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RESUMEN

La presente investigacion se llevo a cabo para determinar la aceptabilidad de la
bebida alcohdlica con la adicion de zumo de limén (Citrus aurantifolia) var. Sutil
y maracuya (Passiflora edulis) var. Flavicarpa como saborizantes vy
aromatizantes naturales mediante analisis sensoriales, analizar durante el
almacenamiento la afectacion de las caracteristicas organolépticas, evaluar los
cambios de las caracteristicas fisicoquimicas y determinar si la utilizacion de los
zumos conlleva algun crecimiento de microorganismos. Esta investigacion tipo
experimental se sujet6é a un Disefio Bloques Completamente al Azar (DBCA) en
arreglo bifactorial A*B donde se establecieron combinaciones entre tipos de
zumos (al, a2) y sus concentraciones en la bebida alcohélica (10%, 15%, 20%,
25%, 30%) teniendo un total de 10 tratamientos. Se evalué la aceptabilidad de
los tratamientos y posteriormente utilizando el factor aleatorio dias de
almacenamiento (1, 15, 30) se analizé los parametros de calidad total:
organoléptico (aroma, sabor, color, fluidez), fisicas-quimicas (Gay Lussac,
acidez, pH, Brix) y microbiol6gicos (Recuento de microorganismos aerobios
mesofilos, mohos, levaduras). Se determind que los tratamientos mas
aceptables fueron T9, T1, T8, T2, T10 y T3. Los resultados demuestran cambios
significativos en los atributos organolépticos (sabor, aroma y fluidez) y NS (no
significativo) para el color recalcando que obtuvieron mejores resultados en los
tratamientos con zumo de maracuya T8, T9, T10. Cambios significativos en los
atributos fisicos quimicos tanto para pH, acidez, °Brix y NS (no significativo) para
grados de alcohol. Y los resultados microbiol6gicos se encuentran dentro del
rango permitido para bebidas tipo coctel utilizando la norma NTE INEN 2802
(2015).

PALABRAS CLAVES

Saborizante, aromatizante, bebida alcohdlica, sensorial, aceptabilidad, calidad
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ABSTRACT

This research was conducted to determine the acceptability of the alcoholic
beverage with the addition of lemon juice (Citrus aurantifolia) var. Subtle and
passion fruit (Passiflora edulis) var. Flavicarpa as flavoring and flavouring natural
through sensory analysis, analyze during storage the affectation of the
organoleptic characteristics, assess the physicochemical characteristics changes
and determine if the juices use entail some growth of microorganisms. This
research experimental was attached to a design blocks completely at random
(DBCA) in A bivariate array * B where settled combinations between types of
juices (al, a2) and their concentrations in the alcoholic beverage (10%, 15%,
20%, 25%, 30%) having a total of 10 treatments. The acceptability of treatments
was evaluated and subsequently using the random factor days of storage (1, 15,
30) discussed the parameters of total quality: organoleptic (odor, taste, color,
fluency), chemical-physics (Gay Lussac, acidity, pH, Brix) and microbiological
(count of aerobic microorganisms Mesophiles, moulds, yeasts).It was determined
that the most acceptable treatments were T9, T1, T8, T2, T10 and T3. The results
shows significant changes in the organoleptic attributes (flavour, odor and
smoothness) and NS (not significant) for color, stressing that they obtained better
results in treatments with juice of passion fruit, T8, T9, T10. Significant changes
in chemical physical attributes for pH, acidity, °brix and NS (not significant) for
degrees of alcohol. And the microbiological results are within the range permitted
for beverages type cocktail using the standard NTE INEN 2802 (2015).

KEY WORD

Degrees of alcohol, acidity, acceptability, quality



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

En los paises latinos el crecimiento de las bebidas alcohdlicas supera al de las
bebidas no alcohdlicas, teniendo una amplia variedad de aromas y sabores como
caracteristica principal, este crecimiento va mas alla de los licores tradiciones
como el vino y la cerveza, es decir son cada vez mas comunes los productos
gue denoten un aroma y sabor regional, los cuales son considerados por los
consumidores como productos de gama Premium (Arosemena, 2013).

Estas bebidas alcohdlicas son elaboradas con una gran cantidad de aditivos
quimicos artificiales, que tienen como fin aromatizar, saborizar y conservar los
productos por mas tiempo, estas sustancias estan regularizadas por el Codex
alimentario que delimita las cantidades permitidas en la elaboracién de estos
productos. Pero al querer dar sabor y aroma mas acentuado a los productos
querer dar una vida util mas prolongada, estos aditivos son mal utilizados,
sobrepasando las cantidades permitidas e incluso agregando aditivos de dudosa
procedencia, causando cierto efecto sobre el organismo (alergias, enfermedades
hepaticas, cardiovasculares, sindrome metabdlico, diarreas, entre otros)
afectando al consumidor final, el cual no esta al corriente de los riesgos que

causan (Mannise, 2012).

La mayoria de estos aditivos alimentarios: ciclamato, benzoatos, cantaxantinas
sacarinas, aspartame, acesulfame-k entre otros, son utilizados en la industria
alcohdlica los cuales deja una sensacién de regusto (sabor amargo que perdura
por varios minutos en la boca) y diversos estudios consideran a la mayoria de

ellos como cancerigenos (Gamboa, 2006).

Por lo consiguiente los consumidores coinciden en demandar bebidas con
sabores frescos y libres de aditivos quimicos artificiales, las industrias hacen
esfuerzos por desarrollar nuevos y mejores productos que garanticen la calidad
gue se les exige. En consecuencia, se emplean parametros de calidad como la
turbidez, transparencia, el aroma, sabor, la homogeneidad, entre otros (Avila;
Bullon, 2013).



Precisando a las frutas como principal alternativa para remplazar a estos
aditivos, la gran diversidad de especies con sus distintas propiedades
organolépticas hace de ellas productos de una gran aceptacion, principalmente
por su sabor y aroma, ademas constituyen un grupo de alimentos indispensable
para el equilibrio de la dieta humana especialmente por su aporte de fibra y

vitaminas. (Martinez et al., 2003).

El aroma y sabor de las bebidas alcohdlicas (cerveza, vino, tequila y mezcal,
entre otras), son el resultado de numerosos compuestos volatiles y no-volatiles,
cuya mezcla compleja define sus atributos sensoriales y la aceptabilidad por

parte del consumidor (Vera et al., 2009).

En la actualidad la nueva tendencia es el consumir alimentos naturales libres de
aditivos quimicos artificiales los cuales son dafiinos para el consumidor final por

lo que se plantea lo siguiente interrogacion.

¢Es posible la utilizacion de zumo de limon (Citrus aurantifolia) var. Sutil y
maracuya (Passiflora edulis) var. Flavicarpa, como saborizantes y aromatizantes
naturales en la aceptabilidad de una bebida alcohdlica que disminuya el uso de
aditivos artificiales?

1.2. JUSTIFICACION

Se utilizaron los zumos de frutas naturales como es caso del limén y la maracuya
por muchos aspectos, ya que estas presentan las caracteristicas y propiedades
primordiales como lo son el pertenecer al género citrus por los consiguiente son
frutas de sabor acido, tiene compuestos volatiles y no volatiles muy definidos los
cuales dan las caracteristicas de aroma y sabor fuerte e imprégnante de estos
dos zumos de frutas, estos compuestos al llegar a interactuar con los receptores
sensoriales del consumidor producen las sensaciones sui generis de aroma y

sabor también denominado como flavor.

No utilizando ningun tipo de tratamiento térmico, ya que los compuestos
responsables del valor nutricional y sensorial de estos zumos son termosensibles
por lo que podrian deteriorarse y al ser frutos de acidez baja y en el caso de la

maracuya (Passiflora edulis) var. Flavicarpa ter un porcentaje de solidos solubles



totales se encuentra alrededor de 80 % son capaces de ser consumidos en

estado fresco es decir sin ningun tipo de procesamiento,

De la misma forma el Aguardiente de cafa rectificado, el cual ademas de ser
consumible en su estado normal contiene componentes volatiles y no volatiles
muy marcados que contribuye al aroma y sabor de la bebida alcohélica; también
se utiliza sacarosa 0 azucar comun que ademas de ser otro medio de
conservacion, denota el sabor dulce a la bebida alcohdlica. Aunque el sentido
del gusto es el menos entendido del hombre al poner en conjunto todos estos
componentes de la bebida alcohdlica denotan la mayoria de modalidades
basicas del gusto los cuales son: salado, acido, dulce, amargo, lo cual
desencadena una serie de reacciones quimicas en el sector gustativo del

consumidor

Ademas investigaciones han identificado mas de 24 compuestos volatiles entre
los cuales se encuentran mayoritariamente entre los tres estados de madurez de
la maracuya los esteres alrededor de un 80% y C13 norisoprenoides. En su
estado de madurez se ha detectado un total de 16 regiones activas
olfativamente, entre los cuales hay diez areas con aroma frutal, tres notas
florales, dos notas verdes y una nota a moho. (Pilar et al., 2007). Y el limon, fruto
con el cual se elabora aceite esencial ocupando el segundo lugar luego de la
naranja dulce a nivel mundial Tiene un elevado contenido de compuestos
fendlicos totales y gran porcentaje de acido citrico en e zumo (Cerutti y
Neumayer, 2004).

De esta manera se fomentara en las industrias alimenticias el uso de zumos de
frutas como aditivos naturales y la creacién y produccion de la nueva bebida
alcohdlica donde se utilizara, explorara y explotara las materias primas (limén-
maracuyd) existentes en la provincia, y sus transformaciones en nuevos
productos donde se promueve nuevas fuentes de trabajo que coadyuven al

desarrollo socioeconomico de la provincia y el pais. SENPLADES (2012).



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

e Determinar la aceptabilidad de la bebida alcohdlica con la adicion de
zumo de limén (Citrus aurantifolia) var. Sutil y maracuya (Passiflora

edulis) var. Flavicarpa como saborizantes y aromatizantes naturales.
1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Valorar la afectacion de las caracteristicas organolépticas en la bebida
alcohdlica durante almacenamiento

e Evaluar los cambios de las caracteristicas fisico quimicas de la bebida
alcohdlica durante el almacenamiento

e Determinar la existencia de microorganismos en la bebida alcohdlica

durante el almacenamiento
1.4. HIPOTESIS

Al menos uno de los zumos (liméon o maracuya) con sus diferentes
concentraciones cumple con las caracteristicas aromatizantes y saborizantes

naturales en la bebida alcohélica.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. INEN (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION)

El INEN se encuentra, por primera vez en la historia adoptando normas
internacionales y participando en la elaboracién de estas mediante convenios
con las principales organizaciones de normalizacién en nivel mundial como ISO,
COMPANT, CODEX, entre otras. Permitiendo a las industrias subir su nivel de
calidad hasta el punto de igualar o superar la calidad de productos similares de
origen internacional y abrir las fronteras de la exportacion (MIP 2012).

2.2. BEBIDAS ALCOHOLICAS

Segun la NTE INEN 1334-2 (2014) Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 2. Etiquetado define como alimento a toda sustancia
elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo humano,
incluidas las bebidas, la goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se

utilicen en la elaboracién, preparacion o tratamiento de “alimentos”.

La misma norma citada en el parrafo anterior define como: Alimento procesado
a toda materia alimenticia, natural o artificial, que ha sido sometida a las
operaciones tecnolégicas necesarias que la transforma, modifica y conserva
para el consumo humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de

fabrica determinada.

El término alimento procesado se aplica por extension a bebidas alcohdlicas,
bebidas no alcohdlicas, condimentos, especias que se elaboran o envasan bajo
nombre genérico o especifico y a los aditivos alimentarios; estas bebidas tienen

sus diferentes clasificaciones.

2.3. CLASIFICACION DE LICORES SEGUN LA CANTIDAD DE
GRAMOS DE AZUCAR SOBRE LITROS

Segun NTE INEN 1837 (1991) define que los productos alcohélicos aptos para
el consumo humano, provenientes de la fermentacion, destilacion, preparacion
o mezcla de los mismos, de origen vegetal, salvo las preparaciones

farmacéuticas.



Licor seco es el producto que contiene menos de 10 g/l de azucares. Licor
semiseco es el producto cuyo contenido de azlucares esta comprendido entre 10
y 50 g/l. Licor dulce, es el producto cuyo contenido de azlcares esta
comprendido entre 50 y 250 g/l. Licor crema o crema es el producto de
consistencia, viscosa que contiene mas de 250 g/l de azlcares. Licor

escarchado, es el producto sobresaturado de azucar.

2.4. CLASIFICACION DE LICORES SEGUN EL CONTENIDO DE
SOLIDOS SOLUBLES

En la norma cubana sobre las especificaciones de licores, se establecen los
requisitos fisico-quimicos de calidad que deben cumplir estos: contenido de
alcohol en volumen a 20°C, 10 a 45% y contenido de solidos solubles de 1 a 51
°Brix. Como podemos observar en el Cuadro 2.1 nos muestra la relacion con las

concentraciones de azucar (Martinez et al., 2003).

Cuadro 2. 1. Clasificacion de licores segun el contenido de solidos solubles

Clasificacion solidos solubles (°Brix)
Minimo Maximo

licor seco 1 4,9

licor semiseco 5 15

licor fino 15,1 20

licor crema fino 20,1 30

licor crema fino 30,1 51

25. BEBIDA ALCOHOLICA, AGUARDIENTE DE CANA
RECTIFICADO.

Segun la NTE INEN 0362 (1992). Es el producto obtenido mediante la
fermentacién alcohdlica y destilacion de jugos y otros derivados de la cafia de
azucar, sometido a rectificacién, de modo que conserve sus caracteristicas
organolépticas. También podra denominarse Aguardiente o Aguardiente de
cafa. Debe cumplir con los siguientes requisitos que se encuentran indicados
en el Cuadro 2.2.

e Debe ser transparente, incoloro o ambarino, con olor y sabor

caracteristicos del aguardiente de cafia rectificado.



e No se permite la adicion de edulcorantes artificiales, colorantes
diferentes al caramelo de sacarosa, esencias naturales o artificiales
que modifiquen sus caracteristicas organolépticas, ni bonificadores

artificiales.

Cuadro 2. 2. Requisitos de aguardiente de cafia rectificado

REQUISITOS UNIDAD MINIMO MAXIMO ~ METODO DE ENSAYO
Grado alcohdlico a 15°C °GL INEN 340
a) a nivel de productor + 85

b) a nivel de consumidor + 30 50

Acidez total, como acido + - 40 INEN 341
acético

Esteres, como acetato de etilo + - 80 INEN 342
Aldehidos, como etanal + - 20 INEN 343
Furfural + - 1,5 INEN 344
Alcoholes superiores + - 150 INEN 345
Metanol + - 10 INEN 347
Congéneres + 18 250

+mg/ 100 cm 3de alcohol anhidrido

2.5.1. GRADO ALCOHOLICO GAY LUSSAC A 15°C.

Segun la NTE INEN 340 (2014) el titulo alcoholimétrico de una mezcla
hidroalcohdlica pura, indicado directamente por el alcoholimetro centesimal de
Gay Lussac a una temperatura de referencia. Se puede expresar corno simbolo
de grados "GL"

2.5.2. ACIDEZ TOTAL, COMO ACIDO ACETICO

Segun la NTE INEN 0341 (1978) para Bebidas alcohdlicas. Determinacion de la
acidez. Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar la
acidez en bebidas alcohdlicas destiladas. En su alcance esta norma establece el

método para determinar la acidez total, la acidez fija y la acidez volatil.

2.5.3. ESTERES COMO ACETATO DE ETILO

Segun NTE INEN 0342 (1978) la cual trata sobre Bebidas alcohdlicas.
Determinacion de ésteres. Tiene por objeto establecer el método para determinar

el contenido de esteres en bebidas alcohélicas destiladas, para realizar lo dicho



hay que saponificar los esteres presentes en el destilado de la muestra utilizando
hidroxido de sodio y titular el exceso de éste mediante solucion de acido

clorhidrico.

2.5.4. ALDEHIDOS COMO ETANAL

Segun la NTE INEN 0343 (1978): Bebidas alcohdlicas. Determinacién de los
aldehidos. Tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido
de aldehidos bebidas. Para esto se procede a determinar volumétricamente el

contenido de aldehidos en bebidas alcohdlicas.

2.5.5. METANOL

Segun la NTE INEN 0347 (2015) describe el método para determinar el
contenido de metanol por espectrofotometria ultravioleta/visible (UV/VIS) en

bebidas alcohdlicas destiladas.

2.5.6. FURFURAL

Segun la NTE INEN 344 (1978). Esta norma tiene como objetivo establecer el
contenido de Furfural en bebidas alcohdlicas, esto se realiza mediante el uso de
espectrofotometro, el cual utiliza una curva de calibracibn previamente

preparada.

2.5.7. ALCOHOLES SUPERIORES

La NTE INEN 345 (2014). Bebidas alcohdlicas determinacion de alcoholes
superiores. Tiene como fundamento determinar contenido de alcoholes
superiores mediante la espectrofotometria, esta se basa en la capacidad que
tienen las moléculas de absorber o emitir selectivamente ondas
electromagnéticas de una longitud de onda especifica, o mejor dicho, en un

rango limitado del espectro de radiacion electromagnética.

El principio basico de la espectrofotometria es que las propiedades de absorcion
de energia de las moléculas pueden ser usadas para medir la concentracion de
éstas en solucion. Se construira la curva de absorbancia respecto a

concentracion.



2.6. BEBIDAS ALCOHOLICAS COCTELES O BEBIDA
ALCOHOLICAS MIXTAS Y APERITIVOS

Segun la norma NTE INEN 2802 (2015). Define a los cocteles y bebidas
alcohdlicas mixta como una bebida obtenida por la mezcla de una o mas bebidas
alcohdlicas o alcohol etilico rectificado neutro o extra neutro de origen agricola o
destilados alcohdlicos simples o sus mezclas, con otras bebidas, o productos de
origen vegetal o animal o aditivos alimentarios permitidos. Puede ser gasificada.
Se podra utilizar la denominaciéon “crema” para aquellos productos que
contengan materias primas lacteas, sus derivados, sustitutos lacteos o mas de

250 g/L de azlcares.

Y define a los aperitivos como una bebida alcohdlica obtenida por mezcla de
destilados, fermentados, infusiones, maceraciones, percolaciones o0
extracciones de sustancias vegetales amargas o aromaticas permitidas, a las
que se les puede atribuir la propiedad de ser estimulantes del apetito, sus
extractos o esencias naturales, con alcohol etilico rectificado neutro o extra
neutro, alcohol vinico, licores, aguardientes, vino o vinos de frutas, a los que se

puede adicionar aditivos permitidos y estos deben cumplir con ciertos requisitos.

2.6.1. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA BEBIDA
ALCOHOLICAS COCTEL O BEBIDAS ALCOHOLICAS MIXTAS Y
APERITIVOS

Segun la norma NTE INEN 2802 (2015). Los cocteles o bebidas alcohdlicas
mixtas y los aperitivos con una fraccion volumétrica menor al 15 % de alcohol

deben cumplir con los requisitos indicados en el Cuadro 2.3.

Cuadro 2. 3. Requisitos microbioldgicos de bebida alcohdlica coctel

Requisitos Unidad Maximo Método de ensayo
Mohos y levaduras UFC/ml 10 NTE INEN 1529-10
Salmonela Ausencia en 25 m| NTE INEN 1529-15

aCocteles o hebidas alcohdlicas mixtas o aperitivos elaborados con vino o cerveza.

bCocteles o bebidas alcohélicas mixtas o aperitivos que contengan huevo leche o
chocolate.
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2.6.2. LICOR DE LIMON

Segun Reyes et al.,, (2011) El licor de limoén, conocido como limoncello,
tradicionalmente se obtiene por la maceracion alcohdlica de la parte externa
(flavedo) de la cascara de limén para lograr un producto final con grado
alcoholico que rara vez excede de 30 a 32% (v/v). Otros ingredientes principales

de este licor son el agua y el azucar, el contenido recomendado es de 20 a 28%
(p/v) (3).

El proceso de produccion tradicional del limoncello es simple, e incluye las

siguientes etapas principales.

e Seleccidn, lavado y pelado de los limones.

e Maceracion de la cascara de limon en alcohol etilico por un periodo de 2
a 7. En esta etapa ocurre la extraccion del aceite esencial y otros
constituyentes presentes en la cascara.

¢ Dilucién con sirope de azucar para obtener un producto final con 25 a 32%
de alcohol etilico y 20 a 28% de azucar.

e Embotellado del licor.

Ademas del etanol y del agua, el limoncello contiene diversos compuestos
volatiles y no volatiles, que son fundamentales para su caracterizacion sensorial.
Los primeros son en su mayoria compuestos terpénicos, que constituyen
propiamente el aceite esencial y los segundos son compuestos como

flavonoides, cumarinas y psoralenos (Reyes et al., 2011).

El autor citado en el parrafo anterior nos indica que de acuerdo a las
extraordinarias propiedades aroméaticas y gustativas, estos compuestos son
importantes como marcadores, en estudios quimico-taxonémicos del limén y
para la evaluacion de la calidad y autenticidad del jugo, del fruto y del aceite

esencial.

Por ejemplo, las cumarinas y psoralenos son indicadores en la deteccion de
adulteraciones de aceite esencial exprimido en frio por la adiciébn de aceite

destilado por vapor, el que carece de estos compuestos volatiles.



11

La evaluacion de la propiedad organoléptica del limoncello esta, aunque
indirectamente, relacionada a la composicion del aceite esencial de limon. El
aroma del licor es actualmente una de las primeras percepciones de los
consumidores. Por esta razon la caracterizacion de la fraccién aromatica de este
licor, es de suma importancia para la apreciacion de la calidad y autenticidad
(Reyes et al., 2011).

2.7. FACTORES DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

Segun Molina et al., (2007) la calidad de una bebida alcohdlica no solamente se
basa en el cumplimiento de las especificaciones de las normas oficiales vigentes,
debido a que también se deben considerar algunos factores subjetivos, entre
ellos, el més importante es la aceptacion del consumidor en funcién de las
caracteristicas sensoriales que percibe, las cuales estdn asociadas a la
composicién de los productos, ya que la interaccion de los componentes volatiles
entre si y con los receptores sensoriales del consumidor, producen las
sensaciones sui generis de aroma y sabor. El andlisis de compuestos volatiles
en bebidas alcohdlicas es un problema analitico complejo, desde su aislamiento,
caracterizacion e interpretacion de su efecto sobre las caracteristicas sensoriales

finales.

Es curioso observar la influencia del color sobre el sabor, habiendo mucha gente
gue confunde el sabor de un vino tinto con el de un blanco si no lo ve antes, o
que es incapaz de decir qué es lo que estd comiendo si lo hace a ciegas
(Sanchez, 2013).

2.8. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LAS FRUTAS

Segun Martinez et al., (2003) Las sustancias que intervienen en la conformacién
del sabor y aroma de las frutas son muchas, estas sustancias son
universalmente muy utilizadas en una amplia variedad de productos tales como
bebidas, jarabes, productos de tocador, aromatizantes y otros productos de

consumo.

Dichas sustancias son las que dan caracteristicas organolépticas finales de la
frutas, las cual también dependen del proceso de maduracion. Durante este

periodo, acontecen de ese en diversos mecanismos bioquimicos inducidos por
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enzimas que afectan la textura, el aroma, el sabor y el color. Y en el proceso de

maduracion, se sintetizan los compuestos volatiles caracteristicos de cada fruta.

En relacion con la composicion de aroma en frutas tropicales puede decirse que
aunque hay mucha especies que crece en el trépico es desconocida y la

composicién quimica del aroma a de casi todas.

2.8.1. SUSTANCIAS RESPONSABLES DE LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DE LAS FRUTAS

Los compuestos fendlicos o polifenoles constituyen un amplio grupo de
sustancias quimicas, considerados metabolitos secundarios de las plantas, con
diferentes estructuras quimicas y actividad. Englobando méas de 8.000
compuestos distintos. Su forma mas frecuente es la de polimeros o lignina
insoluble, mientras que su presencia en los tejidos animales esta relacionada

con el consumo e ingestion de alimentos vegetales.

Dichos compuestos fendlicos estan relacionados con la calidad sensorial de los
alimentos de origen vegetal. Por otra parte la pigmentacion de los alimentos
vegetales esta claramente reconocida, a través de las antocianinas,
responsables de los colores rojo, azul, violeta, naranja y parpura de la mayoria

de las plantas y de sus productos.

Cuando los compuestos fendlicos se oxidan forman quinonas, catalizada por las
enzimas polifenol oxidasas, produce un pardeamiento enzimatico en los
alimentos, este fendmeno es importante ya que asegura la calidad de frutas y
verduras durante el procesado. Estos compuestos fendlicos, y en concreto los
taninos condensados o proantocianidinas se asocian con la astringencia que
presentan muchas de las frutas comestibles antes de la maduracién (Martinez et
al., 2000).

2.9.1.1. FLAVONOIDES

Los flavonoides constituyen el grupo mas importante dentro de esta clasificacion,
dividiéndose en varias subclases con mas de 5000 compuestos, siendo los

polifenoles mas distribuidos en las plantas. Estas sustancias polifendlicas de
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bajo peso molecular que comparten el esqueleto comun de difenilpiranos: dos

anillos benceno unidos a través de un anillo pirona o piran heterociclico.

Esta estructura basica presenta o permite una multitud de sustituciones y
variaciones en el anillo pirona dando lugar a flavonoles, flavonas, flavanonas,
flavanololes, isoflavonoides, catequinas, calconas, dihidrocalconas,
antocianidinas, leucoantocianidinas o flavandiol y proantocianidinas o taninos
condensados (taninos no hidrolizables). Dentro de todos estos grupos las
flavonas (p.e. apigenina, luteolina y diosmetina), los flavonoles (p.e. quercitina,
mirecitina y kampferol) y sus glicosidos son los compuestos mas abundantes en

vegetales (Martinez et al., 2000)

Las antocianinas son compuestos fendlicos del grupo de los flavonoides y estan
presentes en la naturaleza en forma de pigmentos en flores, frutos, bayas y hojas
con grandes variedades de estructuras quimicas, concentraciones y siendo
caracteristica de cada material y atributo especifico para la caracterizacion del

mismo (Guerra; Ortega, 2006).

2.8.2. PRINCIPALES COMPUESTOS QUE DAN LAS CARACTERISCAS
ORGANOLEPTICAS A LAS FRUTAS

Son varios los grupos de compuestos quimicos que contribuyen de un modo
importante a definir el flavor caracteristico de las frutas. Los acidos organicos
habituales (citrico, malico, tipo quinico y lactico) son los responsables del sabor
acido y de las propiedades amortiguadoras de la sed gue tienen las bebidas no
alcoholicas derivadas de frutas. Sin embargo, en las fracciones volatiles de las

frutas solo hay dos &cidos, el formico y acético.

Este sabor &cido también esta relacionado con la presencia de otros
compuestos, en mayor o0 menor abundancia segun la variedad, como los acidos
ascorbico, tartarico, fumérico, glucénico, malonico, salicilico, benzoico,
shiquimico, férmico y acético. Los carbonilos también contribuyen de modo

significativo al aroma y flavor de la mayor parte de las frutas.

El sabor amargo de las frutas verdes se transforma a dulce a medida que va
reduciendo asi la concentracion de acidos y que el almidon se va transformando

y azucares simples. El sabor dulce y el cuerpo se deben a la presencia de
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azucares. Los azlcares de las frutas maduras se encuentran casi en su totalidad

en forma de glacidos simple como fructosa y glucosa (Martinez et al., 2003).

Sin embargo, los responsables del valor sensorial y nutricional de estos
productos, son termosensibles, y el uso de tratamientos inapropiados para la
concentracion puede provocar pérdidas considerables de vitaminas, el deterioro

del color, del aroma y del sabor (Avila y,Bullon, 2013).

2.9. LIMON SUTIL (Citrus aurantifolia Swingle)

2.9.1. CARACTERISTICAS Y DESCRIPCION BOTANICA DEL LIMON

Sistematica: Segun Sanchez (2005) citado por Puente (2006)

Reino: Vegetal

Clase: Angiospermae

Subclase: Dicotiledénea

Orden: Rutae

Familia: Rutaceae

Género: Citrus

Subgénero: Eucitrus

Especie: Citrus aurantifolia Swingle

Nombres comunes: Limén criollo, lima mexicana, lima acida, lima chica, lima

boba, limén chiquito, limén corriente, limén agria.

2.9.2. CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS DEL LIMON SUTIL

(Citrus aurantifolia Swingle)

Segun Puente (2006) en su estudio de tesis para la obtencion de su titulo donde
se realiz6 la caracterizacion de las propiedades fisicas y quimicas del jugo de
limén sutil, por pedido del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN

determind:

e EIl lim6n sutil es un fruto con un peso promedio de 33.48 gramos,
porcentaje de jugo del 49.01%, de 19.65 % en promedio de cascara en

relacion con el peso promedio correspondiente.
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e El estado verde a pinton es el momento ideal de consumo del jugo de esta

fruta, porque contiene todos sus nutrientes en el nivel maximo.

e En 100 g de fruto, se encontrd un contenido de acido citrico de 5.77 g,
fésforo 15.33 mg, potasio 134 mg, calcio 20 mg, vitamina C 55 mg,
vitamina A 20.33 mg.

e EI limon sutil se debe cosechar cuando ha llegado a su madurez
fisiologica, con la cdscara completamente verde, brillosa, piel lisa y de
formas redondeadas. Si la fruta se cosecha antes de la maduracion

adecuada, tendra un contenido deficiente de jugo.

2.10. MARACUYA (Passiflora edulis)

2.10.1. MARACUYA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Segun Cruz et al., (2010) Del maracuya se aprovecha el jugo, que puede ser
consumido directamente en fresco o procesado. La cascara es utilizada para
preparar raciones alimenticias de ganado. La semilla contiene un 20-25 % de

aceite, que se puede usar en la fabricacion de aceites, tintas y barnices.

Segun Bruno et al., (2012) el fruto se consume como fruta fresca o en jugo. Se
utiliza para preparar refrescos, néctares, yogurts, mermeladas, licores, helados,
pudines, enlatados y pasteles, entre otros usos en reposteria. La mayor parte de
la produccion de la fruta de la pasién o maracuya se dedica a la elaboraciéon de

jugo, aunque también esta ganando popularidad como postre.



2.10.2. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DEL MARACUYA

Cuadro 2. 4. Propiedades fisico-quimicas de frutos de maracuya por zona

Parametro Zona
Alta Media Baja
Peso
Fruto(g) 99.2a+35.1 99.7a+48.6 101.3a+35.9
%Jugo 41.5a+15.6 42.5a+10.7 42.2a+9.1
%Cascara 27.7b111.6 33.7a+8.9 36.6a+12.3
%semilla 22.12a+5.7 21.2ab+6.5 18.2b+5.5
jugo(ml) 42.0ax14.4 42.6a+20.5 42.1a+15.3
Densidad 1.0a+0.2 0.9b+0.14 1.0ab+0.05
°Brix 15.9a+1.4 16.0a£2.0 15.2b+2.0
PH 3.0b+0.2 3.5a20.5 2.9b+0.1
Acidez 2.0b+1.0 2.2b+3.4 3.4a+0.9

Variables con la misma letra no son estadisticamente diferentes

Fuente: (Cruz et al., 2010).

Cuadro 2. 5. Composicion quimica de la maracuya.

ACIDEZ TITULABLE
VmlNa O «N *F+100
Volument de la muestra

% Acidez =

Acido citrico
13ml 0.5M %0.064 * 100

% Acidez = ol =416 %

Acido malico
13ml 0.5M %0.067 * 100
10ml

% Acidez = = 4.35%

Acido ascérbico
13ml 0.5M %0.088 * 100
=1.53%

% Acidez = Toml

Fuente (Gonzales et al., 2013)

16
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2.11. BEBIDAS NATURALES DE FRUTAS SIN ADICION ADITIVOS
QUIMICOS

Ademas de las caracteristicas de la fruta, los métodos que se emplean en su
produccion y comercializacion; porque utilizar tratamientos inapropiados para
producir los jugos puede provocar pérdidas de vitaminas deteriorar el color, el
aroma y el sabor de los productos. (Avila; Bullén, 2013.)

El agua es el principal componente de los alimentos, ayudandoles a mantener
su frescura, sabor, textura y color. Ademas de conocer el contenido de agua o
humedad de un alimento, es imprescindible conocer si ésta esta disponible para
ciertas reacciones bioquimicas, enziméticas y microbianas (Marin et al., 2006).

212. EFECTO DE LAS ALTAS TEMPERATURAS EN LA
INDUSTRIA DE LAS BEBIDAS A BASE DE FRUTAS.

Los tratamientos térmicos a los que se someten los jugos de fruta concentracion
y pasteurizacién operan entre los 75-90°C. Si bien su finalidad es retirar parte
del agua y promover la esterilidad comercial, las temperaturas y los tiempos de
procesamiento pueden degradar a las sustancias nutritivas. Modificacion a
consecuencia del dafio térmico y la oxidacién quimica que degrada a los

componentes mas sensibles (Avila; Bullén, 2013).

Como las concentraciones por evaporacion presenta varias limitaciones
principalmente asociadas con deterioro de los atributos sensoriales como el
color, sabor, aroma, valor nutricional, vitaminas y otros fitoquimicos de los
concentrados por efecto del calor. Existen evidencias de que en los primeros
minutos de la evaporacion la mayoria de los componentes aromaticos de la fruta
cruda se pierden y el perfil aroméatico de ésta cambia irreversiblemente (Avila;
Bullon, 2013).
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2.13. EFECTO DE DISTINTAS CONCENTRACIONES DE
SACAROSA, MIEL Y ACIDO ASCORBICO EN LA CALIDAD
SENSORIAL Y MICROBIOLOGICA DE UNA MEZCLA DE
FRUTAS CORTADAS

En el caso de frutas minimamente procesadas, la posibilidad de eleccion de
conservantes, se reduce principalmente a azlcares, tales como glucosa,
fructosa y sacarosa. También puede utilizarse un jugo de fruta concentrado como
solucion osmotica, obteniéndose un producto de origen totalmente fruticola
(Salsamendi et al., 2013).

2.14. EL PROCESO SENSORIAL DE UN PRODUCTO

Segun Martinez et al., (2002) nos dice que el proceso sensorial se inicia por la
presencia de un estimulo como el agente quimico o fisico que produce la
respuesta de los receptores sensoriales externos o internos. Las caracteristicas
fisicas y quimicas de los alimentos son estimulos que perciben los ojos, oidos,
piel y musculos, nariz y boca, cuyos receptores inician los impulsos que viajan
hasta el cerebro donde se interpretan convirtiéndolos en la verdadera sensacion.
La percepcion o la correlacion de las impresiones sensoriales determinan el que

un alimento se acepte o se rechace

El andlisis sensorial estudia y traduce lo deseos y preferencias de los
consumidores en propiedades tangibles y bien definidas de un producto dado,
comparando y analizando las caracteristicas de los productos que los

consumidores aprecian o rechazan; este conocimiento

Como meta final el objetivo de esta ciencia en predecir el futuro comportamiento
del producto en el mercado. Para ello es necesario llegar a una combinacién de
datos por diferentes métodos a la vez analiticos (cualitativos y cuantitativos) y

hedonicos junto a la compresion de las motivaciones humanas.

Entre los sentido del hombre, el del gusto es el menos entendido, aunque se ha
avanzado bastante en la dilucidacion de su funcionamiento. Los estimulos

interpretados por el cerebro como modalidades basicas del gusto salado, acido
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dulce, amargo y posiblemente umami desencadenan una serie de reacciones

qguimicas en las células gustativas de los botones gustativos de la lengua

Para ser detectados los productos quimicos portadores del sabor deben
disolverse en los fluidos de la boca; esta sensacion no solo es percibida, sino

también en cualquier punto de la cavidad bucal

2.14.1. SISTEMA OLFATORIO PRINCIPAL

Segun Fuentes et al., (2011) el olfato es el sentido corporal que distingue
diferentes sustancias dispersas en el aire. También se define como la capacidad
para detectar odorantes, como es la funcion de las neuronas olfatorias
receptoras. Cabe destacar la diferencia con la percepcion olfatoria que es el
proceso por el cual los estimulos olfatorios en su naturaleza y significado, son
reconocidos e interpretados por el cerebro, gracias a lo cual podemos diferenciar,

entre otros, el concepto de aroma de lo que se refiere a hedor.

Para evitar que el término "gusto” posea un doble significado, se ha incorporado
el concepto de olfato retronasal como una de las modalidades cubiertas por el
término "sabor". Para que este fendmeno suceda deben integrase muchas
modalidades, como el gusto, la vision, el tacto, la audicién, la propiocepcion, la
deglucion, la respiracion, los sistemas cognitivos, la memoria, la emocion, el

pensamiento abstracto y el lenguaje, entre otros.

La estimulacion conjunta del gusto y olfato retronasal produce un aumento de la
actividad en muchas de las regiones activadas por los estimulos independientes,
asi como actividad adicional en areas contiguas alrededor de la areas receptoras
primarias, lo que conlleva a una actividad integradora mas compleja de
percepcion del sabor que sdlo por la simple adicion de las vias gustatorias y

olfativas, fendmeno conocido como "integracion neocortical’.

2.14.2. LOS ESTIMULOS DULCES

Los estudios realizados en humanos y animales demuestran el caracter variable
de la correlacion entre las caracteristicas quimicas de las sustancias y a la

modalidad gustativa asociada, especialmente en el caso de los compuestos
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amargos y dulces. Muchos carbohidratos son dulces, pero no todos. Ademas,
existe una multiplicidad de tipos de productos quimios que pueden provocar la
misma sensacion. El cloroformo y los edulcorantes artificiales como el aspartame
o0 la sacarina suelen considerarse dulces, a pesar de que su estructura quimica

no tenga nada en comun con la del azucar. (Martinez, et al., 2002)

2.14.3. PODER EDULCORANTE

Segun Martinez et al., (2002) la intensidad y calidad del sabor dulce dependen
de varios factores, entre los cuales esta la estructura, la temperatura, el PH, la
presencia de otras sustancias que pueden interferir con los receptores del sabor,
el tiempo de preparacion de las soluciones de los edulcorantes la concentracion
de los mismos. La presencia de acidos, sales ya algunos polimeros asi como la
viscosidad del sistema, modifican la percepcion del sabor dulce; el etanol
intensifica la dulzura de la sacarosa y lo mismo hacen los acidos con la fructosa,
mientras que la carboximetilcelulosa y el almidén la reducen, posiblemente

porque ocupan los sitios activos de los receptores.

El dulce de la fructosa tiene un impacto intenso e inmediato, que deja un sabor
tardio dulce. El impacto de la sacarosa es menor, pero dura un poco masy puede
enmascarar otros sabores, mientras que los edulcorantes de alta intensidad
como el aspartame, no lo hacen tan bien, y dejan un sabor residual que

permanece durante varios minutos en la boca.

Los edulcorantes artificiales son sustancias que no aportan energia y que se
agregan a los alimentos para proporcionarles un sabor dulce, incrementando el

placer por comer (Duran et al., 2013).
2.15. PARDEAMIENTO ENZIMATICO

El pardeamiento enzimatico es una reaccion de oxidacién en la que interviene
como sustrato el oxigeno molecular, proceso degradativo que implica la pérdida
tanto del valor nutricional como de las caracteristicas organolépticas del
alimento. La principal enzima implicada en este proceso es polifenol oxidasa
(PPO). Uno de los principales objetivos de la industria alimentaria es la

prevencion o inhibicion de este pardeamiento, lo que implica la eliminacion del
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medio de reaccion de alguno de los componentes implicados en el proceso, la
enzima o los sustratos (Soler et al, 2005). En los tejidos ha sido atribuido a la
actividad de la polifenol oxidasa (PFO), una cobreproteina que actia en los
compuestos fendlicos, causando su oxidacion y polimerizacion con el
consecuente desarrollo de un color café (Quinde, et al, (2004) citado por Garcia
(2006).

El pardeamiento en estos alimentos tiene dos origenes, la primera corresponde
al enzimatico, que implica inicialmente la oxidacion enzimatica de los derivados
del anillo benceno y una oxidacion ulterior no enzimética, seguida de ciertas
transformaciones no oxidativas y de una polimerizacion final, en tanto que la
segunda, correspondiente a la no enzimatica, (Breverman, (1978) citado por

Manayay y Ibarz, 2010).

La polifenol oxidasa (PPO por sus siglas en inglés) es una metaloenzima que
actia durante el procesamiento y la senescencia de frutas y vegetales,
catalizando dos tipos de reacciones que usan oxigeno molecular como agente
oxidante: la orto-hidroxilacién de monofenoles para producir orto-difenoles y la
posterior oxidacion de orto-difenoles a ortoquinonas, estas especies producidas
son altamente reactivas e inestables y pueden reaccionar con grupos amino y
tiol de aminoécidos libres y proteinas mediante mecanismos no enzimaticos, o
reaccionar covalentemente con otros compuestos fendlicos para formar
diferentes pigmentos, ocasionando asi el efecto conocido como pardeamiento
enzimatico, este fenbmeno causa deterioro en las caracteristicas organolépticas
de los productos, disminuye su valor proteico y afecta las propiedades benéficas
asociadas a los compuestos fendlicos, causando grandes pérdidas econémicas
en la industria de frutas y vegetales (Bravo et al, 2010).

Las polifenoloxidasas, también conocidas como tirosinasas, fenoloxidasasas,
monofenoloxidasas o cresolasas, catalizan la hidroxilacion de monofenoles a
ortodifenoles, posteriormente oxidados a ortoquinonas, las cuales se
polimerizan dando lugar a pigmentos que presentan color marron, rojo o0 negro,
(Mcevily et al, (1992) citado por Gasull y Becerra (2006).
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2.16. ACIDO ASCORBICO

Serra y Cafaro (2007) argumenta que la Vitamina C o acido L-ascérbico (AA),
es una vitamina esencial y un importante agente antioxidante hidrosoluble, que
se sintetiza quimicamente a partir de la glucosa, mediante una serie de
reacciones enzimaticas. En la industria de los alimentos, el acido ascorbico es
utilizado por dos razones: como suplemento vitaminico y como antioxidante
proporcionando proteccion en la calidad nutricional y sensorial de los alimentos
(Desai y Park (2004) citado por Pulido y Beristain (2010).

El acido ascorbico es un componente altamente efectivo en la inhibicion del
pardeamiento enzimatico, primariamente debido a su habilidad de reducir
quinonas a componentes fendlicos antes de que ellos reaccionen para formar
pigmentos. Su modo de accién antimicrobiano es atribuido a la reduccion del pH
intercelular microbiano por la ionizacién de la molécula de &cido no disociada o
a la interrupcion del transporte de sustratos por la alteraciéon de la membrana

celular (Salsamendi et al., 2013).



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

El desarrollo de esta investigacion se la efectud en las instalaciones de taller de
Frutas y Vegetales, laboratorios de quimica, bromatologia y microbiologia de la
Carrera de Agroindustria los cuales se encuentran ubicados en la Escuela
Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi ESPAM-MFL, sitio el Limon en la

ciudad de Calceta — Manabi — Ecuador.
3.2. FACTORES EN ESTUDIO

Los factores que se manipularon para el estudio de la elaboracién de la bebida

alcoholica fueron:
Factor A: tipo de zumo
Factor B: concentraciones de zumos en la bebida alcoholica

Factor aleatorio: dias de almacenamiento

3.2.1. NIVELES

Para el factor A

e ai=zumo de limon (Citrus aurantifolia) var. Sutil

e ax=zumo de maracuya (Passiflora edulis) var. Flavicarpa

Para el factor B se utilizo diferentes concentraciones en % (10, 15, 20, 25, 30).

e b1-=10% concentracion zumo en la bebida alcohdlica
e b2=15% concentracion zumo en la bebida alcohdlica
e b3=20% concentracion zumo en la bebida alcohdlica
e ba=25% concentracion zumo en la bebida alcohdlica

e bs=30% concentracion zumo en la bebida alcohdlica
Para el factor aleatorio: se utilizaron los dias de almacenamiento (1,15, 30)

e dial
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e dials
e dia 30
3.3. TRATAMIENTOS

Se llevaron a cabo una totalidad de 10 tratamientos sujeto a Disefio Bloques

Completamente al Azar (DBCA) en arreglo bifactorial A*B.

Cuadro 3.1. Detalle de los tratamientos

FACTOR FACTORA FACTORB )
ALETORIO (TIPO DE (CONCENTRACIONES CODIGO  TRATAMIENTOS
(BLOQUES) ZUMOS) DE ZUMO)

b1 alb1 T

b2 alb2 T2

al b3 a1,b3 T3

b4 alb4 T4

Dia 1 b5 al,b5 T5

b1 a2,b1 T6

b2 a2,b2 T7

a2 b3 a2,b3 T8

b4 a2,b4 T9

b5 a2,b5 T10

b1 alb1 T

b2 alb2 T2

al b3 al,b3 T3

b4 al,b4 T4

Dia 15 b5 a1,bs T5

b1 a2,b1 T6

b2 a2,b2 T7

a2 b3 a2,b3 T8

b4 a2,b4 T9

b5 a2,bs T10

b1 alb1 T

b2 alb2 T2

al b3 a1,b3 T3

b4 alb4 T4

, b5 al,b5 T5
Dia 30

b1 a2,b1 T6

b2 a2,b2 T7

a2 b3 a2,b3 T8

b4 a2,b4 T9

b5 a2,b5 T10
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3.4. DISENO EXPERIMENTAL

En relacion con el principio Unico o multiple de los disefios, esta investigacion de
tipo experimental se sujetd a un Disefio Bloques Completamente al Azar (DBCA)

en arreglo bifactorial A*B

Cuadro 3.2. Esquema de ANOVA factorial A*B en DBCA

FUENTES DE VARIACION

g.l
Total 29
Tratamientos 9
Bloques (Dias) 2
Zumo (a) 1
Concentraciones (b) 4
Interaccion (a*b) 4
Error 18

3.5. UNIDAD EXPERIMENTAL

De acuerdo a las caracteristicas de la unidad experimental, las muestras de
bebidas alcohdlicas que se estudiaron, se tomaron en cuenta por cada
tratamiento y sus réplicas la utilizacion de 1,5 L de bebida alcohdlica final. Las

caracteristicas se detallan a continuacion:

Cuadro 3.3. Caracteristicas de la unidad experimental de la bebida alcohdlica

Ingredientes Volumen Gramos
Cantidad de zumo 375

Cantidad de agua 375

Cantidad de aguardiente de

caiia rectificado 524

Azlcar 225 278
Estabilizante (goma guar) 1

TOTAL 1.5

3.5.1. FORMULACION DE LA BEBIDA ALCOHOLICA

Se obtuvieron diferentes formulaciones para cada tratamiento basandose
principalmente en las pruebas pilotos en la cual se realizé una mezcla de 1/3 de
azucar, 1/3 de agua y 1/3 de aguardiente. Como se puede observar en el Cuadro
3.4 los tratamientos tienen una constante de alcohol y grados de azlcar y su

varianzas se encurtan entre porcentajes de zumo de fruta y agua.



Cuadro 3.4. Formulacion de la bebida alcohdlica

Tratamientos T T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10
Materias primas % % % % % % % % % %
Zumo 10 15 20 25 30 10 15 20 25 30
Agua 399 349 299 249 199 399 349 299 249 199
Aguardientede cafia 55 55 35 35 35 35 35 35 35 35
rectificado

Azlcar 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15
Estabilizante o1 01 01 01 01 01 01 01 01 01
Total 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

Fuente: los autores

3.5.2. VARIABLES

INDEPENDIENTES
e Tipo de zumo

e Concentraciones de zumo

DEPENDIENTES
INDICADORES ORGANOLEPTICOS

e Aroma
e Sabor
e Color

e Fluidez

INDICADORES FISICO-QUIMICOS
e Grados alcohol (Gay Lussac)
e Acidez
e pH
e °Brix
INDICADORES MICROBIOLOGICOS
e Recuento de microorganismos aerobios mesofilos
e Mohos

e Levaduras
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3.6. TECNICAS

3.6.1. TEST SENSORIAL (PRUEBA DE ORDENAMIENTO)

Se efectud un test sensorial (prueba de ordenamiento) como se detalla en el
Anexo 1 el cual se utiliz6 para determinar la aceptabilidad de los tratamientos,
esta es una prueba no paramétrica analizada por medio de Friedman para
muestras relacionadas, la prueba determina segun los jueces si las
distribuciones de todos los tratamientos son las mismas o difieren, comprobando

de esta manera la aceptabilidad de la bebida alcohdlica hacia el consumidor.

Posteriormente realizado el analisis de aceptabilidad, se analiz6 la afectacion de
los parametros de calidad total a todos los tratamientos, estos analisis fueron
realizados durante el almacenamiento (dial, dia 15, dia 30) estos se detallan a

continuacion.

3.6.2. GRADO DE ALCOHOL A 15°C INEN 340 (2014)

Para los efectos de esta norma se adoptan las definiciones contempladas en
NTE INEN 338y la que a continuacion se detalla:
e Contenido de alcohol etilico. Es la relacion entre el volumen del alcohol
etilico (etanol) contenido en una mezcla hidroalcohdlica, medido a
temperatura de 20°C y el volumen total de la mezcla medido a la misma

temperatura, expresado en porcentaje.

El método consistié en efectuar una destilacion simple de la bebida alcohdlica y
determinar en el destilado el contenido de alcohol etilico a partir de la lectura
dada por un alcoholimetro calibrado a 20 °C, realizar la correccién por

temperatura mediante la tabla correspondiente y expresar en porcentaje.

3.6.3. POTENCIOMETRO

Se determina el pH directamente con la utilizacion del potencibmetro esto se lo
realiza a las 18 muestras establecidas y se tomara lectura de cada valor, segun
lo establecido para muestras liquidas con contenido de alcohol que se encuentra

en el manual de laboratorio de Bromatologia de la ESPAM MFL.
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3.6.4. BRIXOMETRO

Se procedio a la medicion de lo grados brix o solidos solubles que se encuentren
en la mezcla para asi poder determinar la cantidad de azucar presente en la
bebida alcohdlica en cada tratamiento y poder categorizar a qué clase de bebida

alcohdlica pertenece segun su contenido de solidos solubles.

3.6.5. ACIDEZ

Se determina la acidez (acido citrico). Colocar 250 cm3 de agua destilada,
recientemente hervida y neutralizada, en un matraz Erlenmeyer de 500 cm3 y
afadir 25 cm3 de muestra y 5 gotas de la solucion de fenolftaleina; proceder a
titular, utilizando la bureta, con la solucion 0,1 N de hidroxido de sodio.

3.6.6. SENSORIAL (AROMA, SABOR, COLOR, FLUIDEZ)

Este se realiza mediante encuesta de escala hedodnica de 7 puntos a doce jueces
semi-entrenados, esta prueba consiste en evaluar los atributos sensoriales
(aroma, sabor, color, fluidez) de los tratamientos con los siguientes valores: 1
muy malo, 2 malo, 3 regular, 4 aceptable, 5 bueno, 6 muy bueno, 7 excelente.
Estos analisis fueron realizados durante un mes de almacenamiento (dial, dia
15, dia 30.

3.6.3. MICROBIOLOGICOS (RECUENTOS DE AEROBIOS MESOFILOS
TOTALES, MOHOS Y LEVADURAS)

Se determind la cantidad de microorganismos aerobios mesofilos por medio de
NTE INEN 1529-5 (2006) y para mohos y levaduras la norma NTE INEN 1529-
10: Control microbiolégico de los alimentos. REP. Este método se basa en la
certeza de que un microorganismo vital presente en una muestra de alimento, al
ser inoculado en un medio nutritivo sélido se reproducira formando una colonia
individual visible. Para que el conteo de las colonias sea posible se hacen
diluciones decimales de la suspension inicial de la muestra y se inocula el medio
nutritivo de cultivo. Se incuba el in6culo a 30°C por 72 horas y luego se cuenta
el numero de colonias formadas. El conteo sirve para calcular la cantidad de

microorganismos por gramo o por centimetro cubico de alimento.
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Para la medicién de Mohos y levaduras viables se utilizO6 NTE INEN 1529-10

(1998): Control Microbioldgico de los Alimentos. Recuento en placa por siembra

en profundidad. Este método se basa en el cultivo entre 22° C y 25° C de las

unidades propagadoras de mohos y levaduras, utilizando la técnica de recuento

en placa por siembra en profundidad y un medio que contenga extracto de

levadura, glucosa y sales minerales.

3.6.4. METODOS ESTADISTICOS

Andlisis estadistico basado en la siguiente prueba:

a)

b)

d)

Andlisis de varianza (ANOVA): se la realizo para determinar la existencia de
diferencia significativa estadistica entre tratamientos. Para esto se realizaron
principalmente los supuestos del anova

Coeficiente de variacion (CV): se analizaron la variabilidad de los datos
obtenidos con respecto de las variables fisicas (pH, acidez, Brix, Gay Lussac)
Kruskal-Wallis: método no paramétrico para probar si un grupo de datos
proviene de la misma poblacién. Intuitivamente, es idéntico al ANOVA con los
datos reemplazados por categorias. es utilizado para la evaluacion de los
datos del analisis sensorial de ordenamiento y de escala hedodnica

Prueba de Tukey: Permite determinar la magnitud de las diferencias entre
tratamientos. Se analiz6 al 5% de probabilidad, de acuerdo a los grados de
libertad (GL) del error.

Para establecer los analisis estadisticos se utilizdo el programa IBM SPSS

Statistic 21 version libre.
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3.6.5. DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE LA
BEBIDA ALCOHOLICA ADICIONANDO ZUMO DE LIMON O
MARACUYA A ESCALA DE LABORATORIO

INGRESO DE MATERIA
PRIMA

AGUA CLORADA

AGUARDIENTE DE
CANA RECTIFICADO

AGUA

AZUCAR

Ic

ENVASES Y TAPAS

4

"

PPPIRF

RECEPCION

SELECCION Y
LAVADO

AGUA CLORADA

CORTADO Y
EXTRACCION DEL
ZUMO

CASCARA Y
SEMILLA

FILTRADO

LICUADO 2 min

ENVASADO

ALMACENAMIENTO

Figura 3.1. Diagrama de proceso para la elaboracion de bebida alcohdlica
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3.6.6. DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DE LA
BEBIDA ALCOHOLICA ADICIONANDO ZUMO DE LIMON Y
MARACUYA COMO SABORIZANTE Y AROMATIZANTE
NATURALES.

e RECEPCION
Se recepta la materia prima (limén o maracuyd) en gavetas, esta debe
constar con las caracteristicas deseadas, el limon (Citrus aurantifolia) var.
Sutil debe hallarse en estado verde a pinton y la maracuya (Passiflora
edulis) var. Flavicarpa se debe hallar en estado pinton.

e SELECCION
Se selecciona la materia prima revisando de manera ordenada una por
una utilizando la visién y tacto, verificando que la materia prima que entre
al proceso no conlleve ningun tipo de dafio o defecto (magulladuras,
proceso de putrefaccion, esto de madurez), después se coloca la materia
prima en una recipiente para su posterior lavado.

e LAVADO
Se realiza el lavado de la materia prima en una tina con abundante agua
clorada al 2% por un tiempo de 30 min, en esta parte del proceso se debe
restregar el epicarpio de la fruta, limon (Citrus aurantifolia) var. Sutil y
maracuya (Passiflora edulis) var. Flavicarpa de esta manera se elimina los
microorganismos patdgenos que se puedan encontrar en la corteza de la
fruta por su manejo post-cosecha.

e CORTADO Y EXTACCION
Se realiza el cortado de la fruta de manera transversal de la fruta para su
posterior extraccion, para el limén se utiliza un cuchillo de acero inoxidable
y se extrae el zumo con un exprimidor y se lo coloca en un recipiente de
acero, y en el caso de la maracuya se despoja su pulpa con una cuchara
y se licua ligeramente para de esta forma se separar el zumo el cual se
encuentra ligado a la semilla.

e FILTRADO
Se realiza el primer filtrado del zumo por una tamiz de 100 micras para
separar principalmente los residuos mas grandes (semillas) del zumo ,

posteriormente se mide la cantidad de zumo obtenida, al obtener este dato
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se procede a formular la bebida alcohdlica para obtener la cantidad de
alcohol necesaria para el tratamiento deseado.

LICUADO

Se coloca en la licuadora el agua y el azlcar, se procede a encender la
licuadora por un tiempo de 2 min. Posteriormente se coloca solucion de
agua y azucar en un recipiente y se procede a mezclar con la solucion
zumo con el aguardiente obtenidas en el proceso anterior, se mezcla
manualmente.

SEGUNDO FILTRADO

Se procede a pasar la bebida obtenida por un tamiz de 180 micras de esta
manera se separa cualquier impureza que pudiera quedar de los procesos
anterior.

ENVASADO- SELLADO

Se envasa la bebida alcohdlica a temperatura ambiente 24°C en botellas
de vidrio de % litro para su posterior almacenado.

ALMACENAMIENTO

Se procede a llevar el producto a bodega para su conservacion a

temperatura 24°C.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ACEPTIBILIDAD (PRUEBA DE ORDENAMIENTO)

Como se puede observar en el Cuadro 4.1. Se elaboré una prueba de
ordenamiento de Friedman para muestras relacionadas, donde se plantea que
las distribuciones de todos los tratamientos analizados son las mismas. La
prueba muestra una significancia 0,000 siendo menor que la escogida de 0,05,
por lo que se rechaza la hipétesis nula y acepta la alternativa. Los datos para la
elaboracion de este cuadro se detallan en el Anexo 2.

Cuadro 4.1. Resumen de prueba de hipétesis

Hipétesis nula Test Sig. Decisién
1 Lasdistribuciones de T1, T2, T3, T8, T9,  Coeficiente de concordancia de ,000 Rechazar la
T10, T4, T5, T6 y T7 son las mismas. Friedman de muestras relacionadas hipétesis nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

Una vez rechazada la hip6tesis nula se procedio a establecer la categorizacién
de los tratamientos mediante un cuadro de subconjuntos homogéneos como se

puede observar en el Cuadro 4.2.

Cuadro 4.2. Valores de los analisis organolépticos de bebida alcohdlica (limon) durante un mes de almacenamiento

Subconjuntos homogéneos

Subconjunto
1 2 3 4
T9 3,368
T 3,426
T8 3,520
T2 3,544
Muestra' T10 3,544
T3 3,598
T7 7,966
T4 8,319 8,319
T6 8,338
T5 9,377
Sig. (prueba de 2 caras) ,956 ,017 ,621
Sig. ajustada (prueba de 2 caras) ,995 ,084 ,992

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

Estadisticamente el Cuadro 4.2. nos indica que los tratamientos mas aceptables
son T9, T1, T8, T2, T10, T3 compartiendo la categoria (1), obtener los mejores

puntajes por parte de los jueces, pero el mejor tratamiento seria T9 el
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encontrarse en el primer puesto de los mas aceptables; segun las observaciones
realizadas realizada por dichos jueces esta aceptabilidad se debe a que se
puede percibir de manera equilibrada el sabor y el aroma de los zumos con el
sabor y aroma del alcohol, cabe recalcar que aunque estadisticamente los
tratamientos son iguales el mejor es el T9

De la misma manera se visualiza que los tratamientos T7 y T4 comparten
categoria (2) en donde segun los jueces encuestados observan que en el
tratamiento T7 tiene una concentracion baja de zumo de maracuya por lo tanto
no se puede percibir su sabor y aroma de manera adecuada, siendo por lo tanto
mas fuerte el sabor del aguardiente de cafia, caso contrario T4 se encuentra en
una concentracion un poco alta de zumo de limon llegando al punto pasar el nivel

de acidez aceptable, sin poder percibir el sabor alcohol.

Se puede observar que el tratamiento T6 que se encuentra en la categoria (3)
donde los jueces observan que la concentracion de maracuya es muy baja
percibiendo muy levemente el sabor y aroma. En la Ultima categoria se puede
observar a (T5) el cual segun los jueces observaron que en este tratamiento la
concentracion de zumo es demasiado alta por lo tanto se encuentra en ultimo

lugar

4.2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE LA BEBIDA
ALCOHOLICA DURANTE EL ALMACENAMIENTO.

Principalmente se realiz6 los supuestos del anova (normalidad y homogeneidad)
para las variables fisicoquimicas) como se observa en el Anexo 3, dando positivo
para ser analizado por anova las variables pH, acidez. Por otra parte fueron
analizadas mediante Kruskal-Wallis las variables °Brix y grado de alcohol estos
datos se pueden apreciar en el Anexo 4.

Como se puede observar en el Cuadro 4.3 se muestran los resultados de las
variables fisico-quimicas de los tratamientos durante el tiempo de
almacenamiento dia 1, 15, 30. Donde la variable pH muestra cambios
significativos para todos los tratamientos encontrandose en la categoria (a) al
tratamientoT1, por motivo de tener menor concentracion (10%) de zumo en la

bebida alcohdlica su desviacioén estandar también es menor.
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Caso contrario para la variable Acidez donde se obtiene como mejor tratamiento
a T6 encontrandose categoria (a) al tener e menor resultado y desviacion
estandar. Esto se debe a que T6 fue elaborado con la concentracion mas baja

de zumo de maracuya (10%) en la bebida alcohdlica.

A excepcion de la variable grado de alcohol donde no huno cambios significativos
(NS) en todos los tratamientos. Esto nos indica que no hubo fermentacién de
azucares al pasar el tiempo de almacenamiento. Los datos para la elaboracion
de este cuadro se detallan en el Anexo 5

Cuadro 4.3. Promedio de las variables fisicoquimicas de los tratamientos durante el tiempo de almacenamiento dia
(1,15, 30)

Variable
oH Acidez °Brix Grado de alcohol
Tratamientos (% acido citrico) (%viv)
Dia 1,15, 30 Dia 1, 15, 30 Dia 1, 15, 30 Dia 1, 15, 30
* * * NS
Tq 2,86 £0,07 a 1,00 £ 0,06 cd 24,00+£0,50b 17,33 £ 0,31
T: 2,95+0,13ab 1,12 £ 0,04 de 2497 £ 0,47 a 17,27 £ 0,25
Ts 3,06+£0,13ab 1,15 £ 0,10 def 2493+ 0,15 ab 17,17 £0,15
Ts 3,04£0,12ab 1,24 £ 0,08 ef 24,67 + 0,06 ab 17,20 £ 0,20
Ts 3,10£0,10 ab 1,31+£0,05f 24,67 £0,15 ab 17,20 £0,17
Te 3,13+ 0,06 ab 0,74+£0,05a 24,57 £ 0,06 ab 17,13+ 0,11
T7 3,24 £0,12 be 0,83+0,05ab 24,77 £ 0,25 ab 17,13+ 0,12
Ts 351+£0,11cd 0,91 £0,04 be 24,43 + 0,06 ab 17,20 £ 0,27
To 3,61+0,17d 1,00 £ 0,01 cd 2457 £0,21 ab 17,33 0,35
T1o 3,54 £ 0,08 cd 1,04 + 0,03 cd 24,00 + 0,50 ab 17,27 £ 0,25
cv 8,40 17,24 1,37 1,19
Tukey 0,32 0,16 - -
Kruskal-Wallis - - 18,59 3,04
P 0,00 0,00 0,029 0,963

Los datos corresponden al promedio de las variables fisicoquimicas + desviacién estandar.

a, b, cy d letras iguales en la misma columna no difieren estadisticamente (Tukey p<0,05).

a, b, ¢, dy e letras iguales en la misma columna no difieren estadisticamente segln Kruskal-Wallis al 5% de
probabilidades de error.

Los cambios ocurridos en el tratamiento aunque son poco significativos de debe
a que son dos tipos de zumos que fueron extraidos de sus frutos cuando estos
se encontraban en su estado de madurez de consumo; es aquel momento de
desarrollo fisiologico del fruto cuando todas las caracteristicas sensoriales
propias de este, como el sabor, el color, el aroma, la textura y la consistencia son

completas y aromaticas, Gallo (1993) citado por Pilar et al., (2007)

Como se puede observar en el cuadro 4.4 y 4.5 su desviacion estandar se debe
que al pasar de los dias el pH en todos los tratamientos fue subiendo
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gradualmente al pasar de los dias y la acidez fue bajando, la cantidad de solidos

solubles totales o °Brix fue reduciendo.

Cuadro 4. 4. Resultados de las variables fisicoquimica pH durante el tiempo de almacenamiento dia (1, 15, 30)

Bloques (Dias)

Tratamientos 1 15 30 Suma Y2

T 2,8 2,86 2,93 8,59 2,86
T2 2,85 29 3,1 8,85 2,95
T3 2,91 3,1 3,15 9,16 3,05
T4 2,94 3,02 3,17 9,13 3,04
T5 3,01 3,08 3,2 9,29 3,10
T6 3,06 3,15 3,17 9,38 3,13
T7 31 33 3,32 9,72 3,24
T8 3,41 35 3,62 10,53 3,51
T9 3,44 3,61 3,78 10,83 3,61
T10 3,45 3,57 3,59 10,61 3,54
Suma 30,97 32,09 33,03

Y2 3,097 3,209 3,303

Cuadro 4. 5. Resultados de las variables fisicoquimica acidez durante el tiempo de almacenamiento dia (1, 15, 30)

Bloques (Dias)

Tratamientos 1 15 30 Suma Y

T 1,05 1 0,94 2,99 1,00
T2 1,12 1,08 1,16 3,36 1,12
T3 1,22 1,19 1,04 345 1,15
T4 1,31 1,27 1,15 3,73 1,24
T5 1,36 1,31 1,26 3,93 1,31
T6 0,8 0,72 0,7 2,22 0,74
T7 0,89 0,81 0,79 2,49 0,83
T8 0,95 0,92 0,87 2,74 0,91
T9 1,01 1 0,99 3 1,00
T10 1,07 1,03 1,01 3,11 1,04
Suma 10,78 10,33 9,91

Y 1,078 1,033 0,991

Es decir que aunque el cambio es poco significativo el zumo sigue teniendo un
comportamiento analogo en su indice de madurez. Como lo indica Pilar et al.,
2007. a través del proceso de maduracion se observa un aumento del indice o
relacion de madurez (IM) de 2,08 a 4,34, desde el estado 0 hasta el 6 (de tierno
a maduro); este comportamiento ascendente se compara con lo reportado por
Gallo (1993) citado por Pilar et al., (2007) para el maracuya. En los frutos
climatéricos el aumento del IM posiblemente ocurre cuando alcanzan la tasa

respiratoria maxima y desdoblan rapidamente sus reservas (acidos organicos)
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como respuesta al incremento de su metabolismo y, en consecuencia, IM se

incrementa

4.3. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA BEBIDA
ALCOHOLICA DURANTE EL ALMACENAMIENTO

Como podemos observar en el Cuadro 4.6. Tenemos los valores promedios de
los atributos organolépticos que fueron analizados durante el tiempo de
almacenamientos los dias (1, 15,30). De la misma manera se muestra la
significancia de cada atributo organoléptico.

Cuadro 4.6. Valores promedio de las caracteristicas sensoriales de la bebida alcohélica durante el tiempo de
almacenamiento dia (1, 15,30)

Atributos
Tratamientos Sabor Aroma Color Fluidez Media
* * NS *
T 5,87 ab 5,63 ab 6,00 5,90 abc 5,85
T2 5,90 ab 5,67 ab 6,00 6,03 abc 5,90
T3 6,00 ab 5,63 ab 5,83 5,97 abc 5,86
Ts 533b 5,23 ab 5,80 5,67 bc 5,51
Ts 5,53 ab 517b 5,57 547 ¢ 5,43
Te 5,43 ab 5,30 ab 5,50 5,63 bc 5,47
T7 593 ab 5,43 ab 5,40 5,77 abc 5,63
Ts 5,60 ab 6,07 ab 6,03 6,27 a 5,99
To 6,33 a 6,00 ab 6,40 6,23 a 6,24
T1o 6,00 ab 6,13a 6,20 6,23 ab 6,14
Chi cuadrado 18,685 17,806 14,576 21,768
P 0,028 0,037 0,103 0,010 -

a, b, y cletras iguales en la misma columna no difieren estadisticamente segun Kruskal-Wallis al 5% de probabilidades
de error.

En el atributo de sabor tenemos a T9 como el mejor tratamiento encontrandose
en la categoria (a). En el atributo aroma tenemos a T 10 como mejor tratamiento
encontrandose en categoria (a). En el color no hubo cambios significativos en
ninguno de los tratamientos al pasar de los dias (NS). En la fluidez tenemos a
T8 Y T9 como los mejores tratamientos compartiendo la categoria (a).Los datos
para la elaboracion de este cuadro se detallan en el Anexo 6.

Esta categorizacion se debe a que estos tratamientos tienen un equilibrio de
sabores y aromas mas equilibrados y que son perceptibles en el sistema
organoléptico del consumidor, de la misma manera se aprecia en el analisis
anterior que trata sobre la aceptabilidad. Como lo confirma Hernandez (2001) y

Osterloh et al. (1996) citado por Pilar et al., (2007) afirman la importancia de la
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relacion entre solidos soluble SST o y acidos totales titulables ATT en el sabor
del fruto y del jugo, teniendo en cuenta que cuando el fruto tiene un contenido
alto de azucares, el nivel de los acidos debe ser suficientemente elevado para

satisfacer el gusto del consumidor.
4.4. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

En el Cuadro 4.7. aparecen los resultados obtenidos del andlisis de mohos y
levaduras para todos los tratamientos donde se utiliz6é la norma NTE INEN 1529-
10 (1998) y la norma NTE INEN 2802 (2015). Que determina los requisitos de
los cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los aperitivos con una fraccion

volumétrica menor al 15 % de alcohol.

Cuadro 4.7. Valores de los anélisis organolépticos de los tratamientos durante el tiempo de almacenamiento dia
(1,15, 30)

Mohos y levaduras Maximo permitido

Tratamientos

(UFC/ ml) (UFC/ml) Método de ensayo

Dias 1 15 30 Min Max

T1 zumo 10% < 1,0x10/ml

T2 zumo 15% <1,0x10'/ml

T3 zumo 20% < 1,0x10*/ml

T4 zumo 25:/0 < 1,0x10" /ml

IZ e i’gf <1,0x10'/ml 10 NTE INEN 1529-10
T7 zumo 15% < 1,0x10"/ml

T8 zumo 20% < 1,0x10/ml

T9 zumo 25% <1,0x10%/ml

T10 zumo 30% < 1,0x10/ml

En el cuadro 4.8. Se muestra el crecimiento de aerobios mesdfilos el cual se
realiz6 con la NTE INEN 1529-5 (2006) Control microorganismos de los
alimentos, determinacion de la cantidad de aerobios mesofilos. En donde el valor
mas alto al pasar de mes es el del tratamiento (T1) de 3,0x10° estando dentro

del rango como todos los tratamientos restantes.

Cuadro 4.8. Valores de los analisis de calidad microbioldgica (aerobios mesoéfilos) de los tratamientos
durante el tiempo de almacenamiento dia (1, 15, 30)

Maximo permitido Método de

Tratamientos Aerobios mesofilos (UFC/ ml) (UFC/ml) ensayo
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Dias 1 15 30 Min Max

T1 zumo 10% <1,0x10! 1,0x10° 2,0x10°

T2 zumo 15% 5,0x10? 1,5x103 1,5x103

T3 zumo 20% <1,0x10* 5,0x10? 1,0x103

T4 zumo 25% <1,0x10* 1,0x103 2,5x103

T5 zumo 30% 5,0x10? 1,5x10° 1,0x10° 20 NTE INEN
T6 zumo 10% <1,0x10! 1,5x10° 1,5x103 - 1529-5
T7 zumo 15% <1,0x101 5,0x10 2 1,0x10 3

T8 zumo 20% 1,5x10%  3,0x10%®  3,0x103

T9 zumo 25% 1,0x10®  2,5x10%  2,5x10°3

T1I0zumo30% <1,0x10! 5,0x102  1,0x103




CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

La bebida alcohdlica tuvo una aceptabilidad por parte de los consumidores
de un 60 % siendo los tratamientos mas aceptables: T9, T1, T8, al compartir
la categoria (a) en la prueba de ordenamiento realizada.

No hubo afectacion de las caracteristicas organolépticas en ninguno de los
tratamientos durante el periodo de almacenamiento.

Las caracteristicas fisico-quimicas se mantuvieron estables durante el mes
de almacenamiento en todos los tratamientos.

La existencia de microrganismo fue muy baja encontrandose dentro de los
rangos tanto para mohos y levaduras como para aerobios meséfilos segun
la norma NTE INEN 1529-10 (1998), NTE INEN 2808 (2015) y NTE INEN
1529-5 (2006)

5.2. RECOMENDACIONES

No utilizar los tratamientos T2, T3, T4, T5 ya que su concentracion de zumo
de limén no es aceptable para el consumidor final.

No utilizar los tratamientos T6, T7 por motivo de que sus concentraciones
son muy bajas y no son perceptibles en la bebida alcohdlica.

No utilizar ni pepa o cascara en la elaboracion de la bebida porque su alto
contenido de &cidos grasos presentes en ellos podria denotar un sabor
rancio en la bebida alcohdlica y no ser aceptable para el consumidor.
Realizar los andlisis de etanol, metanol, Furfural y alcoholes superiores en
investigaciones futuras para verificar que aun después de haber agrados los
zumos de las frutas en la bebida alcohdlica esta sigue cumpliendo con los

paradmetros
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ANEXO 1. FICHA DE EVALUACION SENSORIAL PARA ACEPTABILIDAD
FICHA DE PRUEBA DE ORDENAMIENTO

Frente a usted se presentan diez muestras correspondientes a bebidas alcohdlicas sabor a limén
y maracuya. De estas muestras Ud. debe evaluar la calidad general de la bebida alcohdlica,
ordenando las muestras de izquierda a derecha, es decir de las que mas le agrada hasta la
menos agradable escribiendo su cédigo e la casilla correspondiente. Degustar cada una de las
muestras prestando atencion a los atributos que le faciliten su categorizacién, neutralice
bebiendo agua después de cada muestra tomada. De manera cordial pedimos que su
ordenamiento sea subjetivo, recordando siempre de que se trata de una bebida alcohélica coctel

mas no de un jugo.

Redactar de manera general la razon del ordenamiento de las muestras.

ANEXO 2. DATOS DE PRUEBA DE ORDENAMIENTO

Datos de prueba de ordenamiento de los tratamientos

JUECES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 TI10

1 1 2 3 9 10 8 7 4 5 6
2 3 1 4 9 10 8 7 5 2 6
3 2 4 3 9 10 8 7 5 1 6
4 3 5 4 10 9 8 7 6 2 1
5 3 5 4 9 7 8 10 6 2 1
6 2 1 3 8 7 10 8 6 5 4
7 1 4 2 7 10 8 3 5 6
8 2 4 3 8 9 7 6 1 5
9 3 4 5 9 10 7 8 6 2 1
10 1 4 2 9 10 8 3 5 6
11 1 4 5 9 8 10 7 3 2 6
12 2 1 4 7 100 8 7 3 5 6
13 1 4 2 8 9 8 7 5 3 6
14 3 5 4 7 10 9 7 6 2 1
15 2 5 3 7 9 8 10 6 4 1
16 3 1 4 7 9 7 8 6 2 5
17 3 2 5 7 100 8 7 6 1 4
18 3 5 4 9 10 8 7 6 2 1
19 1 4 2 8 9 10 7 3 5 6
20 2 4 1 7 10 8 10 3 5 6
21 2 5 3 9 100 8 7 6 4 1
22 3 1 2 7 10 8 9 6 5 4
23 2 4 3 9 10 8 7 5 1 6
24 4 5 4 9 10 8 7 3 2 1
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25

26
27
28
29
30
31

32

33

34
35

36
37

38
39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52

53

54
55

56
57

58
59
60
61

62

63

64
65

66

67

68
69
70
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71

72

73

74
75

76
77
78
79
80
81

82

83

84
85

86

87

88
89
90
91

92

93

94
95

96
97

98
99
100
101
102
Suma

347 359 366 842 952 845 809 356 342 361
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ANEXO 3. SUPUESTO DEL ANOVA PARA VARIABLES FISICOQUIMICAS
(NORMALIDAD Y HOMOGENIDAD)

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
pH ,149 30 ,088 ,946 30 ,130
Acidez ,069 30 ,200 977 30 ,733
Brix ,187 30 ,009 ,878 30 ,003
Grado_alcohol ,196 30 ,005 ,892 30 ,005

* Este es un limite inferior de la significacion verdadera.

a. Correccion de la significacion de Lilliefors

Prueba de homogeneidad de varianzas

pH
Estadistico de Levene gll gl2 Sig.
,633 9 20 ,756
Prueba de homogeneidad de varianzas
Acidez
Estadistico de Levene gll gl2 Sig.

1,825 9 20 ,126
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ANEXO 4. ANALISIS ESTADISTICOS (ANOVA PARAMETRICO Y KRUSKAL
WALLIS) PARA VARIABLES FiSICOQUIMICAS

Pruebas de los efectos inter-sujetos

Variable dependiente: pH
Origen SC gl CM F Sig.
Factor_A 1,220 1 1,220 602,015 ,000
Factor_B ,536 4 ,134 66,116 ,000
Factor_A *
,095 4 ,024 11,715 ,000
Factor_B
,213 2 ,106 52,480 ,000
Dias
,036 18 ,002
Pruebas de los efectos inter-sujetos
Variable dependiente: Acidez
Origen Suma de gl Media F Sig.
cuadrados tipo Il cuadratica
Factor_A ,507 ,507 359,197 ,000
Factor_B ,348 4 ,087 61,670 ,000
Factor_A *
,003 4 ,001 ,508 731
Factor_B
,038 2 ,019 13,411 ,000
Dias
,025 18 ,001°
b. MS(Error)
Kruskal Wallis para Factor A
Resumen de prueba de hipotesis
Hipdtesi= nul= Te=t Sig. Decisian
La distribucian de % acidao lactico Ell.rauﬁitg'adsmﬂ{al' Fechazarla
1 e=la misma entre las categorias dEI‘I‘lLIEEtFEE 000 hipatesis
FEetor S independientas il
Frueba Kruskal-
= La distribucian de Brix es la mismaiallis de =40 Eietaetr'laegirgla
entre las categorias de Factor_®. muestras ' nuFia
independiente= .
La distribucidan de % whv e= la ﬁ:ﬁg%gmﬂ{al' FRetanearla
2 misma entre las categoras de muestras G323 hipoatesis
FEetor S independientas il

Se muestran las significancias asintoticas.

El nivel de significancia e= 05,



Kruskall Wallis para Factor B
Resumen de prueba de hipotesis
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Hip 6tesis nula Test Sig. Decision
La distribucidn de % acido lactico muial_badlﬂiruskal- FHetener la
1 es la misma entre las categorias de r‘nL?elsStrag 551  hipdtesis
Factor_B. independientes nula.
Frueba Kruskal-
2 La distribucidn de Brix es la misma  Wallis de 011 Eieg?::iir =
entre las categorias de Factor_B. muestras ' Fi
independientes LE,
La distribucién de % wiv es la muial_badl«{ruskal— Fetener la
3 misma entre las categorias de FHL?EISSTI'EE G9¥6  hipdtesis
Factor_B. independientes nula.

Se muestran las significancias asintdticas.

Kruskall Wallis para bloques (dias)

Resumen de prueba de hipotesis

El nivel de significancia es 05,

Hipdtesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de %% acido lactico Egﬁibsadkél'uskal- Fetener la
1 es la misma entre las categorias de muestras 5591 hipdtesis
Dias. independientes nula.
Frueba Kruskal- X
2 La distribucion de Brix es la misma  VWallis de 141 EiEtD%gglis!a
entre las categorias de Dias. muestras ' nupla
independientes :
La distribucion de % wv es la m:ﬁil:éadlgruskal- Fechazar la
3 misma entre las categorias de muestras 000  hipotesis
Dias. independientes nula.

Se muestran las significancias asintdticas.

Kruskall Wallis para interaccion
Resumen de prueba de hipétesis

El nivel de significancia es 05,

Hipotesis nula Test Sig. Decision

La distribucidn de % acido lactico muﬁ_badl{ruskal— Rechazar la
1 esla misma entre las categorias de r‘nj‘elsstrag 002  hipatesis

Tratamientos. independientes nula.

La distribucidn de Brix es la misma E:ﬁit:éadlﬂéruskal— Rechazar la
2 entre las categorias de muestras 029  hipotesis

Tratamientos. independientes nula.

La distribucidn de % wv es la En';;ﬁibsadlgruskal— Retener la
3 misma entre las categorias de muestras HEZ  hipodtesis

Tratamientos. independientes nula.

Se muestran las significancias asintdticas.

El nivel de significancia es 05,
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ANEXO 5. CUADRO DE DATOS PROMEDIOS DE ANALISIS FiSICO-
QuiMICO

Datos de analisis fisico-quimicos (pH, acidez, °Brix, grados de alcohol) de los tratamientos durante el tiempo de
almacenamiento dia (1, 15, 30)

BLOQUE FACTORES CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
A B GRADOS

DIAS VARIEDAD COQEE;'LREAC' TEQ%'\S/” PH  ACIDEZ °BRIX DE
DE ZUMOS ZUMO ALCOHOL

bl T1 2,8 1,05 24,5 17

b2 T2 2,85 1,12 24,8 17

al b3 T3 2,91 1,22 25,1 17

b4 T4 2,94 1,31 24,7 17

1 b5 TS 3,01 1,36 24,8 17

bl T6 3,06 0,80 24,6 17

b2 T7 3,1 0,89 24,7 17

a2 b3 T8 3,41 0,95 25 17

b4 T9 3,44 1,01 24,5 17

b5 T10 3,45 1,07 24,8 17

bl T1 2,86 1,00 24 17,4

b2 T2 2,9 1,08 24,6 17,3

al b3 T3 3,1 1,19 24,9 17,2

b4 T4 3,02 1,27 24,7 17,2

15 b5 TS5 3,08 1,31 24,7 17,3

bl T6 3,15 0,72 24,6 17,2

b2 T7 3,3 0,81 24,7 17,2

a2 b3 T8 3,5 0,92 24,8 17,5

b4 T9 3,61 1,00 24,4 17,3

b5 T10 3,57 1,03 24,5 17,3

bl T1 2,93 0,94 23,5 17,6

b2 T2 31 1,16 25,5 17,5

al b3 T3 3,15 1,04 24,8 17,3

b4 T4 3,17 1,15 24,6 17,4

30 b5 TS 3,2 1,26 24,5 17,3

bl T6 3,17 0,70 24,5 17,2

b2 T7 3,32 0,79 24,7 17,2

a2 b3 T8 3,62 0,87 24,5 17,1

b4 T9 3,78 0,99 24,4 17,7

b5 T10 3,59 1,01 24,4 17,5




ANEXO 6. CUADRO DE DATOS PROMEDIOS DE ANALISIS
ORGANOLEPTICO
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Datos de analisis organoléptico (sabor, aroma, color, fluidez) de los tratamientos durante el tiempo de almacenamiento

dia (1, 15, 30)
BLOQUE FACTORES CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
B
DIAS SE ZU-II;I/IPOOS CONCENTRACIONE TRATA'\S/”ENTO SABOR AROMA COLOR FLUIDEZ
S DE ZUMO
bl T1 5,9 5,5 5,6 5,6
b2 T2 5,4 5,2 5,6 5,9
al b3 T3 6,1 5,4 5,3 5,8
b4 T4 5,5 5,2 6,7 5,9
1 b5 T5 5,4 53 5,8 5,2
bl T6 5,7 5,2 5,6 5,4
b2 T7 5,9 51 5 5,4
a2 b3 T8 5 5,9 6 6,1
b4 T9 6,1 5,5 6,4 6,1
b5 T10 6 5,8 6 6,1
bl T1 5,8 5,3 6,1 6,1
b2 T2 6 5,7 6,1 6
al b3 T3 6,2 5,4 6 6
b4 T4 5,2 51 5,4 5,8
15 b5 T5 5,5 51 5,6 5,5
bl T6 5,3 5,3 5,5 5,7
b2 T7 6 5,7 5,6 5,9
a2 b3 T8 5,7 5,9 6,1 6,5
b4 T9 6,4 6 6,5 6,3
b5 T10 5,9 6,1 6,1 6,2
bl T1 5,9 6,1 6,3 6
b2 T2 6,3 6,1 6,3 6,2
al b3 T3 5,7 6,1 6,2 6,1
b4 T4 5,3 5,4 5,3 53
30 b5 T5 5,7 51 5,3 5,7
bl T6 5,3 5,4 5,4 5,8
b2 T7 5,9 5,5 5,6 6
a2 b3 T8 6,1 6,4 6 6,2
b4 T9 6,5 6,5 6,3 6,3
b5 T10 6,1 6,5 6,5 6,4




ANEXO 7. RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS DIA 1

ESPAMMFL (

REPUBLICA DEL ECUADOR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

——

i

N_—

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DE LOS EGRESADO: Manuel Alejandro Macias Peiiarrieta
Victor Enrique Pincay Cantos

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 20/01/2016

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 20/01/2016

MUESTRAS ENVIADAS: 10

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: BEBIDA ALCOHOLICA

(LIMON Y MARACUYA)

PARAMETROS | UNIDAD

RESULTADOS

T1 T2 LE}

T4

T5

T6

T10

pH ==

2,8 (285291

2,94

3,01

3,06

31

341

3,44

3,45

ACIDEZ

1,05'( 1,12 | 1,22

1;31

1,36

0,8

0,89

0,95

1,01

1,07

° BRIX

24,5 | 24,8 | 25,

1

24,7

24,8

24,6

24,7

25

24,5

24,8

R | R R

GRADOS DE
ALCOHOL

17 17

17

17

17

17

17

17

17

17
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& (I IE A;
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)
c
m
n
™
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Lic. Cruz Pinal

JEFE DE LAB D E QUIMICA G.

ANAUSTA
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ANEXO 8. RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS DIA 15

ESPAMMFL (&

REPUBLICA DEL ECUADOR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA

AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DE LOS EGRESADO: Manuel Alejandro Macias Pefiarrieta
Victor Enrique Pincay Cantos

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 04/02/2016

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 20/01/2016

MUESTRAS ENVIADAS: 10

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: BEBIDA ALCOHOLICA (LIMON Y MARACUYA)

RESULTADOS
PARAMETROS | UNIDAD
TL_ |72 |13 |T4 |15 [T6 |17 (T8 |19 [T10
A — | 286290310 |3,02308|3,15|3,30 (3,50 361 357
ACIDEZ % 10 | 11|12 13|13 (0708|0910 10
* BRIX o | 240 246|249 | 24,7 (247 |24,6 (24,7 | 248|244 | 24,5
GRADOS DE % |174|173|17,2 (172|173 (17,2 (172|175 |173 | 17,3
ALCOHOL
-~ TER
- ARG NEA
PN - A ’3’04!"
(T LS AR tais
CXx ESPAM %

Y s P
eca Delgs
LISTA
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ANEXO 9. RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS DIA 30

ESPAMMFL

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DE LOS EGRESADO: Manuel Alejandro Macias Pefiarrieta
Victor Enrique Pincay Cantos

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 18/02/2016

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 20/01/2016

MUESTRAS ENVIADAS: 10

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: BEBIDA ALCOHOLICA (LIMON Y MARACUYA)

RESULTADOS
PARAMETROS | UNIDAD

T1 T2 T3 T4 5 T6 7 T8 9 T10

oH . |293[31[315]317[ 32 [317(332(362]3,78]359
ACIBEZ % |094[116104]115[126 07 (079087099 | 1,01
S % |235[255248 (246245245247 245244 | 24

GRADOS DE % |176|175(173 (174 (173|172 172|171 |17,7 | 175
ALCOHOL
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ANEXO 10. RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DIA 1

REPUBLICA DEL ECUADOR

-
\

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
GROPECUARIA DE ABI MANUEL FELIX LOPEZ

Ley 2006 — 49 Supiemen'o R.O. 298 23 — 06 - 2006

+ESPAMI
'

N CALCETA - ECUADOR
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pagina 1de 1
IENTE: Pincay Cantos Victor
Macias Peiiarrieta Manuel Ne de analisis: 20
DIRECCION: Taller de Frutas y vegetales
TELEFONO: 0980235748 Fecha de recibido: 20/01/2016
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Bebida alcohdlica de limén y maracuya” Fecha de anélisis: 20/01/2016
CANTIDAD RECIBIDA: 10 Fecha de reporte: 25/01/2016
TIPO DE ENVASE: Recipiente de vidrio de 500 ml de capacidad Fecha de muestreo: 20/01/2016
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la recoleccién y el Mitods daiaties: NTEINEN:1529:2
traslado de la muestra
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: Investigadores
MUESTRAS POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml §1,0 x 10! NTE INEN 1529-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <10x 10" NTE INEN 1529-10
2
T Recuento de Aerobios meséfilos UFC/ml 50x10 NTE INEN 1529-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g £1,0x 10" NTE INEN 1529-10
1
- Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml 51,0 x10 NTE INEN 1529-5
3
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <10x 10’ NTE INEN 1529-10
1 o)
T, Recuento de Aerobios mesdfilos UrG/mi <0510 NTEINEN1529:5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
2 !
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFCfml 50x10 NTE INEN 1529-5
5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
1 o
% Recuento de Aerobios meséfilos UFC/ml <1,0 x 10° NTE INEN 1529-5
6
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10’ NTE INEN 1529-10

10 de agosto No. 82 y Granda Centeno
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134

lo@espam.edu.ec

CAMPUS POLITECNICO CALCETA

Sitio EI Limén
Telef: 593 05 686103
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v 2 ) ESPAMM

\ o 7/ ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
\ xg ) AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
. Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006

N CALCETA - ECUADOR
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pagina 2 de 2
GiEFE Pincay Cantos Victor
Macias Pefiarrieta Manuel N2 de analisis: 20
DIRECCION: Taller de Frutas y vegetales
TELEFONO: 0980235748 Fecha de recibido: 20/01/2016
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Bebida alcohélica de limén y maracuya” Fecha de andlisis: 20/01/2016
CANTIDAD RECIBIDA: 10 Fecha de reporte: 25/01/2016
TIPO DE ENVASE: Recipiente de vidrio de 500 ml de capacidad Fecha de muestreo: 20/01/2016
11 tori i la recolecci
OBSERVACIONES: El sborsiorio oe rmEtites R ety ol | o e de musatrac: NTE INEN 1529-2
traslado de la muestra
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: Investigadores
MUESTRAS POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO

7 Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml <1,0 x 10! NTE INEN 1529-5

Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10

T Recuento de Aerobios mesdfilos UFG/m) 15 x20° NTEINEN 1529-5

Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10 NTE INEN 1529-10

3
; Recietidedanibis ke UFC/ml 1,0x10 NTE INEN 1529-5
9
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
1
: Racusnti e Asrobioe mesiilos UFC/ml <1,0 x 10 NTE INEN 1529-5
10
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10

BIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio El Limon

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103
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ANEXO 11. RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DIA 15

wESPAM

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA

AGROPEC ARIA DE Bl MADM ;

Ley 2006 — ABSupIementoRO 298 23 06 2006
CALCETA - ECUADOR

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pigina 1de 1
FUENTE: Pi'ncay Cant‘os Vietor
Macias Pefiarrieta Manuel Ne de anélisis: 20
DIRECCION: Taller de Frutas y vegetales
TELEFONO: 0980235748 Fecha de recibido: 04/02/2016
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Bebida alcohélica de limén y maracuya” Fecha de anilisis: 04/02/2016
CANTIDAD RECIBIDA: 10 Fecha de reporte: 08/02/2016
TIPO DE ENVASE: Recipiente de vidrio de 500 ml de capacidad Fecha de muestreo: 04/02/2016
OBSERVACIONES: Ellaboratorio no se responsabiliza por la recoleccién y el Miiods de iniasives: NTE INEN 1529-2
traslado de la muestra
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: Investigadores
MUESTRAS POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO
3
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml 10 x16 NTE INEN 1529-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
3
T Recuento de Aerobios meséfilos UFC/ml 15x10 NTE INEN 1529-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g £10x ,10l NTE INEN 1529-10
3
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml 50x10 NTE INEN 1529-5
3
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <10x 10’ NTE INEN 1529-10
3 Jo!
T, Recuento de Aerobios meséfilos UFC/mi 3,040 NIEINEN 2529-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
3 o
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml 15x10 NTE INEN 1529-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml 15x10° NTE INEN 1529-5
6
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10 NTE INEN 1529-10

Yy, no para otros productos de la misma procedencia.

AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno Spa u.ec Sitio El Limén

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103
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y ESPAMNM

&' ‘E .‘* ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
Ley 2006 — 49 Suplementc R.O. 298 — 23 — 06 - 2006
\ l CALCETA — ECUADOR
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pégina 2 de 2
AN Pincay Cantos Victor
Macias Peiiarrieta Manuel Ne de anilisis: 20
DIRECCION: Taller de Frutas y vegetales
TELEFONO: 0980235748 Fecha de recibido: 04/02/2016
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Bebida alcohdlica de limén y maracuyad” Fecha de andlisis: 04/02/2016
CANTIDAD RECIBIDA: 10 Fecha de reporte: 08/02/2016
TIPO DE ENVASE: Recipiente de vidrio de 500 ml de capacidad Fecha de muestreo: 04/02/2016
; .
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la recoleccién y el Método dem . NTENEN1529:2
traslado de la muestra
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: Investigadores
MUESTRAS POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO
% Racilietito dé Aerobics resafilos UFC/ml 15 x 102 NTE INEN 1529-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g £1,0x10 NTE INEN 1529-10
5 Recuento de Aerobios meséfilos UFC/ml 3,0 x103 NTE INEN 1529-5
s
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
3
5 Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml 2,5x10 NTE INEN 1529-5
9
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
2
J Recuento;deAablos neesdiios UFC/ml 5,0x 10 NTE INEN 1529-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x10° NTE INEN 1529-10

, N0 para otros productos de la misma procedencia.

A AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio EI Limén

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103



ANEXO 12. RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DIA 30

w ESPAM

( m \ ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
\ ¥ /

AGROPECUARIA DE MANABI MANUE OPEZ
Ley 2006 a9 Suplemen 0 R.O. 298 — 23— 06 2006
g CALCETA - ECUADOR
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pagina 1de 1
CUERTE: Pincay Cantos Victor
Macias Pefiarrieta Manuel Ne de anilisis: 20
DIRECCION: Taller de Frutas y vegetales
TELEFONO: 0980235748 Fecha de recibido: 18/02/2016
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Bebida alcohélica de limén y maracuys” Fecha de andlisis: 18/02/2016
CANTIDAD RECIBIDA: 10 Fecha de reporte: 22/02/2016
TIPO DE ENVASE: Recipiente de vidrio de 500 ml de capacidad Fecha de muestreo: 18/02/2016
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la recoleccion y el anstisdo de misbitians NTEINEN 1520:2
traslado de la muestra
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: Investigadores
MUESTRAS POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO
3 5
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml 20 x16: NTE INEN 1628-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
3
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml 15x10 NTE INEN 1529-5
2
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
3
. Recuento de Aerobios mesdfilos UFG/mi $,0x10 NIEINEN'3529:5
3
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
T, Recuento de Aerobios meséfilos UFC/mi 25x10° NTE INEN 1529-5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
TS Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/ml 1,0x10° NTEINEN:1520:5
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-10
, Recuento de Aerobios mesfilos UFC/ml 1,5x10° NTE INEN 1529-5
6
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <10x 10" NTE INEN 1529-10

E’ﬂaﬂzpdas y, no para ofros productos de la misma procedencia.
este uﬁ'rne N

MBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES: — www.esgm.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno mctor@e_sgam.edu.ec Sitio El Limén

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA

AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006
CALCETA — ECUADOR

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pégina 2 de 2
Qe Pincay Cantos Victor
Macias Pefiarrieta Manuel Ne de anélisis: 20
DIRECCION: Taller de Frutas y vegetales
TELEFONO: 0980235748 Fecha de recibido: 18/02/2016
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Bebida alcohdlica de limén y maracuys” Fecha de anilisis: 18/02/2016
CANTIDAD RECIBIDA: 10 Fecha de reporte: 22/02/2016
TIPO DE ENVASE: Recipiente de vidrio de 500 ml de capacidad Fecha de muestreo: 18/02/2016
[ i li lecci
OBSERVACIONES: Efborstoris iose rcpaneniln Aok i nesoliiin Yol | oo o NTE INEN 1529-2
traslado de la muestra
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: Investigadores
MUESTRAS POR PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
TRATAMIENTO
. SR pE— UFC/ml 1,0x103 NTE INEN 1529-5
&
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x10 NTE INEN 1529-10
. Rsiie e donslios misadiilis UFC/mli 3,0 x103 NTE INEN 1529-5
8
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x10° NTE INEN 1529-10
k)
. Heciionto daAerdlios mesiillis UFC/ml 2,5x10 NTE INEN 1529-5
9
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
3
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFG/mi 1,9x10 NTEINEN:1329:5
10
Recuento de Mohos y Levaduras UPC/g <1,0x 10 NTE INEN 1529-10
Resultados validos ani ré izadas y, no para otros productos de fa misma procedencia.
Prohibida la reproduccién total o j

COORDINADOR (E) LAB. DE "‘\ { lo ‘OGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio EI Limén

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103



ANEXO 12. CERTIFICADO DE REGISTROS SANITARIO DEL
AGUARDIENTE DE CANA RECTIFICADO

N2 068170

& B )"

REPUBLICA DEL ECUADOR
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA Y CONTROL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL
“LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ"

; CERTIFICADO DE REGISTRO SANITARIO

} INSCRIPCION DE ALIMENTOS NACIONALES

|El Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo Izquieta Pérez" certifica que el
|producto denominado: AGUARDIENTE DE CANA

'Marca: "KANA"

|Elaborado por: DESTILERIA BONANZA

|Origen del Fabricante: KM. 1 % VIA A JUNIN (PIMPIGUASI); PORTOVIEJO, MANABI - ECUADOR.
Titular: DESTILERIA BONANZA

|A solicitud de: DESTILERIA BONANZA

'Tipo de Alimento: BEBIDAS ALCOHOLICAS

|Envase: Botella de vidrio-Tapa de polipropileno de 750 ml
Forma de conservacién: Ambiente fresco y seco

Férmula de composicién:
...................................... L]

Agua desmineralizada......ccccccciee 58,89

Aguardiente de cafia al 90%.......... 41,11

|GRADO ALCOHOLICO: 37°GL

Venta: LIBRE
Periédo de Vida Util: xxx Solicitud: IAN-11-3073
Ha sido inscrito y registrado con el No. 6945-INHG-AN-09-11 En Guayaquil: 30/09/2011

Vigente hasta: 30/09/2016

a £
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DIRECTOR NACIONAL ——
DEL INHMT “LIP"
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