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RESUMEN

Para dar un valor agregado a la horchata bebida tradicional de la ciudad de Loja, la
presente investigacion tuvo como finalidad la elaboracion de una bebida refrescante
destilada y gasificada a base de horchata, para la elaboracién se utilizé el método de
destilacion en alambique y su posterior gasificacion. La formulacion se realizé con 22
especias de hierbas arométicas y flores medicinales, la infusion de estas hierbas se ejecutd
en dos fases que consistié en la primera, separar hiervas aromaticas y la segunda las
hierbas medicinales. Una vez extraidas las infusiones se procedi6 a destilar a la horchata,
y mezclar los ingredientes secundarios (azUcar, stevia y acido citrico), para luego proceder
a la gasificacion. Uno de los parametros mas importantes fue asegurar la inocuidad de la
bebida, para lo cual se elaboraron analisis fisico-quimicos y microbiol6gicos, obteniendo
resultados del 0% en E.coli, coliformes totales, mohos y levaduras, por ultimo, se testeo la
aceptabilidad del producto, en donde se evalué el sabor, color, olor y apariencia a

catadores no entrenados, teniendo la aceptabilidad del 64,2% total de personas evaluadas.

Palabras claves: Horchata, destilacion, gasificacion, hierbas aromaticas



ABSTRACT

In order to add value to the traditional horchata beverage of the city of Loja, the purpose of
this research was the elaboration of a refreshing distilled and gasified beverage based on
horchata, The distillation method in stills and its subsequent gasification was used for the
preparation. The formulation was made with 22 spices of aromatic herbs and medicinal
flowers, the infusion of these herbs was executed in two phases consisting of the first,
separating aromatic herbs and the second the medicinal herbs. Once the infusions had
been extracted, distilled into the horchata, and mixed the secondary ingredients (sugar,
stevia and citric acid), then proceeded to gasification. One of the most important parameters
was to ensure the safety of the drink, for which physical-chemical and microbiological
analyses were made, obtaining results of 0% in E.coli, total coliforms, moulds and yeasts,
Finally, the acceptability of the product was tested, in which the taste, color, smell and
appearance of untrained tasters were evaluated, having the acceptability of 64,2% total of

people evaluated.

Key words: Horchata, distillation, gasification, aromatic herbs



INTRODUCCION

Ecuador un pais maravilloso, con una sorprendente naturaleza, de culturas diversas y de las
mas variadas costumbres. Viajar por el Ecuador es vivir un acontecimiento lleno de historia,
de aventuras y diversa gastronomia que nos brinda las cuatro regiones naturales, como la
costa entre el océano pacifico y la cordillera de los andes, la sierra, la zona andina, amazonia
y las maravillas de las islas Galapagos; la gastronomia ecuatoriana es considerada una de
las mejores del mundo por su variedad en cuanto a platillos autéctonos, propios de cada
culturay region del pais, siendo un deleite para propios y extrafios, originando una experiencia
emocionante y placentera; las diferentes culturas que rodean el pais cuentan con una alta
gama de bebidas embleméticas saludables y naturales, gracias a su composicion a base de

frutas, flores, hiervas aromaticas, tubérculos, entre otros.

Loja caracterizada por ser la ciudad de la musica y la poesia, sus afiejas calles recuerdan su
pasado colonial y la tradicién ancestral de los platos y bebidas mas emblematicas de la ciudad,
sobresaliendo la horchata lojana caracterizada por ser una infusion de 22 especias entre
hierbas aromaticas y flores medicinales dando un color rojo — rosa color caracteristico de la

horchata.

Marcillo & Naranjo (2012) mencionan que la “Horchata bebida originaria de la provincia de
Loja ha captado la atencién de las familias ecuatorianas, principalmente en la serrania. Debido
a sus principales propiedades medicinales como: diurética, energizante, antiestrés, ténico
cerebral, digestivo, etc. Ademas, ha servido como sustituto del té y el café; la mayor parte de
la materia prima empleada se la encuentra en Loja, en sembrios organicos, no organicos, en
huertos comunitarios, e incluso huertos dentro de cada hogar; el cultivo de todas ellas es facil,

econdmico y son de rapido crecimiento, pudiendo ser encontradas durante todo el afo”

La elaboracién de la bebida se realiz6 mediante tres fases; la primera la infusién de hierbas,
seguidamente de la destilacion proceso mediante el cual se separan componentes de una
mezcla mediante la evaporacion, por lo general se lo realiza mediante alambiques, es
importante en la industria alimentaria ya que permite obtener un gran variedad de bebidas las
cuales pueden ser alcohdlicas y no alcohdlicas, ademas mediante la destilacion se evita la
volatilizaciébn de compuestos que proporcionan las caracteristas organolépticas de cada
producto; y finalmente la carbonatacion que consiste en afiadir una determinada cantidad de
dioxido de carbono (CO,), a las bebidas con el objetivo de mejorar sus caracteristicas
organolépticas, ademas el gas contribuye a la eliminacion de bacterias dafiinas y le da a la

bebida esa efervescencia que gusta a consumidores; es por ello que se decidié elaborar una
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bebida carbonata para que el consumidor pueda sentir la efervescencia en la boca junto con
otras caracteristicas nutricionales y sensoriales que ofrece la horchata ( Bastidas & Pantoja,
2013).

La finalidad del presente proyecto es potenciar el consumo de la bebida tradicional y brindar
un producto innovador y saludable, aplicando técnicas de destilacion y gasificacion; la bebida
sera evaluada por perspectivas establecidas donde el consumidor podra observar una nueva
presentacion del producto a base de una técnica tradicional de destilado por alambique y su

posterior gasificacion.
El presente trabajo de investigacion se divide en los siguientes tres capitulos:

Capitulo I: en este capitulo consta fundamentacion tedrica, detallando los procesos para
elaborar una bebida gasificada y la destilacion, se describe asi mismo el origen y definicion
de la palabra “Horchata”, con sus propiedades organolépticas de cada uno de los ingredientes
que conforman esta bebida; conjuntamente de una investigacion de los beneficios que puedan

aportar al consumidor.

Capitulo 1I: se describe paso a paso la metodologia que se siguié para la elaboracion de la
bebida, empezando con recepcién de materia, desinfeccion, formulacién, elaboracién,
destilacion, gasificacién, y finalmente envasado; también se hace referencia a los métodos
fisicoguimicos e investigativos utilizados; la elaboracién se llevé a cabo en los laboratorios
especificos de investigacion alimentaria y quimica, cabe recalcar que se baso6 en un estudio

experimental.

Capitulo 1lI: este capitulo se presenta el nuevo producto innovador que parte de la infusion de
una bebida emblematica de la region del sur, basada en los procedimientos previamente
citados en el capitulo dos. Asi mismo se observa los resultados y discusion de acuerdo con
las Normas INEN (pardmetros fisicoquimicos) y a los criterios de calidad sanitaria e inocuidad
(pardmetros microbiol6gicos), como también el resultado del test de aceptabilidad realizado a
catadores no calificados de la ciudad de Loja, los mismos que identifican su grado de

aceptabilidad de la bebida espumante de horchata por medio de un destilado y carbonatacién.



CAPITULO I
MARCO TEORICO



1.1. Historiay origen de la bebida

En nuestra provincia la ciudadania ha venido consumiendo a través de generaciones esta
bebida refrescante, preparada artesanalmente y siendo disfrutada en cualquier hora del dia
convirtiéndola en una bebida tradicional y propia de la cultura lojana. Sin embargo, la
ciudadania desconoce su origen, el significado y hasta los tipos de preparacion de horchatas

que existen.

Mestanza (2016) expone: El origen de la palabra HORCHATA no esta del todo claro hay
quienes creen que procede del participio italiano "orzata", a su vez del latin hordeata,
"hecha con orzo, (hordeum, voz latina que significa cebada), si bien con el paso del tiempo
la cebada seria sustituida por otros ingredientes vegetales como: cereales, tubérculos,
almendras, arroz, y en el caso de nuestra horchata lojana de hierbas medicinales.

En 2014 Segun Fernandez & Viracucha, citado por Palacio (2016), sobre la historia y origen
de la horchata, menciona:

La horchata es una bebida refrescante compuesta por especies medicinales, a la cual se
le han asignado distintos nombres dependiendo del tipo de elaboracion y el pais
donde la preparan, por ejemplo en México esta bebida es elaborada a base de arroz,
vainilla y canela, en Espafa se la conoce como “Horchata de Chufas” es preparada con
raices de Juncia avellanada y en Venezuela se utilizan semillas de sésamo, azlcar y agua

para su elaboracién (pag. 8).

“En nuestro pais, la horchata constituye una infusién artesanal con propiedades medicinales,

es tradicional y propia de nuestra cultura” (Torres & Rodriguez, 2011).

Esta bebida tradicional se la puede realizar de diferentes maneras dependiendo del pais en
que se encuentre, en Ecuador esta bebida consiste en una infusién de hierbas arométicas y
medicinales que se caracteriza por su color rojizo, su aroma de bosque silvestre y su sabor
refrescante. Esta singular bebida originaria de la provincia de Loja ha captado la atencion de
las familias ecuatorianas, principalmente en la regiéon sierra debido a sus principales

propiedades medicinales.

La horchata también era conocida por nuestros antepasados como: “agua que cura” o “agua
de remedio”. El sitio web (Olla Lojana, 2017) menciona que “La Horchata Lojana no contienen
ni taninos, ni cafeina; ya que es una mezcla de plantas aromaticas y medicinales que dan

como resultado, bebidas refrescantes que se pueden tomar calientes o frias”.
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Las plantas que la conforman se comercializan en la mayoria de los mercados locales,
siendo aproximadamente mas de 22 especies, sin embargo, no todas son muy comunes
de encontrar (Tinitana, 2014). La elaboracién de esta bebida es de corto tiempo, consiste
en hacer hervir todas las hierbas y agregarle ingredientes adicionales como limén, azUcar,
entre otros (Torres & Rodriguez, 2011).Se pueden incluir pétalos, tallos, cortezas,
raices, hojas y semillas, obteniendo asi una bebida de color rosa que se debe a las
especies Amaranthus hybridus y Aerva sanguinolenta, la cual se emplea como remedio
antiinflamatorio, bebida refrescante o infusion, ademés se ha comercializado en gran
medida de tal modo que también es expendida en presentaciones comerciales de 50 o 100
gramos que contienen una mezcla de las especies secas y trituradas (Tinitana, 2014).

1.1.1. Descripcion del producto

Las 22 hierbas que conforman esta horchata se la pueden conseguir sin ningun tipo de
complicacién en los mercados de la localidad o huertos de la casa, para posteriormente ser
lavadas e incorporarlas a la olla generando una bebida con propiedades medicinales,
antinflamatoria, antiestrés, ademas de ser hidratante y energizante influyendo asi una bebida
gue ha sido consumida a través de generaciones debido a su sabor unico y refrescante
(Chilguillo & Cervantes, 2017).

1.1.2. Hierbas aromaticas

Segun la norma INEN 2392:2007, se considera como hierbas aromaticas a “plantas o partes
de ellas (raices, rizomas, bulbos, hojas, cortezas, flores, frutos y semillas) que contienen
sustancias aromaticas (aceites esenciales)”, que se destinan a la preparacion de infusiones

como la horchata debido a sus aromas y sabores caracteristicos.

Las hierbas que conforman esta bebida cultural segun el libro “Ecuador Culinario” escrito
por Gallardo (2012). Nos expresa lo siguiente: La horchata es preparada con una alta
variedad de hierbas aromaticas y flores medicinales recogidas del monte como: el
chacarillo, orégano dulce, grama dulce, shullo, pimpinela, linaza, borraja, llantén, cola de
caballo, malva blanca, malva olorosa, pena pena, claveles, begonias, violetas, rosas,
esencia de rosas, esencia de malva, toronjil, hierva luisa, cedrén, menta y manzanilla, que

tras varias horas de coccién dan color a la infusion.



1.1.3. Caracteristicas organolépticas de los ingredientes.

La calidad y seguridad alimentaria de las hierbas y flores son garantizadas por un andlisis
microbioldgico, fisico y quimico, de igual forma enfatizamos sus propiedades organolépticas
como también sus propiedades curativas que posee cada uno de los ingredientes que forma

parte de esta bebida emblematica.

Los ingredientes (hierbas y flores) aportan con una gran variedad de beneficios para salud,

asi mismo conoceros los distintos nhombres vulgares como cientificos que estan presentes

ante la sociedad.

Tabla 1. Hierva Luisa

Nombre Hierba luisa, citronela y lemon
Comun Grass
Nombre Cymbopogon Citratus
Cientifico
Cultivos En climas calidos y templados
Propiedades Antibacterial, carminativa,
Curativas antioxidante
Beneficios Anticancerigeno, insomnio,
elimina toxinas, calma todo
tipo de dolores digestivos,
colicos y de rifion
Fuente: Fonnegra & Jiménez (2007)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
Tabla 2. Malva Olorosa
Nombre Malva olorosa, malva,
Comun Alboheza
Nombre Malva sylvestris
Cientifico
Cultivos A nivel mundial, en Ecuador

en zonas frias como
pichincha, Azuay y Loja

Propiedades
Curativas

demulcente, antiinflamatoria,
laxante, ligeramente diurética

Beneficios

Resfriados, faringitis, asma,
gastritis y obesidad.

Fuente: Gimeno (2000)
Elaborado por: Loyaga, Michael.




Tabla 3. Menta

G Nombre Menta
& W Comun
AL Nombre Mentha spicata
Cientifico
# Cultivos Zonas templadas, prefiere
;‘E; 3 suelos humedos y fértiles
Propiedades Antinflamatorio, digestiva,
Curativas colagoga, antitusiva
——— Beneficios Alivia los dolores de cabeza,
flatulencias, fatiga.
Fuente: Mendoza et al. (2010)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
Tabla 4. Cola de Caballo
Nombre Cola de caballo o yerba del
Comun platero
Nombre Equisetum arvense
Cientifico
Cultivos En zonas templadas y lugares

humedos

Propiedades

Diurética, antiinflamatoria,

Curativas Antidiarreica, Antifingica,
Antioxidante, Cicatrizante
Beneficios Sirve para la retencion de
liquidos, calvicie, trastornos
urinarios, articulaciones.
Fuente: Fuertes (2014)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
Tabla 5. Llantén
Nombre Llantén
Comun
Nombre Plantago lanceolata
Cientifico
Cultivos En zonas templadas en

ecuador se da como una
maleza en la parte de la
cordillera de los andes

Propiedades
Curativas

Propiedades astringentes,
expectorantes y depurativas.

Beneficios

Ayuda en la recuperacion de
catarros, reduce hemorroides.

Fuente: Blanco, Saborio & Garro (2008)

Elaborado por: Loyaga, Michael.




Tabla 6. Manzanilla

Nombre Manzanilla

Comdun

Nombre Matricaria recutita

Cientifico

Cultivos Tierras humedas y templadas

Propiedades

Digestiva, diurética,

Curativas carminativa, analgésica
Beneficios Alivia dolores estomacales,
brinda brillo al cabello
Fuente: Yesmit et al. (2008)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
Tabla 7. Sangorache
Nombre Amaranto, sangorache, ataco
Comun
Nombre Amaranthaceae
Cientifico
Cultivos En regiones templadas y

tropicales

Propiedades

Es un alimento sin gluten,

Curativas tiene alto contenido de
nutrientes, vitaminas y
minerales
Beneficios Protege de enfermedades
cardiovasculares, regula el
nivel de azucar por la fibra
gue poseen
Fuente: Romagnoli et al. (2013)
Elaborado por: Loyaga, Michael
Tabla 8. Toronjil
Nombre Toronijil
Comun
Nombre Melisse oficinales
Cientifico
Cultivos Zonas humedas y en las

orillas de rios con sombrio

Propiedades
Curativas

Tiene efecto sedante,
carminativo, espasmolitico,

Beneficios

Ansiedad, relaja los musculos,
favorece a la digestion

Fuente: Sanchez et al. (2010)
Elaborado por: Loyaga, Michael
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Tabla 9. Escancel

Nombre Escancel
Comun
Nombre Aerva sanguinolenta
Cientifico
Cultivos Ecuador
Propiedades Diurética
Curativas
Beneficios Alivia Enfermedades de
catarro, transportarnos de
higado, infecciones de vejiga
Fuente: Llamuca (2015)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
Tabla 10. Cedroén
Nombre Cedron
Comun
Nombre Aloysia triphylla
Cientifico
Cultivos Ecuador

Propiedades

Relajante, ténico-estomacal,

Curativas digestivo

Beneficios Pérdida de peso, flatulencias
Fuente: Wernet et al. (2009)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
Tabla 11. Shullo

Nombre Shullo

Comun

Nombre Oenothera Rosea

Cientifico

Cultivos Parte sur del Ecuador

Propiedades
Curativas

Beneficios

Dolor de cabeza, célicos
menstruales y diabetes

Fuente: Mondragon (2009)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
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Tabla 12. Linaza

Nombre Linaza

Comdun

Nombre Linum Usitatissimum
Cientifico

Cultivos Parte sur del Ecuador

Propiedades

Vitamina ¢, minerales,

Curativas tiamina, folato, fésforo
Beneficios Malas digestiones, gastritis
Fuente: Ostojich & Sangronis (2012)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
Tabla 13. Congona
Nombre Congona
Comun
Nombre Piperonia refleta
Cientifico
Cultivos Clima templado
Propiedades Alcaloides, taninos, resinas,
Curativas gingivitis,
Beneficios Alivia dolores de oido si este
inflamado,
Fuente: Carvajal & Quintero (2012)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
Tabla 14. Albahaca
Nombre Albahaca
Comun
Nombre Ocimum basilicum
Cientifico
Cultivos Zonas templadas
Propiedades Antinflamatorias,
Curativas antiespasmadicas,
Beneficios Insomnio, ansiedad, fatiga

fisica y mental

Fuente: Vanoli & Coronel
Elaborado por: Loyaga, Michael.
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Tabla 15. Borraja

Nombre Borraja
Comun
Nombre Borago officinalis
Cientifico
Cultivos Zonas frias y templadas
Propiedades Contiene taninos, es
Curativas expectorantes, depurativas
Beneficios Alivia la tos, laringitis y
anginas. Baja la fiebre
Fuente: Bruneto (2011) & Alonso (2004)
Elaborado por: Loyaga, Michael.
Tabla 16. Flor de malva
Nombre Flor de malva
Comun
Nombre Malvaceae
Cientifico
Cultivos Zonas montafiosas y

nubladas

Propiedades

Vitaminas A, B1, B2y C.

Curativas principios activos de taninos
Beneficios Mitiga el dolor de garganta,
mejora el insomnio

Fuente: Guimeno (2000)

Elaborado por: Loyaga, Michael.

Tabla 17. Flor pena pena
Nombre Flor pena pena o chilco
Comun
Nombre Fuchsia Magellanica
Cientifico
Cultivos Crece en los cursos de agua y

como planta ornamental

Propiedades
Curativas

Beneficios

Alivia molestias de la
menstruacion

Fuente: Bernal (2017)
Elaborado por: Loyaga, Michael.

1.1.4. Beneficios del producto.

La horchata ademas de ser una bebida refrescante e hidratante tiene un sabor tnico y natural,
ofreciendo un gran valor nutritivo para ser una de las bebidas mas saludables, gracias a sus

propiedades medicinales que brindaria al consumidor.
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Es una bebida saludable que puede ser consumida por cualquier tipo de persona, desde el
punto de vista nutricional es aconsejable el consumo por sus grandes beneficios que brinda
para la salud del humano. La horchata se la puede tomar sin afiadir ningan tipo de endulzantes
teniendo una menor densidad caldrica que los refrescos edulcorados siendo una ventaja
saludable para persona que la consume, sin ningun tipo de cafeina o cualquier otro

estimulante.

Segun el articulo de revista Varitek. Citado por Torres & Rodriguez (2011) nos expresan lo

siguiente:

Entre las propiedades medicinales segun la revista Varitek en la publicacién sobre salud
gue posee la horchata podemos mencionar: Refrescante: con su agradable sabor, calma
la sed ideal para clima célido o frio, Antiestrés: actia como relajante para contrarrestar el
estrés, Diurético: ayuda a eliminar las sales y agua de la sangre, ideal para
enfermedades como hipertension, obesidad, diabetes, Energizantes: debido a su alto
contenido en potasio y calorias constituye fuente de energia para el cuerpo y de facil
de asimilar para el organismo, Tonico cerebral: permite mejorar las funciones cerebrales,

Digestivo: ayuda a la funcién digestiva.
1.2. Bebidas hidratantes

Son bebidas no alcohdélicas, no fermentadas, pueden ser carbdnicas o no, elaboradas a base
de agua potable y distintos ingredientes autorizados por la legislacién respectiva. Segun el
funcionario Hidalgo citado por Velazco (2016) de acuerdo con las bebidas hidratantes,
menciona que: Estas bebidas estan destinadas a dar energia y reponer las pérdidas de agua
y sales minerales tras esfuerzos fisicos por mas de una hora de duracién, para mantener el
equilibrio metabdlico suministrando fuentes de energia y rapida absorcion. Una bebida
hidratante es una mezcla de agua y sales minerales (sodio, potasio, magnesio y cloro). La
funcion principal de las bebidas hidratantes o deportivas es reponer la perdida de liquido y
electrolitos 0 sales minerales que ocurren como consecuencia de la sudoracién, provocada

por hacer ejercicio fisico de alta intensidad y larga duracion.
1.3. Gas Carbonico.

Este producto se genera gracias a diferentes factores, y se lo utiliza para gasificar
diferentes bebidas y que estas lleguen a tener un valor agregado dentro del mercado. El

anhidrido carbdnico es el principal elemento que llega a generar gas, sin embargo, siempre
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va a necesitar de un medio acido para generar la gasificacion dentro de cualquier bebida

gue contenga agua (Diaz, 2014).

Este gas se puede generar de manera natural por la fermentacion de
levaduras, las mismas que generan este gas y producen naturalmente bebidas gaseosas.
Un gran ejemplo de aquello es el tiempo de fermentacién por el que atraviesa el mosto de
la uva para que posteriormente se produzca el vino; al fermentarse en un ambiente
cerrado, se genera gas carbdnico natural, y a suvez esta misma reaccién es la

qgue genera los grados alcohdlicos del vino (Ferrer-Espinoza, 2016).

1.4. Clasificacion.

De acuerdo con la investigacion particularizo la clasificacion de bebidas y sus beneficios:
1.4.1. Agua gasificada.

Es una bebida elaborada exclusivamente con agua potable y una cantidad regulada de dioxido
de carbono. Siademas del dibéxido de carbono se le aumenta cierta cantidad de bicarbonato
esta bebida recibe el nombre de agua de soda o simplemente soda (Mataix, 2013).

1.4.2. Bebidas hidratantes aromatizadas.

Se preparan con agua potable, gaseada o no, edulcorante, agentes aromaticos y aditivos
autorizados (Mataix, 2013).

1.4.3. Bebidas hidratantes de extractos.

Estas son bebidas elaboradas como las mencionadas anteriormente, conteniendo extractos
0 agentes aromaticos naturales de origen vegetal. Por ejemplo: el té y el agua
ténica (Mataix, 2013).

1.5. Beneficios del consumo de bebidas carbonatadas.

El consumo de bebidas carbonatadas posee muy pocos aportes para el cuerpo humano,
uno de ellos y sin duda uno de los més importantes es que, al consumir bebidas con gas
el cuerpo va a pedir mas y mas ingesta de agua, por lo que es muy bueno el consumo de
estas bebidas para mantener el cuerpo muy bien hidratado (Mejia, 2017). Otro punto muy
importante del consumo de estas bebidas es que al consumir gas carbénico el cuerpo
genera una sensacion de saciedad, por lo que el consumo de alimentos va a tornarse

mucho mas medido y no existirdn excesos (Mejia, 2017).
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1.5.1. Efectos adversos del consumo de Bebidas Carbonatadas.

Existen distintos efectos adversos por el consumo de estas bebidas, entre ellos podemos

enumerar los mas importantes y significativo

1. “El gas carbdnico genera cierta erosion en las piezas dentales de su consumidor, sin
embargo, este efecto es muy bajo y puede ser controlado” (Rodriguez &
Bartlett, 2016).

2. Se relaciona cientificamente ciertos problemas de osteoporosis al consumir bebidas
carbonatadas; debido a que cuando el fésforo es excretado, empuja el calcio fuera de
los huesos (Mejia, 2017).

1.6. Destilacion, teoriay tipos.
A continuacion, detallo la teoria, el aparato a utilizar y tipos de destilacion:
1.6.1. Teoria de destilacion.

La destilacibn en un proceso que consiste en calentar un liquido hasta que sus
componentes mas volatiles pasan a la fase de vapor y, a continuacién, enfriar el vapor para
recuperar dichos componentes en forma liquida por medio de la condensacion. El objetivo
principal de la destilacion es separar una mezcla de varios componentes aprovechando
sus distintas volatilidades, o bien separar los materiales volatiles de los no volatiles. Sin
embargo, la finalidad principal de la destilacion es obtener el componente mas volatil en

forma pura (Ramirez, 2011).

Segun Formoso 1975 nos expresa que se trata de separar dos liquidos mezclados. Al
elevar la temperatura de la mezcla, comenzara a hervir antes el que mas bajo punto de
ebullicion tenga. Si el vapor producido se hace pasar por un tubo debidamente enfriado,
se condensara el vapor que se formé, volviendo a pasar al estado liquido, obteniéndolo asi

puro, separado ya del otro liquido con el que se halla mezclado.
1.6.2. Aparato de destilacion.

Para la realizacion de un destilado de horchata se efectuara la técnica tradicional del
alambique, siendo una de las técnicas mas utilizadas por lo que nos permite un mejor control

en el proceso.

1.6.2.1. Alambique.
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El término alambique (Del arabe al - ambiq, y este a su vez del griego ambicos = vaso) se
aplica al recipiente en el que se hierven los liquidos durante la destilacion, pero a veces se
aplica al aparato entero, incluyendo la columna fraccionadora, el condensador y el receptor
en el que se recoge el destilado. Este término se extiende también a los aparatos de
destilacion destructiva o craqueo. Los alambiques para trabajar en el laboratorio estan
hechos normalmente de vidrio, pero los industriales suelen ser de hierro o0 acero. En los
casos en los que el hierro podria contaminar el producto se usa a menudo el cobre, y los
alambiques pequefios para la destilacion de whisky estan hechos frecuentemente de vidrio
y cobre (Ramirez, 2011).

1.6.2.2. Destilacién por vapor.

Referente al sitio (s.f.) “La destilacion a vapor es una técnica utilizada para destilar bebidas o
para extraer aceites esenciales a partir de materias organicas”. Si dos liquidos insolubles se
calientan, ninguno de los dos es afectado por la presencia del otro y se evaporan en un grado
determinado solamente por su propia volatilidad (Ramirez, 2011).

1.6.2.3. Destilacién al vacio.

Otro método para destilar sustancias a temperaturas por debajo de su punto normal de
ebullicion es evacuar parcialmente el alambique. Por ejemplo, la anilina puede ser destilada a
100 °C extrayendo el 93% del aire del alambique. Este método es tan efectivo como la
destilacién por vapor, pero mas caro. Este proceso se usa normalmente en la industria para

purificar vitaminas y otros productos inestables (Ramirez, 2011).
1.7. Proceso de extraccidon y optimizacién de la materia prima.

Para realizar la bebida hidratante dentro de este proyecto, se basard principalmente en la
infusién de dichas hierbas y flores medicinales como también arométicas, obteniendo un

liquido refrescante, con un aroma del bosque y con un tono suave de color rojo.

Posteriormente es el proceso de la destilacion por alambique que consiste en calentar el
liquido para que sus componentes mas volatiles pasen a la fase del vapor, y a continuacion
el vapor pasa por un tubo debidamente enfriado, volviendo el vapor a un estado liquido méas
puro, aromatizado y de color transparente. Conservando sus caracteristicas organolépticas,

valor nutricional y frescura (Ambuludi, 2014).
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1.8. Diagrama de proceso.

En la siguiente grafica se pone en énfasis el proceso de como fue elaborada la investigacion,

iniciando desde la recoleccién de las hierbas y flores, hasta obtener el producto final.
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BEBIDA ESPUMOSA

Recepcion de la materia |

Aceptacion

Corregir

Infusion de

hierbas y flores
Rectificacion de @ Rectificacion de

sabor

aroma

Refrigeracion de la infusion.

U

Destilacion en el alambique

U

Formulacién de sabor y acides

U
U

Impregnacion de CO2 por 24 horas en

refrioeracion

U

Envasado de la bebida ya carbonatada

J

Figura 1. Diagrama de proceso.
Fuente: (Loyaga, 2019)
Elaboracion: (Loyaga, 2019)
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CAPITULO I1.
METODOLOGIA

20



2.1. Determinacion de la metodologia.
Para conocer la aceptabilidad de este nuevo emprendimiento o producto se emplearon el

siguiente método de investigacion:

1. Método cuantitativo: método correspondiente a la obtencion de datos de caracter
numérico para el posterior andlisis con base en valores cuantificables. También
consiste en un método experimental; dependientemente se esta experimentado si el
producto puede tener un valor gastrondmico por su innovacion. La técnica utilizada
fue la siguiente:

= Encuestas: es una herramienta de obtencién de datos de un cuestionario
aplicable, que tiene como fin realizar evaluaciones del comportamiento de
una poblacion basados en los resultados de una muestra determinada
(Calleja, Puebla & Lépez, 2019).
Esta herramienta se aplica a través de un test de aceptabilidad, donde el
individuo o persona idénea como también puede ser una persona no
calificada marca su nivel de satisfaccion, este test tiene variables
identificadas con nimeros en orden ascendente para asi poder medir su

aceptabilidad de la muestra.

2.2. Determinacion de la muestra para la encuesta.
Suérez define que la muestra es el conjunto de individuos que sirve para determinar que parte
de una realidad debe examinarse para hacer inferencias del objeto de estudio, obtenido a

partir de un proceso l6gico determinado (Suéarez, 2011).

Considerando la definicién, se conceptualiza a la muestra como aquella parte representativa
de la poblacién, que luego de un proceso determinado, es el objeto de estudio de la
investigacion. Dichos resultados seran puestos a una evaluacién posteriormente a través de

un proceso estadistico.

Con respecto a la informacién del INEC (2010); el canton Loja las parroquias urbanas
representa una poblacion de 170.280 habitantes; de los cuales 99.334 se encuentran dentro

del rango de edad de 15 a 59 afios de edad.

A continuacién, se detalla el proceso para la obtencion de la muestra a través de la formula

para poblaciones finitas:

B Z?Npq
~e2(N—1)+ Z%pq

n
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~ (1,96)%(99,334)(0,5)(0,5)
"= 0.072(99334 — 1) + (1,96)2(0.5)(0,5)

_95400,3736
" 487,6921

n = 195,61
n =196

Donde
n= Tamafio de la muestra
Z= Nivel de confianza (95%= 1.96)
N= Universo poblacional (99.334 habitantes)
p= Poblacién a favor (0.5)
g= Poblacion en contra (0.5)
e= Error de estimacion (7%)
La estimacion del error es del 7% debido a los siguientes factores:

o Es un trabajo de tipo experimental que busca la aceptabilidad del consumidor.

e La formulacién de la materia prima varia de acuerdo con el proveedor que se tenga,
ya que la ciudad e Loja no existen proveedores de estandares de calidad

e Trabajar en este margen de error me permite reducir costos y la disminucion de tiempo
en la elaboracion del trabajo de la titulacion.

e El producto final no es consumido a nivel nacional.
2.3. Localizacion.

La presente investigacion se llevo a cabo en los laboratorios del area biolégica como también
en los laboratorios de la titulacion de Ingenieria de Alimentos, especificamente los de
tecnologia basica, ubicados en la Universidad Técnica Particular De Loja por la calle Paris y
en los laboratorios de la titulacion de Gastronomia ubicados en la Av. Zoilo Rodriguez entre
la calle llliniza y calle Paris (Hotel Sonesta Loja), cantdn Loja, provincia de Loja, misma que

se encuentra en la Region Sierra sur y tuvo una duracion de 25 Dias.

22



2.4. Variables.
2.4.1. Identificacion.

En el presente estudio las variables fueron las siguientes:
a) Variable independiente.

Bebida espumante a partir de un destilado de horchata

b) Variable dependiente.

¢ Liguido Gasificado

e Acido citrico

e Caracteristicas quimicas

e Caracteristicas bromatolégicas
¢ Nivel gasificado

o Test de Aceptabilidad

2.5. Definicion.
a. Variable independiente.

La bebida de horchata destilada parte de una infusion de hierbas aromaticas y flores
medicinales, posteriormente se procede a realizar un destilado en el alambique tradicional de
cobre, obteniendo un ligquido translucido y con sus aromas volatiles que nos dan
conjuntamente las hierbas y flores. Finalmente se inyectd el CO, para obtener una bebida

espumosa, gasificada, translucida y perfumada con su volatilidad original.
b. Variable dependiente.

Liquido gasificado: “Son las bebidas no alcohdlicas, no fermentadas, elaborada por
disolucion de gas carbonico (CO) en agua purificada, lista para el consumo directo, adicionada
o no de edulcorantes, jugos de frutas, concentrados de frutas, sustancias aromatizantes,
saborizante y aditivos permitidos” (INEN,2008).

Acido citrico: es un &cido orgénico que se lo encuentra como cristales monoclinicos inodoros,
posee sabor acido y es muy soluble en agua; se lo utiliza para regular el pH de bebidas
carbonatadas, zumos de frutas, y como saborizante (Cubero, Montafer & Villata, 2002).

Caracteristicas quimicas:

pH: nos permite establecer si la bebida es alcalina o acida (Alonso & Quintanilla, 2007).
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Solidos solubles (°Brix): el coeficiente total de sacarosa nos permite cuantificar la

concentracion de solidos (Alonso & Quintanilla, 2007).

Caracteristicas bromatologicas basicas: son los analisis que se debe obtener para que la
bebida sea valorada nutricionalmente, detallando asi cada uno de los nutrientes encontrados

como materia (Bastidas & Pantoja, 2013).

Nivel de gasificacién: El diéxido de carbono en un gas incoloro e inodoro que es soluble en
agua (Kramer, 2003). La disolucion del gas depende de la temperatura, de la presion y del
nivel de grados brix que debe tener. Por lo tanto, el liguido debe mantenerse a una
temperatura de 16°C bajo cero para que el diéxido de carbono no se incorpore a las moléculas
del azucar (Bastidas & Pantoja, 2013).

Test de aceptabilidad: El test permite tener apreciacion del consumidor, frente a un nuevo
producto, o a una modificacién de uno ya existente o de un sucedaneo o sustituto de los que
habitualmente se consume. Cuando este tipo de test se conduce en forma eficiente se puede
ahorrar cantidades grandes de dinero; si el producto esta aun en fase de prueba se emplea

paneles de referencia (Hernandez, 2005).

2.6. Operacionalizacion.

La operacionalizacién de las variables en el presente estudio se describe en la tabla.

Tabla 18. Operacionalizacién de variables.

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
» Hierbas
Formulacion De Horchata %
Potencial de sacarosa -
Analisis quimico Potencial de hidrogeno _
°Brix
. o Escherichia coli
Andlisis Bromatologicas
%
o Gas
Gasificacion %
L Agua libre “H,0O”
Destilacion %
- Test de escala 1 me disgusta muchisimo
Test de aceptabilidad o
hedodnica 2
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3
4
5 ni me gusta ni disgusta
6
7
8

9 me gusta muchisimo

Fuente: (Loyaga, 2019)
Elaboracion: (Loyaga, 2019)

2.7. Tipo y disefio de estudio.

2.7.1. Tipo de estudio.

El presente estudio corresponde al tipo Experimental, el mismo que me permitird tener una

comprension de aceptabilidad de la libaciobn mediante el método de un test de aceptabilidad.

Se realiz6 por medio de un experimento dentro de los laboratorios de la universidad

obteniendo un control de las variables en la que se encontré procesada y analizada.

2.7.2. Objeto de estudio.

El objeto de estudio es la elaboracion de una bebida espumosa a partir de un destilado de

una bebida emblemética de la provincia sur del pais, para ser posteriormente usada como un

liguido natural y refrescante.

2.7.3. Descripcién de procedimientos.

1.

S T o

9.

Obtencién, seleccién y andlisis de la materia prima.

Esterilizacion de materiales y equipos.

Formulacion por porcentaje de la materia prima.

Hidratacion de la materia prima.

Infusion a partir de la materia prima.

Enfriamiento de la bebida a temperatura ambiente y almacenamiento en
refrigeracion.

Destilacién de la bebida por un alambique tradicional.

Enfriamiento del liquido destilado a temperatura ambiente y almacenamiento en
refrigeracion, maximo 30 dias.

Dulcificar o azucarar con la cantidad necesaria el liquido destilado.

10. Aimacenar en refrigeraciéon hasta que obtenga una temperatura necesaria de 16°C

bajo cero.
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11. Incorporar en los equipos adecuados para proceder a la inyeccién del Co, y
almacenar en la refrigeracion por tres dias para obtener el porcentaje especifico de
gas y burbuja.

12. Control de la bebida ya espumosa mediante la observacion de cambios en el
producto.

13. Posteriormente se realiz6 un test de escala hedodnica para evaluar su aceptabilidad
de la bebida gasificada.

14. Se realizara examenes basicos fisicoquimicos y bromatolégicos.

2.8. Metodologia de evaluacién.

A continuacién, se detalla cada una de las metodologias a realizar.

2.8.1. Procesos para analisis fisicoquimicos.

Al elaborar un alimento se debe tomar en cuenta ciertos parametros como: pH, acidez, grados
Brix, ya que influyen en la calidad y vida util del producto (Zari, 2016).

2.8.1.1. Determinacioén del PH.

También llamado potencial de hidrogénesis es un parametro que nos sirve para medir la
acidez o alcalinidad de un liguido, suele tomar valores de 0 a 14 y se lo considera como un
indicador de calidad (Alonso & Quintanilla, 2007).

Para la medicién del pH se utiliz6 un pH-metro Mettler Toledo, el cual se lo calibrado
previamente con las soluciones tampén de pH 4, 7 y 10. Se procedi6 a la medicién

directamente del pH por inmersién del electrodo en la muestra (AOAC 981.12).

2.8.1.2. Determinacion de °Brix
Método: la determinacion de los grados Brix, se realiza mediante el uso de un refractometro,

a fin de determinar el cociente de sacarosa disuelta en un liquido.

Fundamento: los grados Brix, sirven para determinar el cociente total de sacarosa disuelta en
un liquido. La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos, para medir la cantidad

aproximada de azucares en zumos de fruta, vino o bebidas suaves, y en la industria azucarera.

2.8.1.3. Determinacién de acidez.

Se determind mediante el método AOAC 947.05, se colocé 10 ml de horchata en un vaso de

precipitacion, se afiadid cinco gotas de fenolftaleina (0,5% en alcohol 95% V/V), y se realizé
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la titulacién con hidréxido de sodio (0.1N), hasta que tome un color rosado persistente. Los

resultados se reportaran como g de acido citrico/ 100cm?de horchata carbonatada.

f*N*G*100
Peso de la muestra

% Acidez =

f: miliequivalente (0.064)
N: normalidad (0.1)
G: volumen gastado de NaOH

2.8.1.4. Determinacién de Solidos Solubles °Brix

Se determind los sélidos solubles mediante lectura directa en el equipo refracto 30 XP,

calibrado previamente, expresando los resultados en °Brix (AOAC 932.12).
2.8.1.5. Determinacion Analisis microbiol6gicos

Se lo realiz6 mediante métodos rapidos Pretrifilm (3M), la siembra se realizé por duplicado y
se sembro directamente la muestra sin realizar diluciones (10°), utilizando la metodologia de
la AOAC 991.14 para E.coli/ coliformes y AOAC 997.02 para mohos y levaduras.

2.8.2. Pruebas de aceptabilidad.
La evaluacion sensorial se realiz6 mediante un test de aceptabilidad que utiliza el método de
la Escala Hedodnica, la cual permite medir el gusto o disgusto, se evalu6é sensorialmente la
muestra y la escala fue de nueve puntos (1 = me disgusta mucho, 5 = no me gusta ni me
disgusta, 9 = me gusta mucho). Los parametros evaluados fueron los siguientes: apariencia,
color, aroma, sabor y textura. La evaluacion se realiz6 mediante pruebas subjetivas con
paneles de degustacién que estuvieron integrados por 196 catadores de diferentes clases

socio econémico.

2.8.3. Procesos para andlisis bromatolégicos.

El desarrollo de microrganismos como bacterias, hongos, virus y parasitos son los
responsables de las alteraciones organolépticas y nutricionales en un alimento, es por esto
que se los considera la causa principal de la seguridad biolégica y disminucién de la calidad,
para evitar la presencia de estos microorganismos se debe realizar un analisis microbiolégico;
esto se lo realiza mediante el estudio microorganismos indicadores de higiene, los cuales nos
ayudan a saber las condiciones de higiene, manejo, y desinfeccion de los alimentos durante

las diferentes etapas de su proceso de elaboracion (Gonzales et al., 2010).
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2.9. Formulacion de la bebida de horchata.

Para la formulacion de la bebida se tomé en cuenta los ingredientes principales tales como
hierbas de fuerte aroma, plantas medicinales y flores perfumadas; azlcar, edulcorante,
conservante (4cido citrico) y C0.. Se realiz6 el proceso de destilacion cabe recalcar que realizo
varias pruebas hasta obtener el sabor y aroma caracteristico de la horchata; y posteriormente

se procedio a estandarizar la formula con los ingredientes descritos anteriormente.
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CAPITULO Il ,
RESULTADOS, ANALISIS Y DISCUSION
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3.1. Formulacioén de la bebida

En el desarrollo de la investigacion se realiz6 a una bebida refrescante que parte desde el
destilado de una bebida conocida en el sur del pais como “La Horchata”, el mismo que para
poder ser producido se seleccioné la materia prima, que consta de las hierbas aroméaticas y
flores medicinales siendo nuestro principal ingrediente, que mediante una infusién se obtiene
un liquido 100 % natural con aroma a bosque y un color rojizo. La misma que fue sometida a

un destilado por alambique que como terminado nos da un liquido translucido y aromatizado.

La formulacion de la bebida tiene como primer procedimiento la seleccion de la materia prima
que es el 100 % de hierbas y flores, para proceder a la elaboracion de una infusién en 350 ml
de agua. El segundo procedimiento consiste en realizar el destilado en alambiques para
obtener el liquido translucido y proceder a la rectificacién de sabores del endulzante y acides.
Y continuamente procedemos al tercer procedimiento que consiste en la inyeccion del Co, 0

gas carbdnico.
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Tabla 19. Formulacién de una bebida espumante de horchata por medio de un destilado y

carbonatacion.

Ingredientes | Proporcion en gr | Proporcion en %
Hierbas y flores
Hierba luisa 8,75 gr 1,98 %
Malva olorosa 4,76 gr 1,08 %
Menta 5,25 gr 1,19 %
Cola de caballo 4,08 gr 0,92 %
Llantén 4,76 gr 1,08 %
Manzanilla 7,2 gr 1,63 %
Sangorache 3,00 gr 0,68 %
Toronjil 3,50 gr 0,79 %
Escancel 3,50 gr 0,79 %
Cedron 4,76 gr 1,08 %
Congona 3.50 gr 0,79 %
Albahaca 5,25 gr 1,19 %
Esencia de rosas 3,18 gr 0,72 %
Shuyo 2,35gr 0,53 %
Flores pena pena 3,35¢gr 0,76 %
Flores de malva 1,76 gr 0,40 %
Agua 350 gr 79,22 %
Azlcar 17,5¢r 3,96 %
Estevia 0,018 gr 0,004 %
Acido citrico 0,35 gr 0,08 %
Co, 0 Gas Carbénico 5gr 1,13 %
Total 441,82 gr 100 %

Fuente: (Loyaga, 2019)

Elaboracion: (Loyaga, 2019)

La féormula fue elaborada acorde a los estandares de calidad, en relacion con la norma NTE
INEN 1101 de bebidas gaseosas o carbonatadas, a fin de obtener un producto de calidad

inocuo, para asi ser una bebida refrescante y ser consumida por la persona que la adquieran.

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana INEN (2017), nos expresa que las bebidas gaseosas o

carbonatadas deben cumplir con los siguientes requisitos.

1. Cumplir con los principios de buenas practicas de fabricacion.
2. Ser elaboradas con agua potable que cumpla con NTE INEN 1108.

3. Cumplir los requisitos fisicos y quimicos indicados en la Tabla.
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Tabla 20. Requisitos fisicos y quimicos para las bebidas gaseosas o carbonatadas.

Requisito Unidad | Minimo | Maxim Método de
0 ensayo de
referencia
Solidos solubles, fraccion masica - - 15 NTE INEN 1803
como porcentaje a 20 °C
Volumen de di6éxido de carbono - 1 5 NTE INEN 1802
(CO2)
Acidez titulable, como acido citrico | g/100 ml - 0,5 NTE INEN 1091
a20-°C
pHa20°C 2,0 4.5 NTE INEN 1087

Fuente: INEN (2017). Norma técnica ecuatoriana, requisitos fisicos y quimicos para las bebidas gaseosas o
carbonatadas.
Elaborada por: Loyaga, 2019

Tabla 21. Requisitos microbiol6gicos para las bebidas gaseosas.

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/100cm3 5 < 2* -- 0 NTE INEN 1095
REP ufc/cm3 5 3,0x10t | -- 0 NTE INEN 1529
Mohos up/ cm3 5 1 1,0X10t | 2 NTE INEN 1529
Levaduras up/ cm3 5 1 1,0X10t | 2 NTE INEN 1529

Fuente: INEN (2008). Norma técnica ecuatoriana, requisitos microbioldgicos para las bebidas gaseosas.
Elaborada por: Loyaga, 2019

En donde:

UFC: unidades formadas de colonias
UP: unidades propagadoras

n: numero de unidades

m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo

c: numero de unidades permitidas entre my M
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3.2. Andlisis fisicoquimicos

En la Tabla 22 se describen los valores obtenidos de los andlisis fisicos quimicos (pH, acidez,

°Brix), de la horchata carbonatada.

Tabla 22. Datos de andlisis fisicoquimicos de horchata carbonatada

HORCHATA
Analisis Semana 1 Semana 2 Semana 3
pH 2,74 2,74 2,74
Acidez (%) 0,13 0,23 0,24
° Brix 1,9 1,9 1,9

Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Los valores de los andlisis fisico quimicos obtenidos en este estudio de horchata carbonatada,
fueron pH 2,74; acidez de 0,13 g/ cm®como &cido citrico a 0,23 g/ cm® como &cido citrico, y
°Brix de 1,9 a 2,1, valores que se encuentran dentro de lo establecido por la Norma INEN
1101 “Requisitos de Bebidas Gaseosas o Carbonatadas”, siendo los valores referenciales
para pH de 2,4 a 5; el limite maximo en acidez 0,5 g/ cm®como &cido citrico, y °Brix de 0,3 a
7; esta bebida se la clasific6 como baja en calorias debido a los °Brix obtenidos (INEN 2008).

Maticorrea (2016) reportan valores de 3,9 en pH, 0,5 g/ cm® como acido citrico, y °Brix 14,8,
en bebida carbonatada de algarrobina, nuestros valores se encuentran por debajo de lo
reportado, esto puede deberse a que Maticorrea (2016) no utilizé los mismos porcentajes de
azucar, acido citrico, diéxido de carbono, envase y temperatura de almacenamiento, es decir

los valores obtenidos dependen de la formulacién de cada bebida.

Al evaluar las propiedades fisicoquimicas de la bebida carbonatada de horchata durante
almacenamiento a temperatura de refrigeracion se observa que el pH y los °Brix se mantienen,
mientras que la acidez aumenta (Tabla 22), esto se debe a la disociacién del &cido carbdnico
durante la titulacion (Bastidas & Pantoja, 2013), asi mismo otros estudios reportan que las

bebidas carbonatadas de frutas contienen mayor cantidad de acidez.

Segun Hiscox & Hopkins (2007) un factor importante que afecta las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales de las bebidas carbonatadas es la carbonatacion y temperatura,
ya que a temperaturas bajas de 4°C a 7°C existe una mayor absorciéon del gas en un 92% a
98%, ya que si se realiza este proceso a temperaturas menores el CO; puede formar

pequefios globulos de hielo. Carrieri et al., (2012) menciona que si se realiza una adecuada
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carbonatacion la bebida aumenta un 20% de su vida Util a temperatura ambiente, debido a

gque a temperaturas de almacenamiento de 10°C se produce una pérdida de gas del 83%.

3.2. Andlisis microbioldgicos.

Tabla 23. Resultados de analisis microbiolégicos

Resultados (UFC/ bebida)
Muestra E. coli Coliformes Mohos Levaduras
totales
Horchata 0 0 0 0
carbonatada

Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

En la tabla 23 se observan los resultados de andlisis microbiol6gicos de mohos, levaduras,
E. coli y coliformes totales se hizo en funcion a la NORMA INEN 1101 “Requisitos de Bebidas
Gaseosas 0 Carbonatadas” para horchata carbonatada, como resultado se obtuvo la no
existencia de microorganismos de deterioro, asi como indicadores de contaminacion con
heces fecales y microorganismos patdégenos en el producto; segin la NORMA INEN
1101:2008 el limite de mohos y levaduras para bebidas carbonatas debe ser 1,0 x 10* ufc/ml,
y de E. coli y coliformes totales no debe haber presencia de colonias, nuestros resultados

se encuentran dentro de los limites ya se no hubo crecimiento de microorganismos.

De acuerdo con la norma antes mencionada (INEN 1101:2008), la calidad sanitaria de la
horchata carbonatada, condiciones de manipulacién, condiciones higiénicas y procesamiento
de la materia prima se encuentra en buen estado, de este modo se puede deducir que el

producto es apto para el consumo humano.

3.3. Test de aceptabilidad
A continuacion, se detalla cada uno de los parametros establecidos en el test de aceptabilidad

segun los resultados obtenidos en las encuestas.
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3.3.1. Datos estadisticos del resultado del test de aceptabilidad.

Tabla 24. Resultados de la media de los atributos de la bebida destilada y carbonatada.

Estadisticos
Apariencia Color Aroma Sabor Textura
Validos 196 196 196 196 196
Perdidos 0 0 0 0 0
Media 8.27 8.05 8.18 8.45 8.06

Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis.

En la siguiente tabla se indica los resultados obtenidos en el test de aceptabilidad, donde se
analizé las variables de la bebida como: apariencia, color, aroma, sabor y textura. El resultado
conseguido como media entre las variables es de 8.27 siendo el valor mas alto que
corresponde a la variable de apariencia de la bebida, continuamente las variables de color y

textura con el valor de 8.6 y 8.5 siendo los valores mas bajos. Sin embargo, todos los

resultados se encuentran dentro del parametro de aceptacion.

3.3.2. Apariencia.
La apariencia de la bebida, la cual paso por el proceso de destilado y posteriormente se le
inyecto cargas de Co, para generar una bebida carbonatada o espumosa dio como resultado

la apariencia de un liquido translucido y gasificaste.
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Tabla 25. Resultados de frecuencia en la apariencia de la bebida.

Apariencia
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
valido acumulado
Ni gusta ni 16 8.2 8.2 8.2
disgusta
. 6 4 2.0 2.0 10.2
Valido
7 17 8.7 8.7 18,9
8 33 16.8 1.8 35.7
Gusta muchisimo 126 64.3 64.3 100
Total 196 100,0 100.00

Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:

En la tabla 25 de frecuencia, se visualizan los datos de aceptacion obtenidos por parte de los
catadores no calificados (apariencia); con un total de 196 personas que se realizé el test, 126
personas sefialaron que les “gusta muchisimo”, ya que se encuentra en la escala 9 siendo el

valor mas alto, y 16 personas estuvieron de acuerdo en que la muestra ni gusta ni disgusta.

Por lo tanto, la apariencia de la bebida sera aceptable para las personas.
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Figura 2. Resultado en porcentaje de la apariencia de la muestra en la bebida espumosa
Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:

En la figura 2, se observa los resultados en cuanto a la variable de apariencia de la bebida,
el 64% de los catadores no calificados que se les aplico el test de aceptabilidad, indicaron que
la bebida que parte de un destilado de horchata y posterior gasificacion les gusta muchisimo.

Por lo tanto, la apariencia que tiene la bebida es aceptada en las personas.

3.3.3. Color.
El color de la bebida es el resultado de un destilado por alambique tradicional, un liquido
translucido y aromético; en la siguiente tabla representa los resultados del color de la muestra.
Continuamente se presenta la frecuencia con sus datos que fue determinada por el test de

aceptabilidad seguido de la gréfica con los resultados obtenidos y porcentaje de las mismas.
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Tabla 26. Resultados de frecuencia en el color de la bebida.

Color
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
valido acumulado
4 1 0,5 0.5 0.5
Ni gusta ni 21 10,7 10,7 11,2
disgusta
valido | © 9 4,6 4,6 158
7 23 11,7 11,7 27,6
8 23 11,7 11,7 39,3
Gusta muchisimo 119 60,7 60,7 100
Total 196 100,0 100.00

Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:

Como se observa en la tabla 26, de las 196 personas realizaron el test, a 119 personas les
“gusta muchisimo”, que se encuentra en la escala 9, 23 personas indicaron que el color es de
su agrado, ya que se encuentra en la escala 8 cerca de me gusta muchisimo; y con un numero
de 21 personas estuvieron de acuerdo en que la muestra ni gusta ni disgusta. Obteniendo asi

datos favorables de aceptacién del color de la muestra que genera el destilado.

38



COLOR

= Serie 1

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

61%

11%

5%
1% °

7 ‘

4 Ni gusta ni 7 8 Gusta muchisimo

disgusta

Figura 3. Resultado en porcentaje del color de la muestra en la bebida espumosa.
Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:

Los resultados obtenidos segun el test de aceptabilidad en porcentajes que tiene el color de
la muestra nos generan un resultado aceptable para las personas. Por lo tanto, el 61% de los
catadores no calificados les gusta muchisimo el color de la bebida, y finalmente el 1% de las
personas les disgusta su color de la bebida. La conclusién que nos deja es favorable segun

el test de aceptabilidad, sefialando la aprobacién y aceptabilidad del color de la bebida.

3.3.4. Aroma.
En el siguiente apartado se presenta la tabla con los resultados del aroma obtenidos segun el
test de aceptabilidad con su frecuencia. Seguidamente con sus graficas de los resultados

obtenidos y porcentaje de estas frecuencias.
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Tabla 27. Resultados de frecuencia en el aroma de la bebida.

Aroma
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
valido acumulado
4 1 0,5 0.5 0.5
Ni gusta ni 21 10,7 10,7 11,2
disgusta
valido |© 3 15 15 128
7 14 7,1 7.1 19,9
8 32 16,3 16,3 36,2
Gusta muchisimo 125 63,8 63,8 100
Total 196 100,0 100.00

Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:

La tabla 27, de frecuencias muestra los valores obtenidos en el test, los datos de frecuencia
indican la aceptabilidad que tiene el aroma de la bebida; 125 personas manifiestan que les

gusta muchisimo, a 32 personas les agrado porgue se encuentra en la escala 8, y solo 1

persona manifestd su desagrado con el aroma.
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Figura 4. Resultado en porcentaje del aroma de la muestra en la bebida espumosa.
Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:

En la siguiente figura 4, se puede observar la aceptabilidad de la bebida referente al aroma,
demostrando que la tabla 24 tiene como datos un 64% de las personas que les gusta
muchisimo el aroma que genera la bebida, 16% que es de su agrado, al 12% que ni gusta y
disgusta, y por otro lado tenemos el 1% de las personas que no es de su agrado el aroma. En

conclusién, el aroma de la bebida en su mayor parte les gusta muchisimo.

3.3.5. Sabor.

En la siguiente tabla se puede visualizar las frecuencias que genero el test del sabor de la

bebida, seguidamente con las gréficas de los valores totales y porcentajes de las mismas.
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Tabla 28. Resultado de frecuencia en el sabor de la bebida.

Sabor
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
3 1 0,5 0,5 0,5
4 2 1,0 1,0 15
Ni gusta ni 7 3,6 3,6 51
Valido .

disgusta
6 5 2,6 2,6 7,7
7 7 3,6 3,6 11,2
8 30 15,3 15,3
Gusta muchisimo 144 73,5 73,5 100
Total 196 100,0 100.00

Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:

La tabla 28 de frecuencias, se analizé el nUmero de veces que los encuestados marcaron e
indicaron su aceptabilidad con el sabor de la muestra, una vez mas se observa el poderio de
aceptabilidad de la bebida en las personas;144 personas marcaron que el sabor de la bebida
les gusta muchisimo, 30 personas marcaron en la variable 8 que se encuentra cerca de me

gusta muchisimo y solo 7 personas marcaron que ni gusta ni disgusta el sabor de la bebida.
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Figura 5. Resultado en porcentaje del sabor de la muestra en la bebida espumosa.
Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:
El 73% de catadores mencionaron que les gusta muchisimo el sabor de la bebida, el 15%
también es de su agrado, dejando asi con un porcentaje del 4% que ni gusta ni disgusta, y

finalmente el 1% no les gusta. En conclusion, el sabor de la bebida con un porcentaje alto es

de total aceptabilidad en las personas que participaron en este test.

3.3.6. Textura.
En el siguiente apartado se presenta la tabla con los resultados obtenidos de la textura de la
bebida segun el test de aceptabilidad con su frecuencia. Continuamente estara las tablas con

los resultados obtenidos y porcentaje de estas frecuencias.
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Tabla 29. Resultado en frecuencia de la textura de la bebida.

Textura
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
valido acumulado
4 2 1,0 1,0 1,0
Ni gusta ni 24 12,2 12,2 13,3
disgusta
valido |© 9 4,6 4,6 17.9
7 7 3,6 3,6 21,4
8 38 19,4 19,4 40,8
Gusta muchisimo 116 59,2 59,2 100
Total 196 100,0 100.00

Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:

En la tabla 29 de frecuencia, se analizd el nimero de veces que las personas encuestadas
participaron , marcaron e indicaron su aceptabilidad con la textura que tiene la muestra, en
este caso la aceptabilidad no es muy alta a diferencias de las otras variables a calificar, 116
personas macaron que la textura que tienen la bebida les gusta muchisimo, 38 personas

macaron en la variable 8 que se encuentra cerca del me gusta muchisimo, teniendo asi un

total de 24 personas marcando que ni gusta ni disgusta la textura de la bebida.
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Figura 6. Resultado en porcentaje de la textura de la muestra en la bebida espumosa.
Fuente: Loyaga, 2019
Elaboracion: Loyaga, 2019

Analisis:

En la figura 6, se observa una pequefa diferencia hacia las demas variables ya calificadas,
sim embargo la aceptabilidad sigue siendo constante ya que con un porcentaje del 59%
marcaron su aceptabilidad diciendo que les gusta muchisimo la textura que tiene la bebida, el
19% también es de su agrado, el 12% nos indica que ni gusta ni disgusta, y el 1% siendo el
mas bajo porcentaje en negatividad del producto innovador o bebida. En conclusién, la bebida

sigue siendo aceptada en las personas que participaron en el test de aceptabilidad.
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CONCLUSIONES

La bebida tuvo un nivel de aceptacion de 64,2 % como promedio de todas las
caracteristicas sensoriales evaluadas, destacandose el sabor con 73%, seguido por
aroma y apariencia con 64%, color con 61% y finalmente textura 59%, todos los valores
antes mencionados corresponden al item me gusta muchisimo; mientras que para el

item de no me gusta ni me disgusta los valores varian de 2 a 12%.

Luego de los resultados obtenidos del test de aceptabilidad en el cual mas del 50% le
gusta muchisimo la bebida, se puede decir que la bebida carbonatada a base de
horchata tiene una gran acogida por parte de los consumidores por ende una gran

proyeccion al mercado de bebidas como una bebida refrescante y novedosa.

Una vez realizado el proceso de destilacibn se determiné que no afecta las
caracteristicas organolépticas como son sabor, aroma, apariencia y textura, debido a
gue luego de haber realizado el test de aceptacion la variable que tuvo mayor
puntuacion fue el sabor con un 73% ya que de acuerdo con los catadores no

entrenados la bebida seguia manteniendo el sabor caracteristico de la horchata.

La bebida carbonata a base de horchata cumple con los requisitos fisicogquimicos como
son pH 2,74, acidez 0,24, °Brix 1,9 valores que se encuentran dentro de la Norma de
requisitos para Bebidas carbonatadas y microbiol6gicos ya que luego de haber
evaluado E coli / coliformes, mohos y levaduras no se encontraron microorganismos
gue puedan deteriorar la bebida por ende cumple los criterios de calidad sanitaria e

inocuidad para consumo de alimentos y bebidas.

Para realizar el proceso de destilacion no se contd con los equipos necesarios, razon
por la cual el proceso fue lento, por ello es necesario conseguir un destilador que
permita que el proceso se lleve a cabo correctamente, teniendo en cuenta parametros
de temperatura y tiempo, factores que influyen directamente en los componentes que
tiene la materia prima (hierbas aromaticas y medicinales) compuestos volatiles que dan

el sabor y aroma caracteristico a la bebida.
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Para la elaboracion de encuestas se utilizd un error del 7%, con la finalidad de no
extender el trabajo de titulacion, ademas se tomd en cuenta varios factores como

materia prima, proveedores, costos y produccion.

En cuanto a materia prima (hierbas aromaticas y medicinales), se tuvo problemas
debido a que como no se contd con un proveedor de estas hierbas, se las adquirié en
el mercado y muchas de ellas ya estaban deterioradas antes de realizar la infusion, lo

gue implica perdidas en tiempo y costos.

En la fase final del proceso que es el envasado del producto se lo realiz6 de manera
manual, haciendo mas lento el proceso y por ello el producto estd expuesto a una

contaminacion.

A pesar de no contar con los equipos y utensilios necesarios, con los resultados
microbiol6gicos obtenidos se comprueba que se siguieron las Buenas practicas de

manufactura para la elaboracion de un producto.
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RECOMENDACIONES

Incluir un estudio de estabilidad para saber el tiempo de vida util de la bebida, y
corroborar los datos obtenidos de analisis fisicoquimicos y microbiol6gicos para que la

bebida cumpla con todos los requisitos y esté lista para el consumo.

Realizar un estudio de mercado con la finalidad de saber cual es el grado de aceptacion
de los consumidores, que tipo de personas la consumirian y que sugerencias tendrian

en cuanto a las caracteristicas organolépticas de la bebida.

Utilizar equipos adecuados para la elaboracién de la bebida especialmente en la fase
del destilado y gasificacion con el objetivo de evitar contaminaciéon y hacer que el
proceso sea mas eficiente, ademas implementar mas hierbas arométicas, medicinales,
flores e ingredientes con la finalidad de mejorar ciertas caracteristicas organolépticas
de la bebida.

Para futuros estudios se recomienda conseguir un proveedor de materia prima (hierbas

aromaticas y medicinales) que nos proporcione un producto de calidad.

Se recomienda que, para facilitar la elaboracién de la bebida en estudios posteriores,
adquirir materia prima deshidratada, para que el proceso sea mas rapido y evitar asi el

deterioro de materia prima.

Antes de realizar un estudio de investigacion corroborar que en el laboratorio que se
va a llevar a cabo el proceso cuente con los equipos necesarios para la elaboracion
de la bebida, evitando asi el improvisar equipos que pueden dafar la infusion y asi se

agiliza el proceso.

Para posteriores estudios se recomienda que los estudiantes de gastronomia que
vayan a realizar temas similares, se los capacite para que tengan conocimiento acerca

de la tecnologia existente para alimentos.

Se recomienda continuar con el proceso de la insercién al mercado a través de una

tesis la cual podra estandarizar el proceso.
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ANEXOS
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Anexo N° 1. Seleccién, desinfectado y pesaje de la materia prima
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Anexo N° 2. Elaboracion de la bebida de horchata
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Anexo N° 4. Liquido en forma pura, obtenido en el proceso de la destilacion.

Anexo N° 5. Barril cornelios y bomba de gas, instrumentos necesarios para inyectar el
CO2 y obtener una bebida carbonatada o gasificada.
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Anexo N° 6. Embotellado de la bebida ya gasificada.
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Anexo N° 8. Datos obtenidos de los andlisis fisicos- quimicos de la horchata carbonata.

HORCHATA
Semana 1l Semana 2 Semana 3
pH 2,74 2,74 2,74 2,74 2,74 2,74 2,74 2,74 2,74
° Brix 1,9 1,9 1,9 19 19 19 1,9 19 19
Acidez (%) 0,14 0,13 0,14 0,23 0,22 0,23 0,24 0,24 0,24
Anexo N° 9. Valores utilizados para determinar la acidez
g/cm3 como &cido
Muestras | Wm(mL) | Vg(mL) | N (NaOH) f citrico
Acidez | Promedio
2,2 0,14
2,0 0,13 0,14
2,2 0,14
3,6 0,23
Horchata 10 3,5 0,1 0,064 0,22 0,23
3,6 0,23
3,8 0,24
3,75 0,24 0,24
3,7 0,24
Wm =peso muestra; Vg (mL)= volumen gastado de NaOH; N=normalidad de NaOH,;
f= mili equivalente de acido citrico
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Anexo N° 10. Ficha de captacion para determinar la aceptabilidad de la bebida espumosa de horchata.

TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre Fecha Edad Sexo M( ) F()

Instrucciones

1) Reciba la muestra de la bandeja
2) Considerando cada atributo (apariencia, textura, aroma, sabor). Indique su opinion marcando una casilla en la escala (). Califique en una escala
del 1 al 9, siendo (1 disgusta muchisimo) y (9 gusta muchisimo)

Muestra Bebida espumante de horchata
Atributo Disgusta Ni gusta ni Gusta
o muchisimo disgusta muchisimo

feerene O [] [] [] [] [] [] [] []
O ] J o o o o o4
O o e Y e e O s O O o B A s R N
= O (] 0 O o oo OO
Textura I:I I:I I:I I:I I:I I:I I:I I:I I:I
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Anexo N° 11. pH-metro. instrumento que nos permite medir si la bebida espumosa de
horchata es alcalina o acida.

Anexo N° 12. Buretra, instrumento que nos permite medir el nivel de acides de la bebida
espumosa de horchata.
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Anexo N° 13. Brixometro, instrumento éptico que nos permite medir la concentracion de
azucares en la bebida espumosa de horchata.

|Anexo N° 14. Resultado de la lectura de las placas de E. coli /coliformes.

Anexo N° 15. Resultado de la lectura de las placas de mohos y levaduras.
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