F P
TRATAMIENTO 5 28,561 5,712 5,88 0,000
Error 174 169,100 0,972

Total 179 197,661

S = 0,9858 R-Sg = 14,45% R-Sg(adj) = 11,99%

Individual 95% CIs For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean Sthev ————- o fmm——————— fom fo———

1 30 2,1667 0,9499 (—————— c_ )

2 30 1,5667 1,1043 (—————— ko )

3 30 11,9333 10,8277 (—————— c_ )

4 30 11,1000 11,1552 (-————- e )

5 30 1,9000 10,9595 (—————— X )

6 30 2,3000 0,8769 (—————— *__ )
- e e o -

1,00 1,50 2,00 2,50

Pooled StDev = 0,9858

PRUEBA DE TUKEY

Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of TRATAMIENTO

)

Individual confidence level = 99,56%

TRATAMIENTO = 1 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
2 -1,3343 -0,6000 0,1343
3 -0,9677 -0,2333 0,5010
4 -1,8010 -1,0667 -0,3323
5 -1,0010 -0,2667 0,4677
6 -0,6010 0,1333 0,8677
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TRATAMIENTO

oY U W N

TRATAMIENTO

TRATAMIENTO
3

4
5
6

TRATAMIENTO

TRATAMIENTO
4
5
6

TRATAMIENTO
4
5
6

TRATAMIENTO
TRATAMIENTO

5
6

TRATAMIENTO

TRATAMIENTO
6

Center
0,3667
-0,4667
0,3333
0, 7333

e *ommm e )
(-—————- *ommo e )
e Koo )
(—————- *ommmmem )
e Koo )
-1,0 0,0

2 subtracted from:

1,4677

3 subtracted from:

Center Upper
-0,8333 -0,0990
-0,0333 0,7010
0,3667 1,1010
+ _______
(——————— oo )
R o )
(——=———— oo )
+ _______
0,0
4 subtracted from:
Center Upper
0,8000 1,5343
1,2000 11,9343
5 subtracted from:
Center Upper
0,4000 1,1343



Figura 4. Diagrama de cajas para el sabor

Boxplot of SABOR by TRATAMIENTO
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Fuente: Evaluacién sensorial
Elaborado por: Las autoras
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OBTENCION DE LA FORMULACION FINAL

) ANEXO 9. ,
DISENO EXPERIMENTAL Y ANALISIS ESTADISTICO PARA LA

NOMINA DE JUECES SEMIENTRENADOS

Catador 1: Johanna Mendoza

Catador 2:
Catador 3:
Catador 4:
Catador 5:
Catador 6:
Catador 7:
Catador 8:

Deycy Ovaco

Cristina Encalada
Katherine Quezada
Cristian Merchan

Ivanova Pineda

Gabriela Lojan

Maria Augusta Gutiérrez

Color

Tabla 8. Resultados de la evaluacion sensorial del color

76

Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
JUEZ | Giicerina | G!icerina | Promedio | glicerina | G'i€®"in@ | Promedio | glicerina | €'ic€fin2 | Promedio
0,1% il 0,25% |, 0:25% 04% | 4%
? duplicado i duplicado ? duplicado
1 2 3 2,5 2 3 2,5 3 -1 1,0
2 3 3 3,0 1 0 0,5 2 1 1,5
3 2 3 2,5 1 3 2,0 3 1 2,0
4 3 3 3,0 0 0 0,0 1 0 0,5
5 2 2 2,0 1 2 1,5 1 2 1,5
6 2 3 2,5 -1 2 0,5 1 0 0,5
7 2 3 2,5 2 2 2,0 1 2 1,5
8 3 3 3,0 1 2 1,5 1 1 1,0
2,6 1,3 1,2




Tratamiento 4 Tratamiento 5 Tratamiento 6
JUEZ | propilenglicol Prop(i)lt?lg/glicol Promedio | propilenglicol Pro%ilze&_r"log/llicol Promedio | propilenglicol Prop(i)lir:/glicol Promedio
ik dup,licado e dur;licado S dup’licado
1 2 1 1,5 2 3 2,5 2 2 2,0
2 1 1 1,0 3 3 3,0 2 3 2,5
3 0 2 1,0 3 1 2,0 3 1 2,0
4 1 0 0,5 0 1 0,5 1 2 1,5
5 1 1 1,0 2 1 1,5 1 1 1,0
6 1 0 0,5 2 2 2,0 3 2 2,5
7 1 2 1,5 1 1 1,0 3 3 3,0
8 1 1 1,0 1 2 1,5 2 1 1,5
1,0 1,8 2,0
Tratamiento 7 Tratamiento 8 Tratamiento 9
JUEZ| Goma A?:tr:i‘;a Promedio | Goma A(Eztr)?;a Promedio | Goma A(E:tr)?;a Promedio
Arabiga 0.1% Arabiga 0.29 Arabiga 0.3%
0,1% P 0,2% Pl 0,3% RC
? duplicado ? duplicado § duplicado
1 3 -1 1,0 1 0 0,5 0 1 0,5
2 2 1 1,5 2 0 1,0 0 1 0,5
3 2 3 2,5 3 3 3,0 2 2 2,0
4 2 0 1,0 2 1 1,5 1 2 1,5
5 2 1 1,5 1 1 1,0 1 2 1,5
6 3 2 2,5 2 3 2,5 1 1 1,0
7 2 3 2,5 2 2 2,0 1 2 1,5
8 1 1 1,0 1 1 1,0 1 2 1,5
1,7 1,6 1,3

Fuente: Andlisis estadistico
Elaborado por: Las autoras

ANALISIS DE VARIANZA

Las hipotesis a comprobar son las siguientes:

H,: Las seis muestras de licor de maracuya no difieren entre si en el color.

Ho: Las seis muestras de licor de maracuya difieren entre si en el color.

COLOR versus TRATAMIENTO

Source DF SS MS F P
TRATAMIENTO 8 15,563 1,945 4,55 0,000
Error 63 26,906 0,427

Total 71 42,469

S = 0,6535 R-Sq = 36,64% R-Sg(adj) = 28,60%
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Individual 95% CIs For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev ——4————————— e —— — [P e

1 8 2,6250 0,3536 (—————— R )

2 8 1,3750 0,8345 (—————— *_____ )

3 8 1,1875 10,5303 (—————— [, )

4 8 1,0000 0,3780 (————-— e )

5 8 1,7500 0,8018 (—————- A )

6 8 2,0000 0,6547 (—————— *___ )

7 8 1,6875 0,7039 (————— K )

8 8 1,5625 10,8634 (—=——- e )

9 8 1,2500 0,5345 (—————— Ko )
——t e o o o
0,70 1,40 2,10 2,80

Pooled StDev = 0,6535

PRUEBA DE TUKEY

Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of TRATAMIENTO
Individual confidence level = 99, 79%

TRATAMIENTO = 1 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper

2 -2,2990 -1,2500 -0,2010

3 -2,4865 -1,4375 -0,3885

4 -2,6740 -1,6250 -0,5760

5 -1,9240 -0,8750 0,1740

6 -1,6740 -0,6250 0,4240

7 -1,9865 -0,9375 0,1115

8 -2,1115 -1,0625 -0,0135

9 -2,4240 -1,3750 -0,3260

TRATAMIENTO B - F————— F————

2 (m=mmmmm Koo )

3 (mmmmmmm oo )

4 — Fommmmm )

5 (—mmmmmm oo )

6 (m===mmm oo )

7 (—=mmmmm Fommm )

8 (m===mmm oo )

9 (—m—mmmmm oo )
—t— o o o
-2,4 -1,2 0,0 1,2

TRATAMIENTO = 2 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
3 -1,2365 -0,1875 0,8615
4 -1,4240 -0,3750 0,6740
5 -0,6740 0,3750 1,4240
6 -0,4240 0,6250 11,6740
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[ee]

TRATAMIENTO

W 0 J 0 U W

TRATAMIENTO =

TRATAMIENTO

O 00 J O U W

TRATAMIENTO

O 00 J O U

TRATAMIENTO =

TRATAMIENTO

O 00 J o Ul

TRATAMIENTO =

TRATAMIENTO
6

7
8
9

-0, 7365 0,3125 1,3615
-0,8615 0,1875 1,2365
-1,1740 -0,1250 00,9240
——— fom fom R
R Koo )
(-=—mmm - Koo )
(—mmmmm e )
(mm—mm - Koo )
R Homm o )
(-=———- oo )
(—mmmmm e )
——— fom fom fo—
-2,4 -1,2 0,0 1,2
3 subtracted from:

Lower Center Upper
-1,2365 -0,1875 0,8615
-0,4865 0,5625 11,6115
-0,2365 0,8125 11,8615
-0,5490 0,5000 1,5490
-0,6740 0,3750 1,4240
-0,9865 0,0625 11,1115

——— fom fom fo—
R Koo )
(———————- Fom o )
(—mmmm o )
(- Koo )
(—mmmmm e )
(———————- Fommm )
—— - - -
-2,4 -1,2 0,0 1,2
4 subtracted from:

Lower Center Upper e B Fomm e Fo—————
-0,2990 0,7500 1,7990 (===~ K )
-0,0490 11,0000 2,0490 (=== K ——— )
-0,3615 0,6875 11,7365 (=== Ko )
-0,4865 0,5625 11,6115 (=== K —— )
-0,7990 0,2500 11,2990 (=== K —— )

——t————————— o o o
-2,4 -1,2 0,0 1,2

5 subtracted from:

Lower
-0,7990
-1,1115
-1,2365
-1,5490

Center
0,2500
-0,0625
-0,1875
-0,5000

Upper
1,2990
0,9865
0,8615
0,5490
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TRATAMIENTO
6

9
8
9

TRATAMIENTO

TRATAMIENTO
7
8
9

TRATAMIENTO
7
8
9

TRATAMIENTO

TRATAMIENTO
8
9

TRATAMIENTO

8
9

TRATAMIENTO

TRATAMIENTO
9

TRATAMIENTO
9

——tm———————— fomm—————— fomm—————— o
(———————— e )
e Fommm e )
(—-————- e )
(————-——- Fomme o )
B fomm fomm fo——
-2,4 -1,2 0,0 1,2

6 subtracted from:

Lower Center Upper
-1,3615 -0,3125 0,7365
-1,4865 -0,4375 0,6115
-1,7990 -0,7500 00,2990

—— - -
(mmmmmm oo )
e Koo )
(mmmmmm oo )
—— - -
-2,4 -1,2 0,0

7 subtracted from:

Lower Center Upper
-1,1740 -0,1250 00,9240
-1,4865 -0,4375 0,6115

— F————— +————
(m===mmm oo )
R Fommmm )
—t————— o +———
-2,4 -1,2 0,0

8 subtracted from:

Lower Center Upper

-1,3615 -0,3125 0,7365
—t————— o +———
R Fommm )
—t————— o +———

-2,4 -1,2 0,0
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Figura 5. Diagrama de cajas para el color

Boxplot of COLOR by TRATAMIENTO
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Fuente: Evaluacién sensorial
Elaborado por: Las autoras
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Olor

Tabla 9. Resultados de la evaluacion sensorial del olor

Tratamiento v1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
JUEZ | Glicerina | €!icerina | Promedio | glicerina | G'i€e"in@ | Promedio | glicerina | €'icéfin2 | Promedio
0,1% LI 0,25% |, 025% 0,4% | 4%
i duplicado i duplicado i duplicado
1 3 2 2,5 3 2 2,5 2 0 1,0
2 2 2 2,0 1 1 1,0 1 2 1,5
3 2 2 2,0 2 3 2,5 3 2 2,5
4 2 3 2,5 1 1 1,0 1 0 0,5
5 3 3 3,0 1 -1 0,0 1 -1 0,0
6 2 3 2,5 1 1 1,0 1 2 1,5
7 2 3 2,5 2 1 1,5 1 2 1,5
8 3 3 3,0 1 2 1,5 1 1 1,0
2,5 1,4 1,2
Tratamiento 4 Tratamiento 5 Tratamiento 6
JUEZ ] propilenglicol Prop(i)le:r:/glicol Promedio | propilenglicol Pro%ilgg‘%licol Promedio | propilenglicol Prop(i)ltzt:/?licol Promedio
Lt dup,licado L dur;licado L dup,licado
1 3 2 2,5 1 1 1,0 1 1 1,0
2 2 2 2,0 3 2 2,5 2 1 1,5
3 0 3 1,5 3 1 2,0 1 0 0,5
4 2 0 1,0 1 2 1,5 1 2 1,5
5 2 2 2,0 2 2 2,0 2 1 1,5
6 3 1 2,0 3 2 2,5 2 1 1,5
7 1 2 1,5 2 1 1,5 2 1 1,5
8 1 1 1,0 2 1 1,5 1 0 0,5
1,7 1,8 1,2
Tratamiento 7 Tratamiento 8 Tratamiento 9
JUEZ| Goma Goma Promedio | Goma Goma Promedio | Goma Goma Promedio
Arabiga | Arebg Arabiga | Arebo Arabiga | Arebo
0,1% P 0,2% LI 0,3% PAgi
i duplicado i duplicado g duplicado
1 2 1 1,5 2 1 1,5 1 2 1,5
2 2 2 2,0 2 2 2,0 1 2 1,5
3 -1 2 0,5 2 1 1,5 3 2 2,5
4 1 1 1,0 2 1 1,5 0 1 0,5
5 1 2 1,5 2 1 1,5 1 2 1,5
6 -1 2 0,5 -2 3 0,5 0 1 0,5
7 2 2 2,0 2 2 2,0 2 -1 0,5
8 1 1 1,0 1 1 1,0 1 2 1,5
1,3 1,4 1,3

Fuente: Analisis estadistico

Elabor

ado por: Las autoras
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ANALISIS DE VARIANZA
Las hipdtesis a comprobar son las siguientes:
H,: Las seis muestras de licor de maracuya no difieren entre si en el olor.

Ho: Las seis muestras de licor de maracuya difieren entre si en el olor.

ANOVA: OLOR versus TRATAMIENTO

Source DF SS MS F P
TRATAMIENTO 8 11,750 1,469 4,03 0,001
Error 63 22,969 0,365

Total 71 34,719

S =0,6038 R-Sg = 33,84% R-Sg(adj) = 25,44%

Individual 95% CIs For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev @——————- o —— o ————— fm————————— +——
1 8 2,5000 10,3780 (—————— * )
2 8 1,3750 0,8345 (—————— e — — )
3 8 1,1875 0,7530 (—————— [, )
4 8 1,6875 10,5303 (—————- [ )
5 8 1,8125 10,5303 (—————- [, )
6 8 1,1875 10,4581 (—————-— L )
7 8 1,2500 10,5976 (—————- e )
8 8 1,4375 10,4955 (==————- K’ )
9 8 1,2500 10,7071 (—————— LT )
—_———— o o o +——
1,20 1,80 2,40 3,00

Pooled StDev = 0,6038

PRUEBA DE TUKEY

Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of TRATAMIENTO

)

Individual confidence level = 99, 79%

TRATAMIENTO = 1 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
2 -2,0942 -1,1250 -0,1558
3 -2,2817 -1,3125 -0,3433
4 -1,7817 -0,8125 0,1567
5 -1,6567 -0,6875 0,2817
6 -2,2817 -1,3125 -0,3433
7 -2,2192 -1,2500 -0,2808
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TRATAMIENTO

W 00 J 0 U WN

TRATAMIENTO =

TRATAMIENTO

W 00 J 0 U W

TRATAMIENTO =

TRATAMIENTO

O 0 J O U W

TRATAMIENTO =

TRATAMIENTO

O 0 J o Ul

-2,0317 -1,0625 -0,0933
-2,2192 -1,2500 -0,2808
———t—— Fom Fom t—————
R oo )
(e o )
(mmmmmmm oo )
(e o )
(mmmmmmmm oo )
(mmmmmm Ko )
(mm=mm Fomm e )

(mmmmmm o )

———t e Fom Fom F————
-2,0 -1,0 0,0 1,0
2 subtracted from:

Lower Center Upper ———4-————————- Fo——————= Fom Fo—————
-1,1567 -0,1875 0,7817 (=== oo )
-0,6567 0,3125 1,2817 (=== Fommm )
-0,5317 0,4375 1,4067 (=== Fmmmm )
-1,1567 -0,1875 0,7817 (=== oo )
-1,0942 -0,1250 0,8442 (=== Fomm )
-0,9067 0,0625 11,0317 (=== Fomm o )
-1,0942 -0,1250 0,8442 (=== Fomm )

———t e Fom Fom F————
-2,0 -1,0 0,0 1,0
3 subtracted from:

Lower Center Upper ———+-————————- to———————= Fom Fe————
-0,4692 0,5000 11,4692 (———=———= oo )
-0,3442 10,6250 11,5942 (=—=————= Fommm )
-0,9692 10,0000 0,9692 (——————— Fmmmm e )
-0,9067 10,0625 11,0317 (=== Fmmmm )
-0,7192 0,2500 11,2192 (———=———= oo )
-0,9067 0,0625 11,0317 (=== Fmmmm )

R e e F————
-2,0 -1,0 0,0 1,0
4 subtracted from:

Lower Center Upper ———4-————————- Fo——————= Fom— Fo—————
-0,8442 0,1250 1,0942 (=== Fmmmm e )
-1,4692 -0,5000 0,4692 (=== Fommm )

-1,4067 -0,4375 0,5317 (=== Fmm o )

-1,2192 -0,2500 0,7192 (=== oo )

-1,4067 -0,4375 0,5317 (=== Fmm )
———t e Fom Fom F————
-2,0 -1,0 0,0 1,0
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TRATAMIENTO = 5 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
6 -1,5942 -0,6250 0,3442
7 -1,5317 -0,5625 00,4067
8 -1,3442 -0,3750 0,5942
9 -1,5317 -0,5625 0,4067

TRATAMIENTO = 6 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
7 -0,9067 0,0625 1,0317
8 -0,7192 0,2500 11,2192
9 -0,9067 0,0625 1,0317

TRATAMIENTO = 7 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
8 -0,7817 0,1875 11,1567
9 -0,9692 10,0000 0,9692

TRATAMIENTO = 8 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
9 -1,1567 -0,1875 0,7817



Figura 6. Diagrama de cajas para el olor

Boxplot of OLOR by TRATAMIENTO

OLOR

'3 T T T T T

1 2 3 4 5 6 7 8 9
TRATAMIENTO

Fuente: Evaluacion sensorial
Elaborado por: Las autoras
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Viscosidad

Tabla 10. Resultados de la evaluacion sensorial de la viscosidad

Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
JUEZ | Glicerina | €!icerina | Promedio | glicerina | G'i€e"in@ | Promedio | glicerina | €'icéfin2 | Promedio
0,1% LI 0,25% |, 025% 0,4% | 4%
i duplicado i duplicado i duplicado
1 2 2 2,0 2 2 2,0 3 1 2,0
2 3 1 2,0 3 1 2,0 2 1 1,5
3 3 2 2,5 2 2 2,0 2 0 1,0
4 3 2 2,5 0 0 0,0 0 0 0,0
5 2 2 2,0 2 2 2,0 1 1 1,0
6 2 2 2,0 2 2 2,0 2 1 1,5
7 3 3 3,0 2 2 2,0 2 2 2,0
8 2 2 2,0 2 2 2,0 2 2 2,0
2,3 1,8 1,4
Tratamiento 4 Tratamiento 5 Tratamiento 6
JUEZ ] propilenglicol Prop(i)le:r:/glicol Promedio | propilenglicol Pro%ilgg‘%licol Promedio | propilenglicol Prop(i)ltzt:/?licol Promedio
Lt dup,licado L dur;licado L dup,licado
1 3 2 2,5 1 1 1,0 2 2 2,0
2 2 2 2,0 1 3 2,0 2 1 1,5
3 0 0 0,0 1 0 0,5 2 1 1,5
4 0 1 0,5 0 0 0,0 2 2 2,0
5 1 2 1,5 1 1 1,0 1 2 1,5
6 2 2 2,0 1 1 1,0 1 0 0,5
7 2 2 2,0 2 2 2,0 2 1 1,5
8 2 1 1,5 2 2 2,0 2 1 1,5
1,5 1,2 1,5
Tratamiento 7 Tratamiento 8 Tratamiento 9
JUEZ| Goma Goma Promedio | Goma Goma Promedio | Goma Goma Promedio
Arabiga | Arebg Arabiga | Arebo Arabiga | Arebo
0,1% P 0,2% LI 0,3% PAgi
i duplicado i duplicado g duplicado
1 1 2 1,5 -1 -1 -1,0 1 1 1,0
2 2 2 2,0 2 2 2,0 2 2 2,0
3 1 3 2,0 2 2 2,0 2 2 2,0
4 2 1 1,5 2 2 2,0 1 0 0,5
5 2 2 2,0 2 2 2,0 2 2 2,0
6 2 1 1,5 0 2 1,0 0 2 1,0
7 2 2 2,0 1 2 1,5 1 1 1,0
8 1 2 1,5 2 2 2,0 1 2 1,5
1,8 1,4 1,4

Fuente: Andlisis estadistico
Elaborado por: Las autoras
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ANALISIS DE VARIANZA
Las hipdtesis a comprobar son las siguientes:
H,: Las seis muestras de licor de maracuya no difieren entre si en la viscosidad.

Ho: Las seis muestras de licor de maracuya difieren entre si en la viscosidad.

ANOVA: VISCOSIDAD versus TRATAMIENTO

Source DF SS MS F P
TRATAMIENTO 8 6,215 0,777 1,69 0,118
Error 63 28,938 0,459

Total 71 35,153

S =0,6777 R-Sgq = 17,68% R-Sg(adj) = 7,23%

Individual 95% CIs For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev @———————— o e ————— o ——_— +—
1 8 2,2500 0,3780 (——————— , )
2 8 1,7500 10,7071 (——————— [ )
3 8 1,3750 10,6944 (——————— | )
4 8 1,5000 0,8452 (=== [ )
5 8 1,1875 0,7530 (——————- f T, )
6 8 1,5000 0,4629 (=== [ )
7 8 1,7500 10,2673 (——————— *l )
8 8 1,4375 11,0501 e [ )
9 8 1,3750 10,5825 (——————— K )
———————— e
1,20 1,80 2,40 3,00

Pooled StDev = 0,6777

PRUEBA DE TUKEY

Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of TRATAMIENTO

)

Individual confidence level = 99, 79%

TRATAMIENTO = 1 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
2 -1,5879 -0,5000 0,5879
3 -1,9629 -0,8750 00,2129
4 -1,8379 -0,7500 00,3379
5 -2,1504 -1,0625 0,0254
6 -1,8379 -0,7500 00,3379
7 -1,5879 -0,5000 0,5879
8 -1,9004 -0,8125 10,2754
9 -1,9629 -0,8750 0,2129
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TRATAMIENTO = ——+-———————m . . TR

2 (-mmmmmm - Koo )

3 (=== Fomm )

4 (—===———= oo )

5 (=== Fomm )

6 (——==———= oo )

7 (=== Fomm )

8 (mmmmmm R )

9 (=== Fomm )
——t e o o o
-2,0 -1,0 0,0 1,0

T

RATAMIENTO = 2 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper

3 -1,4629 -0,3750 0,7129

4 -1,3379 -0,2500 0,8379

5 -1,6504 -0,5625 10,5254

6 -1,3379 -0,2500 0,8379

7 -1,0879 0,0000 11,0879

8 -1,4004 -0,3125 10,7754

9 -1,4629 -0,3750 0,7129

TRATAMIENTO  ——4-————————— e m—————

3 (=== oo )

i (mmmmmm oo )

5 (=== oo )

6 (mmmmmm oo )

7 (- oo )

8 (-mmmmmmm - Koo )

9 (=== oo )
——te— o o
-2,0 -1,0 0,0 1,0

TRATAMIENTO = 3 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper

-0,9629 0,1250 11,2129
-1,2754 -0,1875 00,9004
-0,9629 0,1250 11,2129
-0,7129 0,3750 11,4629
-1,0254 0,0625 11,1504
-1,0879 0,0000 11,0879

W 0 1 O Ul W
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TRATAMIENTO e e i fomm———— Fmm—————— Fm——————

4 (mmmmm e B )
5 R B )
6 (mmmmm e L )
7 R Ko )
8 (mmmmmm e Homm )
9 R o )
-— - - -
-2,0 -1,0 0,0 1,0
TRATAMIENTO = 4 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper
5 -1,4004 -0,3125 10,7754
6 -1,0879 0,0000 11,0879
7 -0,8379 0,2500 11,3379
8 -1,1504 -0,0625 11,0254
9 -1,2129 -0,1250 0,9629
TRATAMIENTO e e i fomm———— Fmm—————— Fm—————
5 (mmmmm e B )
6 (e L )
7 (—mmmmmm Fomm e )
8 (e )
9 (mmmmm et )
-t - - -
-2,0 -1,0 0,0 1,0
TRATAMIENTO = 5 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper ——t—————— o t———————— t——————=
6 -0,7754 0,3125 11,4004 (=== e —— )
7 -0,5254 0,5625 11,6504 (- e —— )
8 -0,8379 0,2500 11,3379 (=== K —— )
9 -0,9004 0,1875 11,2754 (- e —— )
—t—————— o o o
-2,0 -1,0 0,0 1,0
TRATAMIENTO = 6 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper
7 -0,8379 0,2500 11,3379
8 -1,1504 -0,0625 11,0254
9 -1,2129 -0,1250 0,9629
TRATAMIENTO ——t——————— e +—————— +—————
7 (—mmmm e o )
8 (mmmmmmm o )
9 (—mmmm e R )
——t————— o o o
-2,0 -1,0 0,0 1,0
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TRATAMIENTO = 7 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper

8 -1,4004 -0,3125 0,7754

9 -1,4629 -0,3750 0,7129

TRATAMIENTO e e i fomm———— Fmm—————— Fm—————

8 (e Homm )

9 (mmmmmmm o )
-— - - -
-2,0 -1,0 0,0 1,0

TRATAMIENTO = 8 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper

9 -1,1504 -0,0625 11,0254

TRATAMIENTO — - fom————— fo————

9 (m=—mmmm Homm )
——t—————— fom fomm— fom———
-2,0 -1,0 0,0 1,0

Figura 7. Diagrama de cajas para la viscosidad

Boxplot of VISCOSIDAD by TRATAMIENTO

VISCOSIDAD

'3 T T T T T T
1 2 3 4 5 6 7 8 9

TRATAMIENTO

Fuente: Evaluacion sensorial
Elaborado por: Las autoras
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Sabor

Tabla 11. Resultados de la evaluacion sensorial del sabor

Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
JUEZ | Glicerina | €!icerina | Promedio | glicerina | G'i€e"i"@ | Promedio | glicerina | €'ic€fin2 | Promedio
01% |, %1% 0,25% |  %2%% 04% | %4%
’ duplicado i duplicado ’ duplicado
1 2 2 2,0 1 2 1,5 3 1 2,0
2 3 2 2,5 2 1 1,5 2 2 2,0
3 2 2 2,0 1 3 2,0 2 3 2,5
4 2 2 2,0 -2 1 -0,5 1 -1 0,0
5 3 2 2,5 2 1 1,5 1 2 1,5
6 1 2 1,5 3 2 2,5 1 0 0,5
7 3 3 3,0 3 1 2,0 2 3 2,5
8 2 2 2,0 2 2 2,0 2 1 1,5
2,2 1,6 1,6
Tratamiento 4 Tratamiento 5 Tratamiento 6
JUEZ | propilenglicol P’°p(i)":2/9"°°' Promedio | propilenglicol Pro%ilze;glicol Promedio | propilenglicol Prop(i)lir:/glicol Promedio
) (-] 3y (-] 3 ‘o
ik duplicado e duplicado S duplicado
1 3 -1 1,0 1 0 0,5 -1 0 -0,5
2 2 2 2,0 3 3 3,0 3 2 2,5
3 1 0 0,5 1 0 0,5 2 1 1,5
4 0 2 1,0 0 -1 -0,5 2 1 1,5
5 2 2 2,0 -1 2 0,5 2 2 2,0
6 2 2 2,0 0 -1 -0,5 -1 -1 -1,0
7 2 2 2,0 3 2 2,5 1 1 1,0
8 2 0 1,0 3 3 3,0 1 1 1,0
1,4 1,1 1,0
Tratamiento 7 Tratamiento 8 Tratamiento 9
JUEZ| Goma A?;’f,?ga Promedio | Goma A?;’f,?ga Promedio | Goma A?:g;ga Promedio
Arabiga 0.1% Arabiga 0.2°% Arabiga 0.3%
0,1% P 0,2% Pl 0,3% K
’ duplicado i duplicado i duplicado
1 1 1 1,0 -2 -1 -1,5 1 -1 0,0
2 2 2 2,0 1 1 1,0 1 1 1,0
3 -1 3 1,0 2 1 1,5 3 -1 1,0
4 1 2 1,5 1 2 1,5 -1 0 -0,5
5 2 2 2,0 1 1 1,0 -1 2 0,5
6 1 1 1,0 -2 0 -1,0 -2 0 -1,0
7 1 2 1,5 1 1 1,0 2 0 1,0
8 1 2 1,5 2 2 2,0 1 1 1,0
1,4 0,7 0,4

Fuente: Analisis estadistico
Elaborado por: Las autoras

92




ANALISIS DE VARIANZA
Las hipdtesis a comprobar son las siguientes:
H,: Las seis muestras de licor de maracuya no difieren entre si en el sabor.

Ho: Las seis muestras de licor de maracuya difieren entre si en el sabor.

ANOVA: SABOR versus TRATAMIENTO

Source DF SS MS F P
TRATAMIENTO 8 18,57 2,32 2,20 0,039
Error 63 66,34 1,05

Total 71 84,91

S =1,026 R-Sg = 21,87% R-Sg(adj) = 11,95%

Individual 95% CIs For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev ————4-————————— o ————— o fom———
1 8 2,188 0,458 [ — X )
2 8 1,563 0,904 [ oo )
3 8 1,563 0,904 [ — Yo )
4 8 1,438 0,623 (—————— o )
5 8 1,125 1,482 (—————— . )
6 8 1,000 1,195 [ —— oo )
7 8 1,000 1,195 (—————- P )
8 8 0,688 1,252 (—————— X )
9 8 0,375 0,791 (-—————- f T )
————t - e e fo———=
0,0 1,0 2,0 3,0

Pooled StDev = 1,026

PRUEBA DE TUKEY

Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of TRATAMIENTO

Individual confidence level = 99, 79%

TRATAMIENTO = 1 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper e fomm— Fmm—————— Fm—————

2 -2,272 -0,625 1,022 (=== Fmmmm )

3 -2,272 -0,625 1,022 (——=————= oo )

4 -2,397 -0,750 0,897 (=== Fomm )

5 -2,710 -1,063 0,585 (=== Fomm o )

6 -2,835 -1,188 0,460 (- Fommm )

7 -2,835 -1,188 0,460 (mmmm——- oo )

8 -3,147 -1,500 0,147 (- Fommm )

9 -3,460 -1,813 -0,165 (=== oo )
B Fom tom t—————
-3,2 -1,6 -0,0



TRATAMIENTO = 2 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
-1,647 0,000 1,647
-1,772 -0,125 1,522
-2,085 -0,437 1,210
-2,210 -0,562 1,085
-2,210 -0,562 1,085
-2,522 -0,875 0,772
-2,835 -1,187 0,460

O 00 J 0 U b W

TRATAMIENTO = 3 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
-1,772 -0,125 1,522
-2,085 -0,438 1,210
-2,210 -0,563 1,085
-2,210 -0,563 1,085
-2,522 -0,875 0,772
-2,835 -1,188 0,460

O 00 J O U W

TRATAMIENTO = 4 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper
-1,960 -0,313 1,335
-2,085 -0,438 1,210
-2,085 -0,438 1,210
-2,397 -0,750 0,897
-2,710 -1,063 0,585

O 0 J o Ul

TRATAMIENTO = 5 subtracted from:

TRATAMIENTO Lower Center Upper

6 -1,772 -0,125 1,522
7 -1,772 -0,125 1,522
8 -2,085 -0,438 1,210
9 -2,397 -0,750 0,897

——tm o o o
R Fommmm oo )
(mmm——- Koo )
(m———————- et )
—— e )
R e )
(== Koo )
R e )
——te o o Fo————
-3,2 -1,6 -0,0 1,6
——te o o Fo————
(m———————- et )
(mm—m- Koo )
e — e )
R e )
(== Koo )
R e )
——tm o o o
-3,2 -1,6 -0,0 1,6
——tm o o o
R Fomm oo )
(mmm——- Koo )
(m———————- et )
(mmm——- Koo )
(m———————- et )
——tm o o o
-3,2 -1,6 -0,0 1,6
——tm o o o
(m———————- et )
(mm—m- Koo )
(mm—m- Koo )
(m———————- et )
——tm o o o
-3,2 -1,6 -0,0 1,6
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TRATAMIENTO = 6 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper e Fo———— Fm——————— Fm—————
7 -1,647 0,000 1,647 (=== Kmm o )
8 -1,960 -0,313 1,335 (—————— Kmm oo )
9 -2,272 -0,625 1,022 (=== Kmm o )
i R Fo—m Fo—m Fo———— -
-3,2 -1,6 -0,0 1,6
TRATAMIENTO = 7 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper e Fo———— Fm——————— Fm—————
8 -1,960 -0,313 1,335 (=== Kmm o )
9 -2,272 -0,625 1,022 (=== Fmmm o )
——t— Fom— Fo— Fo——
-3,2 -1,6 -0,0 1,6
TRATAMIENTO = 8 subtracted from:
TRATAMIENTO Lower Center Upper ——t to—————= to—————= to————=
9 -1,960 -0,313 1,335 (=== Kmm o )
i R Fo—m Fo—m Fo———— -
-3,2 -1,6 -0,0 1,6
Figura 8. Diagrama de cajas para el sabor
Boxplot of SABOR by TRATAMIENTO
4
31 1
24
§ 14 A
& o
* T
-14
-2
'3 T T T T T T T T T
1 2 3 4 5 6 7 8 9
TRATAMIENTO

Fuente: Evaluacion sensorial
Elaborado por: Las autoras
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Consumidores = 60

ANEXO 10.
RESULTADOS DE LA PRUEBA DE PREFERENCIA

Tratamientos

Consumidor GI(i)c,:1e cr’/ina Pro%i,lggt;zlicol Comentarios
A B
1 X Buen sabor
2 X
3 X Suave
4 X Sabor agradable
5 X Suave y buen aroma
6 X Suave
7 X Sabor dulce
8 X Se nota el sabor de la fruta
9 X Tiene sabor tipico de la fruta
10 X Suave y no muy dulce
11 X Buen sabor
12 X Sabor agradable y suave
13 X Sabor agradable y buen color
14 X Suave y dulce
15 X Buena concentracion de jugo de maracuya
16 X Dulce y con menor grado de alcohol
17 X Suave, dulce y se siente el sabor de la fruta
18 X Se siente muy bien el sabor de la fruta, y lo dulce lo
hace sentir mas suave
19 X No es tan fuerte
20 X Suave y tiene més sabor a maracuya
21 X Dulce
22 X Suave y tiene un sabor agradable
23 X
24 X Dulce
25 X
26 X

Tiene mejor sabor y no es muy fuerte
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27 X Es més suave y tiene un sabor muy rico
28 X Es fuerte y su sabor es mejor

29 X Es agradable con su sabor dulce
30 X

31 X Dulce y no se nota el aguardiente
32 X Es muy rico porque es agrio y dulce a la vez
33 X Tiene un sabor mas agradable
34 X Tiene un sabor agradable

35 X El sabor no es tan acido

36 X

37 X

38 X Muy exquisito y sabor delicioso
39 X Menos acida

40 X Dulce

H X Dulce y exquisito

42 X Sabor agradable

43 X Buen sabor

44 X

45 X Buen sabor

46 X Suave y acido

47 X Sabor agradable

48 X Acido, suave y agradable

49 X Olor agradable, suave y dulce

50 X Acido y suave

51 X Suave y sabor agradable

52 X Dulce y suave

53 X Suave, dulce y rico

54 X Suave

55 X Suave y olor agradable

56 X

57 X Tiene un sabor agradable y concentrado de maracuya
58 X Suave

59 X Buen sabor

60 X

Suave y dulce
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ANEXO 11.
FICHA DE ESTABILIDAD

SERVICIO INTEGRAL Melchor Toaza N61-63
SEIDLA "ok Lagoratorio entre Av. del Maestro y Nazareth
i T Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825  E-mail: seidla@uio.satnet.net
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 49023

FICHA DE ESTABILIDAD

TIPO MUESTRA: Declarada por
@l cliente como: LICOR DE MARACUYA "PASION LOJANA"
CODIGO LABORATORIO: 49023- 1 50146- 1
CLIENTE: UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
DIRECCION: SAN CAYETANO ALTQ SIN LOJA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE

BOTELLA DE VIDRIO Y TAPA SELLADA

y

10165112

10/05/12

750 mi

750 mi

750 mi

06 MAYO.2010

06.MAYO.2011

Temperatura 21 °C Humedad relativa 47 %

AMBIENTE
ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ANALISIS DE ESTABILIDAD ACELERADA
'S DE LA PRUEBA ESTUFA
TURA 36°C +-2 __ HUMEDAD RELATIVA 80 % +/-2

RATORIO
FISICO QUIMICOS
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