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[bookmark: _Toc113671582]RESUMEN
La elaboración de bebidas lácteas aporta nutrientes a nuestro organismo, debido a los diversos compuestos que materias primas componen, por ende se midió la estabilidad fisicoquímica y capacidad antioxidante del café y moringa en una bebida láctea, al cual se realizó un diseño experimental al azar bifactorial con dos factores (A=café y B=moringa), con tres tratamientos y tres réplicas, con concentraciones para el T1 (5% café-1%moringa), T2 (3% café-3% moringa) y T3 (1% café-5% moringa). Se evaluó análisis bromatológicos, microbiológicos, capacidad antioxidante, sensoriales y estabilidad fisicoquímica e instrumental durante 28 días. En las comparaciones de medias se utilizó la prueba Tukey para el análisis de varianza Anova y la prueba de contraste de Kruskal Wallis con el 0,05% de significancia. Referente a los resultados bromatológicos, el T1 tuvo un mayor contenido de proteína (2,32%) y grasa (1,57%); en los resultados microbiológicos no existió carga microbiana. En la capacidad antioxidante el tratamiento 3 fue el que tuvo una disminución, finalizando la evaluación con 210,34 μmol equivalente a Trolox / 100 mL. El mejor tratamiento fue el T1 (5% café-1% moringa) obtenido mediante análisis sensorial con medias para la variables color de 5,80, olor de 5,20, sabor de 4,97 y apariencia general de 5,17. En la estabilidad fisicoquímica mostraron que la variable pH, acidez, viscosidad no mostraron estabilidad en los resultados, a diferencia de sólidos solubles, densidad, turbidez y color que indicaron estabilidad en sus días de evaluación, obteniendo la bebida con un color rojo-amarillo, lo cual indica  que se cumplió con la hipótesis planteada al tener significancia de acuerdo a los resultados de los Supuestos de Anova.

Palabras clave:  bebida láctea, café, estabilidad, moringa.




[bookmark: _Toc113671583]SUMMARY
The elaboration of dairy drinks provides nutrients to our body, due to the various compounds that make up raw materials, therefore the physicochemical stability and antioxidant capacity of coffee and moringa in a dairy drink were measured, to which a bifactorial random experimental design was carried out. with two factors (A=coffee and B=moringa), with three treatments and three replicates, with concentrations for T1 (5% coffee-1% moringa), T2 (3% coffee-3% moringa) and T3 (1% coffee-5% moringa). Bromatological, microbiological, antioxidant capacity, sensory and physicochemical and instrumental stability analyzes were evaluated for 28 days. In the comparisons of means, the Tukey test was used for the Anova analysis of variance and the Kruskal Wallis contrast test with 0.05% significance. Regarding the bromatological results, T1 had a higher content of protein (2.32%) and fat (1.57%); in the microbiological results there was no microbial load. In the antioxidant capacity, treatment 3 was the one that had a decrease, ending the evaluation with 210.34 μmol equivalent to Trolox / 100 mL. The best treatment was T1 (5% coffee-1% moringa) obtained by sensory analysis with means for the variables color of 5.80, smell of 5.20, flavor of 4.97 and general appearance of 5.17. In the physicochemical stability they showed that the variable pH, acidity, viscosity did not show stability in the results, unlike soluble solids, density, turbidity and color that indicated stability in their evaluation days, obtaining the drink with a red-yellow color, which indicates that the hypothesis was met as it was significant according to the results of the Anova Assumptions.
Keywords: dairy beverage, coffee, stability, moringa.
2

1. [bookmark: _Toc113671584]INTRODUCCIÓN 
Ecuador es un país altamente rico en variedad de plantas que aún no han sido provechadas al máximo en la agroindustria que sigue en constante investigación para obtener beneficios de ellas. La moringa se ha destacado por usarse por años por sus propiedades nutricionales, ya que da muchos beneficios para la salud, pero en la actualidad a nivel mundial se busca introducir esta planta en la elaboración de productos, por lo cual se han realizado en los últimos años un sin número de investigaciones sobre la moringa y su presencia en productos agroindustriales.
A pesar de que Ecuador es un país pequeño en territorio, posee una gran capacidad productiva, convirtiéndose en uno de los pocos en el mundo que exporta todas las variedades de café: Arábigo lavado, Arábigo natural y Robusta. Los diversos ecosistemas, permiten que los cultivos de café le den a lo largo y ancho de país, llegando a cultivarse inclusive en las Islas Galápagos (Santiana, 2013).
“El desarrollo de nuevos productos a base de café es una buena alternativa para el sector agroindustrial del café, las investigaciones desarrolladas se basan en la fortificación (enriquecimiento con vitaminas, proteínas y minerales) de este producto” (Paredes y Balmore, 2016). El café es una de las bebidas más consumidas a nivel mundial, debido a sus propiedades organolépticas y a su capacidad de mantener a los individuos en estado de alerta. No obstante, su consumo se asocia frecuentemente con efectos negativos sobre la salud (Gotteland y De Pablo, 2007).
“La calidad del café depende de: tipo de café verde, proceso de tostado y molienda. Estas variables determinan la concentración de los compuestos fenólicos, importantes en la capacidad antioxidante, parámetro de calidad de un alimento nutracéutico” (Naranjo et al., 2011).
Moringa oleífera es un árbol conocido mundialmente por su costo tan bajo y sus cualidades tan extensas. Esta planta no solo ha ayudado a los humanos, como es el ejemplo de África para acabar con una parte de su desnutrición, sino también para los animales para tener una mayor calidad de producto final (Haro, 2015).
De acuerdo a Campo et al. (2019), las hojas de Moringa oleifera L (moringa) han ganado popularidad desde el punto de vista nutricional y terapéutico gracias a los compuestos bioactivos que contiene, además Haro (2015) expone que los beneficios de la Moringa oleífera son innumerables, por ejemplo, sus hojas son muy nutritivas, y diversas partes como las semillas, raíces son utilizadas para paliar dolores de articulaciones, inflamaciones, problemas digestivos. 
La evidencia científica de las propiedades de Moringa oleífera hace de esta planta un firme candidato en la búsqueda de alternativas medicinales, químicas, industriales, agrícolas y nutricionales que satisfagan las carencias específicas de cada sector (Villarreal y Ortega, 2014). Sin embargo son todavía escasos los estudios acerca de los beneficios de la moringa utilizada como ingrediente alimentario. Los estudios en alimentos se centran valorar el incremento de las propiedades nutritivas y la aceptación por parte del consumidor. En otros casos se valora el efecto tecnológico, principal mente como antioxidante natural, comparado con aditivos químicos como el BHT, con marcado carácter tóxico” (Asensi et al.,2017).
En la actualidad el consumo de bebidas láctea es tendencia a nivel mundial y también es de vital importancia. Por ello se busca elaborar productos que sean nutritivos, naturales y de calidad, ya que la población exige al área agroindustrial elaborar bebidas lácteas que sean de beneficio para la salud.
Las cambiantes necesidades en cuestión de alimentación, disponibilidad y presentaciones han justificado, entre otras razones, la creación de productos cada vez más sofisticados, como aquéllos en los que se incluyen ingredientes que contribuyen a mejorar la salud de los consumidores (alimentos funcionales). Ejemplo de ello son los productos a los que se les han añadido mezclas de vitaminas y minerales, probióticos y prebióticos, o polifenoles como los fitoesteroles (esteroles y estanoles). Otro ejemplo de adición para diversificar los lácteos es la inclusión de frutas y cereales (Benjamín, 2011).
La leche es uno de los alimentos más nutritivos puesto que tiene un alto contenido de proteínas de alta calidad que proporcionan los diez aminoácidos esenciales. Esta contribuye a la ingesta calórica diaria total, como también, aporta ácidos grasos esenciales, inmunoglobulinas, y otros micronutrientes (Hernández y Macías, 2015).
Por lo mencionado anteriormente se formula el siguiente problema de investigación: ¿Cómo inciden los diferentes niveles cafés (Coffea arabica) y moringa (Moringa oleifera) en la estabilidad fisicoquímica y capacidad antioxidante de una bebida láctea?
Tanto la moringa como el café contienen altos niveles de nutritivos, por lo cual está investigación está enfocada en elaborar una bebida láctea a base de café y moringa y evaluar su estabilidad fisicoquímica y su capacidad antioxidante.
2. [bookmark: _Toc113671585]Justificación 
Ecuador es uno de los países que cuenta con mayor índice de malnutrición, debido a la crisis económica que atraviesa el país en los últimos años, así mismo también por el desconocimiento de productos que contienen beneficios nutricionales como como el café y moringa que contienen suplementos nutricionales.
Se puede apreciar que en los últimos años las bebidas lácteas han tomado el rol de enriquecer a la población con sus aportes proteicos, y que son de gran ayuda ya que contienen fuente nutricional, es decir que es enriquecedor elaborar bebidas lácteas con especies que tengan componente nutricional para ser aprovechadas al máximo.
Mediante una ardua investigación se pretende elaborar una bebida láctea a base de café y moringa que además de brindar proteínas a nuestro organismo nos brinde nutrientes, contribuyendo a los problemas de deficiencia de nutrimentos que la población sufre diariamente, tomando en cuenta su capacidad antioxidante y su estabilidad fisicoquímica.
La presente investigación se rige a lo establecido en la norma NTE INEN 2564:2011 sobre los requistos de las bebidas lácteas, siguiendo cada uno de los lineamieamientos, obetniendo un producto final de óptima calidad, con la perspectiva de adquirir una bebida innovadora que tenga un impacto cientifico positivo y así medir la estabilidad, ya que la industrias de alimentos cada día buscan elaborar productos que ademas de ser innovadores prolonguen la vida util del mismo.
3. [bookmark: _Toc113671586]OBJETIVOS 
3.1. [bookmark: _Toc113671587]Objetivo general 
Evaluar la estabilidad fisicoquímica y actividad antioxidante de una bebida láctea a base de café (Coffea arabica) y moringa (Moringa oleifera)
3.2. [bookmark: _Toc113671588]Objetivos específicos 
· Determinar los atributos bromatológicos y microbiológicos de la bebida láctea de café y moringa, con base a la normativa NTE INEN 2564:2011
· Analizar la actividad antioxidante de la bebida láctea de café y moringa.
· Identificar la aceptación de los tratamientos en estudio de la bebida láctea mediante análisis sensorial.
· Determinar la estabilidad del mejor tratamiento mediante análisis fisicoquímicos e instrumental mediante la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2304:2017.
4. [bookmark: _Toc113671589]HipÓtesis
La adición de café y moringa en una bebida láctea influirá en la estabilidad fisicoquímica y capacidad antioxidante, así como en sus atributos sensoriales para su posterior consumo
5. [bookmark: _Toc113671590]Marco referencial 
5.1. [bookmark: _Toc113671591]Antecedentes
[bookmark: _Hlk98618759]En la investigación realizada por Paredes y Balmore (2016), se planteó como objetivo emplear la hoja del árbol de Moringa oleífera como agente fortificante en la elaboración de una bebida a base de café tostado y molido con características nutricionales. Se crearon dos fórmulas: la muestra ‘’A’’ con 50% café tostado y 50% moringa, y la muestra ‘’B’’ con 70% café tostado y 30% moringa. Para saber la aceptación del producto se desarrolló un panel sensorial, calificando atributos organolépticos: color, olor, sabor, apariencia y textura. Siendo la muestra ‘’B’’ la más aceptación, se análisis bromatológicamente, resultando poseer: 17.7% de proteína, 587.8mg de calcio y 8,3mg de hierro. Demostrando así cumplir el objetivo de la investigación. (Paredes B, 2016)
[bookmark: _Hlk98618767]Marrero (2016), realizó una bebida energética y nutritiva a partir de la hidrólisis enzimática de las proteínas presentes en las hojas de la Moringa oleífera con la bromelina presente en el fruto de la piña (Ananas comosus), y la enzima papaína, bajo condiciones óptimas. Esta bebida presenta adecuadas características físico químicas que la hacen cumplir con las normas existentes para este tipo de alimentos, con un pH de 3,52, una densidad de 1,024 kg/m3, 1,53 cps de viscosidad y un 80 % de acidez valorable. La percepción sensorial de la bebida la ubica en un elevado nivel de aceptación entre los expertos.
[bookmark: _Hlk98618780]Flores (2019), evaluó el efecto de la concentración de extracto de hojas de Moringa (30; 40 y 50%) y la adición de semillas de Chía (0.5 y 1.0%) sobre las características fisicoquímicas y sensoriales de una bebida funcional a base de maracuyá y piña. Las seis muestras obtenidas fueron evaluadas en viscosidad aparente, acidez titulable, características de color (L*, a* y b*) y contenido de fenoles totales como variables paramétricas. La aceptabilidad general fue evaluada por 30 jueces no entrenados, utilizando una escala hedónica de 9 puntos. La prueba de Levene modificada demostró homogeneidad de varianzas para las variables paramétricas y el análisis de varianza indicó un efecto significativo de la concentración de extracto de hojas de Moringa y adición de semillas de chía sobre la viscosidad aparente, acidez titulable, luminosidad (L*), cromaticidad a* y cromaticidad b*. Para el contenido de fenoles totales sólo existió efecto del extracto de Moringa. Las pruebas de Duncan y Friedman determinaron que el tratamiento extracto de moringa al 30% y adición de semillas de chía al 0.5% permitió obtener las mejores características fisicoquímicas y mayor aceptabilidad general con una media de 7.20 que corresponde a una percepción de “me gusta bastante” en una bebida funcional a base de maracuyá y piña.
[bookmark: _Hlk98618793]Pullas (2021), elaboró una bebida energética natural obtenida a partir de los residuos de procesamiento del café (pulpa), tamarindo y de frutas de temporada como: mango, uva verde, pitahaya. La obtención de la bebida energética natural se realizó en 4 etapas. En la primera se preparó infusiones de pulpa de café a diferentes concentraciones: 7; 8 y 9 g mL-1 y tiempos de infusión de 15 y 20 min a una temperatura de 92°C. En la segunda etapa se realizó seis combinaciones de pulpa de fruta, de las cuales escogimos las tres con las mejores características organolépticas. En la tercera etapa se preparó varias bebidas con las mejores combinaciones de la etapa 2 y la infusión con mayor concentración de cafeína de etapa 1; para realizar una nueva discriminación organoléptica. En la cuarta etapa se realizó la pasteurización a una temperatura de 72 °C durante 3 min y la gasificación de la mejor bebida energética utilizando diferentes pesos de hielo seco: 4; 6 y 9 gramos a una temperatura de 7°C. El análisis nutricional indicó que la bebida natural final contiene 111,32 mg de cafeína; 39,63 g de azúcar, 700 mg de taurina, 503 mg de vitamina B12, 178 mg de benzoato de sodio y 178 mg de sorbato de potasio para una presentación final de 400 mL, las cuales le atribuyen propiedades energéticas similares a las bebidas energizantes que se encuentran en el mercado.
Rizzo (2020), evaluó los extractos de semillas de M. oleífera y hojas de C. spinosa sobre el efecto coagulante en jugo de naranja. La metodología se basó en encontrar el tratamiento con efecto coagulante por test de jarras y valorada por la remoción de turbidez en NTU; las variables fueron: tipos de extractos: semillas de moringa y hojas de guarango; dosis: 500, 1 000 y 1 500 ppm y tiempo: 7, 24, 32 y 48 horas; teniendo un total de 36 tratamientos a los que se le aplicó un diseño experimental de A*B*C con tres repeticiones. Se realizó un ANOVA con 95% de confianza y test de Tukey y Dunnett. Los resultados de la turbidez demostraron que todos los tratamientos aplicados generaron el efecto coagulante, con un p ˂ 0,05. El análisis de comparación de medias con Tukey de cada factor mostró: que en extractos hay diferencia entre la moringa, guarango y la mezcla M+G; mientras que estos dos últimos fueron similares; las dosis entre ellas no presentaron significancia, pudiéndose elegir cualquiera; el tiempo después de las 24 horas no presentó variabilidad significativa. En relación al pH se observó un pequeño aumento y los °Brix se redujeron, manteniéndose dentro del rango permitido por la normativa. Se concluye que el mejor tratamiento fue el T 16, con el extracto de M+G, en 500 ppm por 24 horas removiendo un 80,51% de la turbidez en el jugo de naranja.
Matute, et al. (2018) evaluaron los componentes nutricionales, fisicoquímicos y la capacidad antioxidante de una mezcla óptima a base de maracuyá (Passiflora edulis) y extracto hidroalcohólico de moringa (Moringa oleífera), en diferentes concentraciones (1:2, 1:5 y 1:8), se ha tomado como materia de estudio a estas dos variedades agrícolas con la finalidad de obtener una base para el desarrollo de una bebida funcional. Para definir las propiedades fisicoquímicas (solidos totales, pH, acidez densidad, fructosa y glucosa) de las mezclas se realizó un diseño experimental D-óptimo con las tres concentraciones de mezclas. De acuerdo a los datos obtenidos para la actividad antioxidante y utilizando el método de DPPH (2-difenil-1-picril hidrazilo), se obtuvo una mezcla óptima (1:8), con un valor de IC50 de 139,531 μg/mL con presencia de saponinas, fenoles y taninos permitiendo así relacionar los resultados obtenidos con su actividad antioxidante. 
5.2. [bookmark: _Toc113671592]Bases teóricas 
5.2.1. [bookmark: _Toc113671593]Descripción y origen del Café (Coffea arabica L.) 
El café es un cultivo tradicional, básico y estratégico, con más de doscientos años de estar presente en la agricultura nacional. La producción de café, es fuente generadora de empleos (tanto directos como indirectos) y de divisas para el país, así como para la conservación de la biodiversidad (CEDRSSA, 2019). Es uno de los productos más consumidos del mundo. Este es producido como un bien genérico o universal, específicamente para venta en mercado (Benavides & De La Cruz, 2021).
El café se originó en África, en diferentes regiones geográficas y climáticas. Como grupo botánico está constituido por más de 100 especies de una gran “familia” pertenecientes al género Coffea. De acuerdo a la región y clima de origen se desarrollaron diferentes tipos de cafetos, con características genéticas diversas: porte y forma de planta, tamaño y color de fruto, resistencia a enfermedades, tolerancia a plagas, sabor de bebida, adaptabilidad, productividad, entre otras. De este centenar de especies, dos se cultivan comercialmente, Coffea arabica integrada por diferentes variedades de arábica y Coffea canephora formada por diferentes grupos de robusta (Anacafé, 2019).
En Ecuador no se conoce exactamente como ingresó el café, sin embargo, existen versiones similares de historiadores, que la introducción del cultivo ocurrió después de 1800. En varios documentos de 1830, se han registrado los primeros cultivos donde aparecen varios siembras de cafeto de la distintiva variedad como lo es el Café arábica, estos cultivos pertenecían a los recintos de Las Maravillas y El Mamey, en el cantón de Jipijapa, en la provincia de Manabí. Después de 100 años, se introdujo el café Robusta, en el año 1951, dando inicio la producción en la Estación Experimental Tropical Pichilingue, en Quevedo, provincia de Los Ríos (Quezada, 2021). 
Se conocen como café los granos obtenidos de unas plantas perennes tropicales (cafetos), morfológicamente muy variables, los cuales, tostados y molidos, son usados principalmente para preparar y tomar como una infusión (Astudillo, 2021).
5.2.1.1. Clasificación Taxonomía del Café (Coffea arabica L.) 
[bookmark: _Toc113671355]Tabla 1. 
Taxonomía del café. 
	Reino
División
Clase
Subclase
Orden
Familia
Género
Especie
	Vegetal
Magnoliophyta
Dicotyledonea
Asteridae
Rubiales
Rubiaceae
Coffea 
Arábica, Canephora, Liberica L


Fuente: (Armijos, 2020)
5.2.1.2. Variedades de café
Las variedades de café se dividen en dos variedades principales: Arábica y Robusta, de las cuales se fragmentan en otras y múltiples variedades con aromas y sabores completamente diferente según las condiciones de crecimiento (Benavides & De La Cruz, 2021).
· Café arábica
Coffea arabica, es la especie más cultivada en el mundo y aporta aproximadamente el 60 % de la producción mundial de café, produce bebida de buena calidad. Dentro de las especies del género Coffea, solamente la especie arábica es autógama, es decir que la flores de estas tienen la capacidad de autopolinizarse, pero siempre podría suceder un máximo del 9 % de polinización cruzada o sea la intervención del polen de flores de otras plantas. La autopolinización se debe a que la especie arabica es una planta tetraploide, compuesta de células que contienen el doble de cromosomas que una célula somática normal o sean 92 cromosomas. Esta cantidad se presenta en las células germinales antes de dividirse (Anacafé, 2019)
· Café Robusta
Coffea canephora, también llamada Robusta, aporta alrededor del 40% de la producción mundial de café. Produce una bebida de menor calidad que la del café arábico. Al igual que las demás especies de café es una planta diploide, o sea que cada célula contiene dos series de cromosomas, un total de 46 cromosomas; por lo cual, cada flor necesita el polen de flores de otras plantas para su polinización (Anacafé, 2019).
[image: cafe robusta y arabica]
[bookmark: _Toc114741195]Figura 1. Diferencias de café robusta y arábica.
Fuente. (OCU, 2020)
5.2.1.3. Producción de Café en Ecuador
En el mundo el café constituye uno de los productos más comercializados y es consumido en todos los países, por ello, influye en las economías de los principales productores, generando fuentes de empleo a millones de personas. En Ecuador en los últimos años se puede señalar al café como uno de los productos más destacados, por su calidad y aceptación en el mercado, además aprovechar la diversidad de clima y posición geográfica que tiene el país, por tal motivo se ha optado en fortalecer el conocimiento y ejecución del manejo del cultivo (Quezada, 2021). Su importancia en la economía del país, es un factor determinante para el desarrollo de programas y apoyos al sector cafetalero (CEDRSSA, 2019).
Para 2017, las entidades pertinentes calcularon que en Ecuador se produjeron alrededor de 7.564 toneladas de café, de las cuales 70,24% correspondían a cultivos en la Amazonia, seguidos por el 21,10% en la Costa y finalmente 8,66% en la Sierra, la provincia que produjo más café fue Orellana, con 3.145 toneladas, seguida de Manabí, con 1.029 toneladas. Entre ambas componen 59% de la producción total y las principales variedades cultivadas son arábica y robusta (Cobos, 2019).
5.2.1.4. Componentes químicos del café
El café está compuesto por más de 1000 substancias químicas distintas incluyendo aminoácidos y otros compuestos nitrogenados, polisacáridos, azúcares, triglicéridos, ácido linoleico, diterpenos (cafestol y kahweol), ácidos volátiles (fórmico y acético) y no volátiles (láctico, tartárico, pirúvico, cítrico), compuestos fenólicos (ácido clorogénico), cafeína, sustancias volátiles (sobre 800 identificadas de las cuales 60-80 contribuyen al aroma del café), vitaminas, minerales (Gotteland & De Pablo, 2007).
Las propiedades químicas y nutrimentales de la pulpa ponen de manifiesto que es una fuente rica de antioxidantes naturales, similar al arándano, además por su alto contenido de proteína y minerales, tales como, P, K, Ca y Mg, puede ser considerada como ingrediente promisorio en la elaboración de dietas para animales y en la elaboración de productos alimenticios para humanos (Fierro et al., 2018).
Un grano de café contiene normalmente un 34% de celulosa, un 30% de azúcares, un 11% de proteínas, de un 6 a un 13% de agua, y entre un 2 y un 15% de materia grasa. Otros componentes destacables son minerales, como el potasio, calcio, magnesio y fósforo, ácidos orgánicos (cafeilquínicos o clorogénicos) y alcaloides, como la cafeína (1-2.5%) y la trigonelina (Rojo, 2014).




[bookmark: _Toc113671356]Tabla 2. 
Características químicas de la pulpa de café especie C. arabia en materia seca y húmeda.
	Parámetro
	Unidad
	Base seca
	Base húmeda

	pH
	
	
	4,21

	Humedad
	%
	12.05
	85.37

	Sólidos solubles totales 
	°Brix
	
	3

	Azucares reductores 
	%
	45.67
	

	Fenoles totales 
	mg EAG g1 pulpa
	4.09
	0.91

	DPPH 
	mol ETrolox g1 pulpa
	132.54
	28.93

	Cafeína 
	%
	2.262
	

	Proteína 
	%
	10.63
	9.04

	Grasa 
	%
	5.78
	6.93

	Fibra 
	%
	36.07
	30.63

	Cenizas 
	%
	9.58
	

	Conductividad eléctrica 
	S/dm
	7.88
	

	Materia orgánica 
	%
	92.11
	


Fuente. (Fierro et al., 2018).
5.2.1.5. Capacidad antioxidante del café 
En los últimos años y como consecuencia de la tendencia al consumidor por productos más naturales, es decir fisiológicamente funcionales, se ha investigado con más rigurosidad al café, tales atributos como su composición, estructura, propiedades y su relación con la salud, sin duda alguna son los factores más indagados por los investigadores hoy por hoy, de ahí que la capacidad antioxidante de los granos de café está ligada a la presencia de varios compuestos fenólicos en su composición (Quito, 2021).
Suárez et al. (2021) mencionarón que el café preparado de diversas formas contiene fenoles y flavonoides con actividad antioxidante y con beneficios para la salud y el contenido de los compuestos bioactivos no enzimáticos incluye el alcaloide cafeína, además de ácidos fenólicos, principalmente los ácidos clorogénico, elágico y cafeico; también están presentes flavonoides; variando el contenido de estos componentes entre especies y lugar de origen, proporcionándole al café la calidad de alimento funcional y nutracéutico, debido a la variedad de compuestos bioactivos no enzimáticos, actualmente se conoce que este producto agroalimentario posee una serie de propiedades como actividad antioxidante, anticarcinogénico y antimutagénica.
La actividad antioxidante del café está potencialmente relacionada con su alto contenido de compuestos fenólicos, dentro de los encontrados en el café la clase predominantes es la de los ácidos clorogénicos. La mayoría de estos compuestos tienen interés por sus efectos protectores en el tratamiento de enfermedades crónicas degenerativas como la diabetes mellitus, cardiovasculares y cáncer, e incluso neurodegerativas como Alzheimer y Parkinson (Figueroa et al., s/f).
5.2.1.6. Beneficios del café
El consumo de café se ha asociado con un menor riesgo de varias enfermedades crónicas. Las evidencias actuales no justifican recomendar la ingesta de café para la prevención de enfermedades, pero sugieren que los adultos que no tienen problemas de salud específicos y las mujeres no embarazadas, pueden consumirlo moderadamente, de manera que forme parte de un estilo de vida saludable (Gómez et al., 2021).
De acuerdo a Cortijo (2017) el café es consumido en gran parte no sólo por su sabor, sino por su efecto en aquellos que lo beben, además el grano de café en sí contiene sustancias químicas que producen ciertas alteraciones en los humanos, tanto físicas como mentales, que contiene cafeína, un alcaloide que posee entre otras cosas, propiedades estimulantes, por esta razón se consume sobre todo por la mañana, o durante las horas de trabajo, y a veces de noche por aquellos que quieren permanecer despiertos y concentrados. 
A continuación, se detallan para que sirve el café en consumo moderado:
· Analgésico
· Antidiabético
· Antineoplásico
· Cardioprotector
· Laxante / Diurético
· Memoria y Resistencia física
5.2.1.7. Efectos adversos del café
El café, una de las bebidas más consumidas en el mundo, es una sustancia compleja. Los efectos derivados de su consumo no son solo los producidos por la famosa cafeína, sino también por numerosas sustancias bioactivas, cada cual con una acción fisiológica diferente sobre el organismo. Es por ello que esta bebida puede actuar sobre la salud de los individuos, produciendo en algunos casos un beneficio y en otros, cierto deterioro de la salud (Sánchez, 2015).
La cafeína (1,3,7-trimetilxantina), es uno de los componentes alimentarios más consumidos y estudiados. Aunque un consumo moderado no implica riesgos para la salud, una ingesta excesiva puede conducir a efectos adversos, tales como ansiedad, irritabilidad, palpitaciones e insomnio (Carnevali de Falke & Degrossi, 2017).
“Dejar de consumir cafeína después de un consumo habitual puede provocar síntomas de abstinencia: dolores de cabeza, fatiga, disminución del estado de alerta y depresión, y síntomas gripales en algunos casos” (Gómez et al., 2021).
5.2.2. [bookmark: _Toc113671594]Moringa (Moringa oleifera Lam.)
Moringa oleifera es una de las 13 especies de único género que compone la familia Moringáceas. Originaria del norte de la India, Nepal y NW de Pakistán, actualmente está extendida por la franja intertropical de todo el mundo (López, 2016). Es una especie vegetal que pertenece a la familia Moringaceae. Durante cientos de años, poblaciones de diferentes países han considerado que posee propiedades medicinales y nutritivas. Recientemente se le ha prestado atención en países tropicales y subtropicales de Europa del Este, América Latina, el Caribe y Asia, y se ha ganado un lugar en la industria de suplementos, ingredientes funcionales y en la fortificación de alimentos. (Vásquez et al, 2021).
Las diferentes estructuras de la planta (hoja, raíz, corteza, flores, vainas...) se consumen como terapéutico para diferentes dolencias. Estas estructuras poseen un elevado poder nutritivo (vitaminas, minerales o aminoácidos esenciales entre otros) que le otorgan un importante papel potencial en la prevención y lucha de la desnutrición. La literatura científica recoge numerosos efectos saludables de las diferentes partes de la moringa tales como efecto antioxidante y antiinflamatorio o bactericida entre otros (Doménech et al., 2017).
La moringa es una planta de crecimiento rápido y se propaga fácilmente, ya sea por semilla o por material vegetativo. Se identifica por no ser rígida en fertilidad, ya que soporta ser sembrada en terrenos pobres o baldíos (Cedeño, 2020). Su copa alcanza hasta 3 metros y en condiciones especiales 5 metros en su primer año. El adulto presenta alturas de hasta 10 o 12 metros, la copa es poco densa, abierta, tirando a sombrilla (tipo acacia), el tronco puede ser sencillo o múltiple, su sistema radicular no fija nitrógeno y es muy fuerte (Ballesteros, 2018).
[image: ]
[bookmark: _Toc114741196]Figura 2. Moringa
Fuente. (Olson y Fahey, 2011).
5.2.2.1. Clasificación Taxonómica
El género Moringa pertenece a la familia monogénero de las Moringaceae. La familia incluye 13 especies conocidas de árboles y arbustos de hojas alternas, caducas, imparipinadas ó bi-tripinadas, con hojuelas opuestas y enteras, con frutos en cápsula, trivalvados y algunos con semillas oleaginosas. De estas especies, Moringa oleifera es la más conocida y utilizada (Cajamar, 2016). 


[bookmark: _Toc113671357]Tabla 3. 
Taxonomía de la Moringa 
	Reino
División 
Subclase
Clase
Orden
Familia
Género
Especie
	Plantae
Magnoliophyta
Dilleniidae
Magnoliopsida
Capparidales
Moringaceae
Moringa
Moringa oleífera Lam


Fuente. (Ramírez, 2017).
5.2.2.2. Producción de Moringa en Ecuador
Ecuador, se encuentra inmerso al fenómeno de la globalización, unos de los aspectos que destaca es la exportación de productos agrícolas, que favorece en gran parte a los agricultores, ya que ingresan a diversos países, y mejoran la economía del país (Bone & Navarrete, 2021).
Debido a la expansión que está teniendo el cultivo de moringa en el Ecuador, cada vez se van sumando más interesados en sembrarla, ya que aparte de sus beneficios, su cosecha es rentable puesto que por cada hectárea sembrada se producen más de 7 toneladas de hoja seca de moringa al año, la que puede venderse en el extranjero por $3.000, esto debido a que en el mercado ecuatoriano, aún no es tan atractivo su consumo (Uquillas, 2016).
5.2.2.3. Propiedades de la moringa
“En la planta se han cuantificado proteínas, fibra, carbohidratos, aminoácidos, vitaminas, minerales y metabolitos secundarios (carotenos y tocoferoles), entre otros; y por lo tanto, también como una fuente energética” (Velázquez et al., 2016; Uquillas, 2016). En la tabla 4 se detallas sus compnentes nutriconales en las hojas frecas, vainas y semillas:

[bookmark: _Toc113671358]Tabla 4. 
Valores nutricionales de la moringa.
	Análisis proximal
	Hojas frescas
	Vainas
	Semillas

	Humedad %
	79,72
	75,8
	47,2

	Proteínas %
	5,52
	7,1
	17,5

	Grasas %
	1,46
	1,8
	15,1

	Cenizas %
	2,12
	1,1
	2,1

	Carbohidrato %
	11,14
	14,3
	18,1

	Energía Kcal/100g
	207,42
	226
	439

	Calcio mg/100g
	22,32
	2,1
	3,4

	Potasio mg/100g
	11,84
	12,8
	18,3

	Hierro mg/100g
	24,26
	1,6
	7,1

	Carotenos ug/100g
	3,911.5
	3,327.7
	114,4

	Vitamina C mg/100g
	109,3
	0,1
	0,1


Fuente. (Liñán, 2010).
Las hojas secas y convertidas en polvo reflejan diferente porcentaje de sus nutrientes, en la tabla 2 se expresa su contenido en gramos por cada 100 gramos del producto.
[bookmark: _Toc113671359]Tabla 5.  
Propiedades de las hojas de moringa seca.
	Parámetro
	Contenido (g/ 100 g producto)

	Humedad
	5.873

	Cenizas
	9.008

	Proteína
	29.46

	Grasa 
	4.839

	Carbohidratos Totales 
	50.81

	Fibra Cruda 
	6.750


Fuente. (Alvarez, 2017)
5.2.2.4. Beneficios de la moringa
Verdesoto (2021) explica que, la moringa se ha utilizado desde tiempos antiguos, para el alivio de hasta 300 dolencias distintas; unas aplicaciones que en buena parte han merecido la confirmación de recientes estudios clínicos, aunque queda mucho por explorar, destacándose como un potente aporte nutricional y energético, con propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, antihistamínicas, antibacterianas, hipolipemiantes, hipoglucemiantes, eupépticas (favorece la digestión), emolientes, dermoprotectoras, y antifúngicas.
De la variedad de beneficios que aporta esta especie a la humanidad en materia de usos médicos, químicos y agrícolas, se puede destacar forraje animal, biogás, productos de limpieza doméstica, productos cosméticos y medicinales, purificación del agua, entre otros (Villarreal y Ortega, 2014). En los últimos años se han desarrollado gran variedad de investigaciones demostrando algunas de sus funciones en el organismo fundamentalmente como antioxidante, antiinflamatorio o antihiperglucemiante, entre otras, así como funciones bacteriostáticas y bactericidas (Asensi et al., 2017).
Los efectos beneficiosos de M. oleifera vinculados a la diabetes mellitus, las dislipidemias, y al tratamiento y prevención de las anemias, se han asociado en gran medida al contenido y variedad de sustancias antioxidantes que posee, aunque no se excluye su valor en nutrientes (Vásquez et al., 2021).
Cada parte de la planta es utilizada para diversos usos: sus hojas poseen proteínas, vitaminas y minerales, por lo que son consumidas por el ser humano como un complemento alimenticio, por el ganado vacuno para aumentar la producción de leche, por el ganado ovino para mejorar su rendimiento, y por peces, conejos y gallinas como complemento alimenticio, además de ser utilizada en enfermedades oculares en medicina alternativa. Las flores son usadas para aumentar la producción de esperma en los hombres. La cáscara de la semilla es utilizada para eliminar la turbidez del agua y como fertilizante orgánico. Las semillas contienen hasta un 40% de aceite en su almendra, sobresaliendo el ácido oleico, aceite que puede ser utilizado para consumo humano y para la producción de biodiesel. Además, la goma del tallo puede ser utilizada como un excipiente farmacéutico (Estrada et al., 2015).
5.2.3. [bookmark: _Toc113671595]Bebidas Lácteas
Abarca una serie de productos elaborados con leche y suero. La bebida láctea es el producto lácteo resultante de la mezcla de leche (fresca, pasteurizada, esterilizada, UHT, reconstituida, concentrada, en polvo, entera, semidesnatada o parcialmente desnatada y desnatada) y suero (líquido, concentrado o en polvo) agregado ya sea o no productos alimenticios o sustancias alimenticias, grasas vegetales, leche (s) fermentada (s), levaduras lácteas seleccionadas y otros productos lácteos (Barreto , 2021).
Las tendencias en bebidas lácteas están centradas en las áreas asociadas al bienestar, salud y nutrición, así como la belleza, el deporte y el desarrollo de productos para el control de peso, es por esto que las bebidas lácteas y los alimentos lácteos son definidos como mezcla de leche entera y suero lácteo, también cuando están asociadas a mezclas heterogéneas como leche y suero con frutas y vegetales o cereales las cuales también podrían ser fermentadas con los cultivos lácteos tradicionales u otros de mayor beneficio a la salud y mejor características organolépticas. Los productos lácteos funcionales ocupan cada vez más una posición más importante en la industria láctea y han mantenido el crecimiento sostenido más elevado en el segmento de productos lácteos en los últimos años. Los lanzamientos de la industria láctea están orientándose a productos saludables, más naturales y ecológicos (Sandoval, 2021).
5.2.3.1. Propiedades nutricionales de la leche
La leche es uno de los alimentos más completos que existe en la naturaleza. Está compuesta principalmente por agua, materia grasa, proteínas, carbohidratos (lactosa), calcio, minerales y sal. Contiene un 87% de agua por lo que es una mezcla muy compleja y heterogénea en la cual los minerales y los carbohidratos se encuentran disueltos, las proteínas están en forma de suspensión y las grasas como pequeñas partículas insolubles en agua. Su principal proteína, la caseína, contiene los aminoácidos esenciales y como fuente de calcio, fósforo y riboflavina (vitamina B12), contribuye significativamente a los requerimientos de vitamina A y B1 (tiamina). Por otra parte, los lípidos y la lactosa constituyen un importante aporte energético. Químicamente, la leche es uno de los líquidos más completos que existen (Jiménez, 2019).


[bookmark: _Toc113671360]Tabla 6. 
Composición nutricional de la leche.
	Propiedades
	Contenido

	Energía. K cal
	63

	Humedad (g)
	87.8

	Proteína (g
	3.1

	Grasa (g)
	3.5

	Carbohidrato (g)
	4.8

	Cenizas (g)
	0.7


Fuente. (Díaz, 2020).
5.2.3.2. Requisitos fisicoquímicos de las bebidas lácteas 
Las bebidas lácteas ensayadas de acuerdo con la norma INEN correspondiente, deben cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 4.
[bookmark: _Toc113671361]Tabla 7. 
Requisitos físico-químicos
	Requisitos
	Min
	Max
	Método de ensayo

	Materia grasa láctea %
	-
	3.0
	NTE INEN 12

	Proteína láctea
	1.5
	-
	NTE INEN 16


Fuente. (NTE INEN 2564, 2011)
5.2.3.3. Requisitos microbiológicos de las bebidas lácteas
Las bebidas lácteas ensayadas de acuerdo a la norma INEN correspondiente, deben cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 5 para las bebidas lácteas pasteurizadas.



[bookmark: _Toc113671362]Tabla 8. 
Requisitos microbiológicos para la bebida láctea pasteurizada.
	Requisito
	n
	m
	M
	c
	Método de ensayo

	Recuento de microorganismos aerobios mesófilos, REP, UFC/cm3
	5
	30 000
	50 000
	1
	NTE INEN 1529-5

	Recuento de coliformes UFC/cm3
	5
	<1
	10
	1
	NTE INEN 1529-7

	Listeria monocytogenes/25g
	5
	Ausencia
	-
	0
	ISO 11290-1

	Recuento de Escherichia coli, UFC/g
	5
	<1
	-
	0
	NTE INEN 1529-8


Fuente. (NTE INEN 2564, 2011)
5.2.4. [bookmark: _Toc113671596]Actividad antioxidante
Los antioxidantes son sustancias presentes en los alimentos, estos retrasan e inhiben la oxidación y formación de sustratos sensibles a las especies reactivas del oxígeno (ERO) (Linares & Sonco, 2020). Son de vital importancia para la prevención de la actuación de los radicales libres sobre el organismo; disminuyendo los procesos oxidativos, retardando el proceso de envejecimiento y previniendo el desarrollo de diversas enfermedades (Rioja et al., 2018).
La determinación de la actividad antioxidante se basa en ensayos con dos tipos de mecanismos de reacción: El primero HAT, ensayos basados en reacciones de transferencia de átomos de hidrógeno; y el segundo SET, ensayos basados en reacciones de transferencia de un solo electrón que posee el potencial para reducir algún compuesto, incluyendo metales, carbonilos y radicales (Delgado, 2016).
Los compuestos antioxidantes presentes en alimentos pueden ser clasificados como vitaminas, carotenoides, compuestos fenólicos y otros. Junto a las vitaminas, los compuestos fenólicos son considerados importantes componentes antioxidantes, en alimentos como frutas, vegetales, tubérculos y cereales enfermedades (Rioja et al., 2018).
5.2.4.1. Método ABTS
Este método se fundamenta en la cuantificación de la decoloración del radical ABTS+, debido a su reducción a ABTS por la acción de antioxidantes. El radical catiónico ABTS+ es un cromóforo verde azulado que absorbe a una longitud de onda de 734 nm y se genera por una reacción de oxidación del ABTS (2,2'-azino-bis- (3-etil benzotiazolin-6-sulfonato de amonio) con persulfato de potasio. De esta manera el grado de decoloración como porcentaje de inhibición del radical ABTS+está determinado en función a la concentración (Rioja et al., 2018).
5.2.5. [bookmark: _Toc113671597]Colorimetría 
Rettig & Ah-Hen (2014) deducierón que, la importancia del color como una característica de valoración física y de calidad en los alimentos hace necesario disponer de métodos objetivos de medición que permitan la obtención de valores comparables y reproducibles. 
· CIELAB (L*a*b*): 
En la actualidad se está implantando en los ámbitos alimentarios el sistema de coordenadas de color de la Comisión Internacional de la Iluminación (CIE) que permite una medida precisa de la percepción visual del color de un objeto, y por lo tanto también podemos considerar el color en el néctar. Cuando un color se expresa en CIELAB, la L* define la claridad, a* denota el valor rojo es positivo y verde es negativo respecto b* el valor amarillo es positivo y azul negativo, mientras en L*: luminosidad soló se obtienen valores positivos y se mide en una escala de 0 – 100 (Calderón, 2019).
5.2.6. [bookmark: _Toc113671598]Evaluación sensorial
La evaluación sensorial es una herramienta importante para establecer la vida útil de los alimentos. Su eficacia radica en el hecho que los cambios que experimenta el producto se traducen en modificaciones de uno o más parámetros sensoriales, provocando el deterioro del mismo, lo que se traduce en una disminución de su aceptabilidad hasta llegar en el caso extremo de un rechazo de ese alimento (Carrillo, 2010). También es considerada la evaluación sensorial como disciplina científica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones humanas a aquellas características de los alimentos y materiales que son percibidos a través de los sentidos de la vista, oído, olfato, gusto y tacto (Cárdenas et al., 2018). 
6. [bookmark: _Toc113671599]Materiales y métodos 
6.1. [bookmark: _Toc113671600]Ubicación del experimento
La experimentación se realizó en el Laboratorio de Lácteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas extensión Chone de la Universidad Técnica Manabí ubicada en el cantón Chone Km 2 ½ vía Boyacá, sitio Ánima, a 0°41′ y 17″ de latitud Sur y 80° 7′ 25.60″ de longitud Oeste. Laboratorio que cuenta con la infraestructura adecuada, maquinarias y equipos para el desarrollo de la investigación
Los análisis físicos químicos, microbiológicos, bromatológicos y capacidad antioxidante se llevaron a cabo en los Laboratorios de Química y Microbiología de la misma facultad. 
6.2. [bookmark: _Toc113671601]Diseño experimental 
Al estudio se le aplicó un diseño completamente al azar con arreglo factorial con tres tratamientos y tres réplicas por cada tratamiento, con un total de 9 unidades experimentales.
6.2.1. [bookmark: _Toc113671602]Factores en estudio
Para realizar la bebida láctea compuesta por café y moringa se consideró como Factor A la premezcla de café y moringa, obteniendo los niveles descritos en la tabla 9.
[bookmark: _Toc113671363]Tabla 9.
Factores y nivel de estudio
	Tratamientos
	Símbolo
	Premezcla 
	Réplicas

	1
	T1
	5% café + 1% moringa 
	3

	2
	T2
	3% café + 3% moringa
	3

	3
	T3
	1% café + 5% moringa
	3



6.3. [bookmark: _Toc113671603]Unidad experimental
En la Tabla 10 se muestran los tratamientos en estudio con la unidad experimental de 6000 ml para cada tratamiento. 
[bookmark: _Toc113671364]Tabla 10. 
Formulación de los tratamientos.
	Detalle
	Formulación

	
	T1
	T2
	T3

	
	%
	Cant.
	%
	Cant.
	%
	Cant.

	Leche (ml)
Café (ml)
Moringa (ml)
	80
5
1
	4800
300
60
	80
3
3
	4800
180
180
	80
1
5
	4800
60
300

	Azúcar (g)
	6
	360
	6
	360
	6
	360

	Agua (ml)
	8
	480
	8
	480
	8
	480

	Total
	100
	6000
	100
	6000
	100
	6000












6.4. [bookmark: _Toc113671604]Proceso experimental
6.4.1. [bookmark: _Toc113671605]Diagrama de proceso de la bebida láctea de café y moringa
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[bookmark: _Toc114741197]Figura 3. Diagrama de flujo de la elaboración de la bebida láctea de café y moringa.
6.4.2. [bookmark: _Toc113671606]Descripción de la elaboración de la bebida láctea de café y moringa.
6.4.2.1. Obtención de la moringa deshidrata
· Recepción de la materia prima
Se receptó las hojas de moringa del sembrío de la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabí.
· Seleccionado y lavado
Se selecciona las hojas de moringa que estuvieran verdes y luego lavadas con agua potable.
· Deshidratado
Las hojas de moringa se ubicaron en bandejas y llevadas al deshidratador a una temperatura de 60°C por 6 horas hasta obtener una humedad de 7%
· Molido
Se llevó las hojas de moringa deshidratadas fueron llevadas al molino eléctrico por 1 minuto hasta convertirlas en polvo y así proceder a realizar los tratamientos del experimento
· Envasado
La moringa molida se envasó en fundas ziploc hasta proceder a realizar el experimento
· Almacenado
Se almaceno la moringa molida a temperatura ambiente hasta su posterior utilización en la instigación.



6.4.2.2. Elaboración de la bebida láctea de café y moringa
· Recepción de la materia prima
Se receptó la moringa en polvo, el café pasado (tinte de café), la leche y demás insumos para su posterior procedimiento en la elaboración de la bebida láctea.
· Filtrado 
Se filtró la leche en un colador de plástico para evitar impurezas en la elaboración de la bebida 
· Pesado y formulado
Se realizó el pesaje de cada tratamiento en ml (mililitros), la moringa se disolvió 30 gr en 600 ml de agua, para realizar la formulación de cada tratamiento en ml.
· Pasteurización
[bookmark: _Hlk112458604]Se pasteurizó la leche con el agua hasta alcanzar la temperatura de 65-70°C por 5 minutos, posteriormente se le añadió la formulación del café, la moringa diluida y la azúcar 
· Adición de la formulación 
Se añadió la formulación de cada tratamiento como corresponde y se siguió pasteurizando por 5 minutos a una temperatura de 60°C
· Envasado
La bebida láctea de moringa y café de cada tratamiento se envaso en 15 botellas de vidrio de 300 ml y 3 botellas de 475 ml previamente esterilizadas 
· Almacenado
Se almacenó la bebida en refrigeración para el desarrollo de los análisis bromatológicos, microbiológicos, actividad antioxidante de los tres tratamientos y estabilidad físico-química al mejor tratamiento
6.5. [bookmark: _Toc113671607]Caracterización de la bebida láctea de café y moringa
6.5.1. [bookmark: _Toc113671608]Parámetros bromatológicos
Los análisis bromatológicos realizados a los tres tratamientos de la bebida láctea de café y moringa son los siguientes:
· Proteína (NTE INEN-ISO 89681)
· Grasa (NTE INEN-ISO 2446)
6.5.2. [bookmark: _Toc113671609]Parámetros microbiológicos
Referente a los parámetros bromatológicos realizados a los tratamientos de la bebida láctea de café y moringa fueron los siguientes:
· Mesófilos aerobios (NTE-INEN 1529-5)
· Listeria Monocytogenes (ISO 11290-1)
· Coliformes totales (NTE INEN 1529-6)
· Recuento de E. coli (NTE INEN 15299-8)
6.5.3. [bookmark: _Toc113671610]Actividad antioxidante
La actividad antioxidante de los tres tratamientos de la bebida láctea de café y moringa se realizó el día 1 y el día 40 de la experimentación, aplicando un ensayo mejorado de decoloración de cationes radicales ABTS*, después se cuantificó por medio de espectrometría y los resultados se expresaron en TEAC (Trolox equivalente a capacidad antioxidante) mediante la construcción de la curva patrón, usando como antioxidante Trolox. Este análisis se realizó utilizando 1ml de solución de radical ABTS+ en 100ml de la bebida láctea. 
6.5.4. [bookmark: _Toc113671611]Análisis sensorial 
La evaluación sensorial se realizó a 30 catadores que degustaron de los tres tratamientos de la bebida láctea de café y moringa, los cuales evaluaron los atributos color, olor, sabor y apariencia general en un test hedónico de 7 puntos donde “Me gusta mucho” es valorado con 7 y me disgusta mucho es valorado con 1.
6.5.5. [bookmark: _Toc113671612]Estabilidad físico-química
La determinación de la estabilidad físico-química de la bebida láctea de café y moringa se realizó al mejor tratamiento cada 7 días durante 28 días mediante análisis instrumental y fisicoquímicos.
6.5.5.1. Análisis instrumental
· Turbidez (Turbidímetro)
· Viscosidad (Viscosímetro rotacional)
· Color (Colorímetro) mediante el espacio CIELAB
6.5.5.2. Análisis fisicoquímico
· pH (NTE INEN-ISO 1842)
· Sólidos solubles (NTE INEN 380)
· Densidad (NTE INEN 11)
6.5.6. [bookmark: _Toc113671613]Análisis estadístico
Para la comprobación de los resultados obtenidos se realizó el análisis estadístico en el programa Infostat versión estudiantil donde se comprobó mediante las pruebas de normalidad de Shapiro-Wilk y homogeneidad de Levene los supuestos de Anova, al cumplir con los supuestos se empleó el análisis de varianza de ANOVA y las comparaciones de Tukey con un nivel de significancia de p>0,05; y a los parámetros que no cumplieron se realizó el análisis de varianza no paramétrica mediante la prueba de contraste de Kruskal Wallis.

7. [bookmark: _Toc113671614]RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
7.1. [bookmark: _Toc113671615]ATRIBUTOS BROMATOLÓGICOS Y MICROBIOLÓGICOS DE LA BEBIDA LÁCTEA DE CAFÉ Y MORINGA
7.1.1. [bookmark: _Toc113671616]Atributos bromatológicos
Los resultados obtenidos mediante la prueba de Shapiro-Wilks y Levene de las variables proteína y grasa indican que están dentro de los supuestos de Anova, cuyo valor es mayor a 0,05.
[bookmark: _Toc113671365]Tabla 11. 
Resultados de varianza de proteína y grasa de la bebida láctea de café y moringa.
	Tratamientos
	Proteína
	Grasa

	T1
T2
T3
	2,32a
2,22b
1,90c
	1,57a
1,47a
1,37a

	Sig.
	<0,0001
	0,5120

	C.V.
	0,66
	13,64


Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05)
Proteína
Mediante en análisis de varianza paramétrico se obtuvo que existe significancia entre las medias de los tratamientos con un p-valor <0,0001 y un coeficiente de variación de 0,66 indicando que al menos uno de los tratamientos difiere significativamente del resto. La comparación de Tukey manifestó tres agrupaciones (a-b-c), indicando que en los tres tratamientos hubo diferencias significativas; el tratamiento T1 tuvo el valor más alto de 2,32% y el T3 tuvo el valor más bajo de 1,90%. Los tres tratamientos cumplieron con los requisitos establecidos dentro de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2564:2011 que establece que la proteína de las bebidas lácteas debe contener como mínimo 1,5% de proteína. Estos resultados fueron similares a los de Gavilanes et al. (2018) presentando significancia en los tratamientos, siendo el T2 el que presentó un mayor porcentaje de proteína con un valor de 2,8, a diferencia de Muñoz et al. (2019) que muestran un contenido de proteína de 1,25%, debido al porcentajes de harina de camote que se le añadió a la bebida láctea.
Grasa
[bookmark: _Toc113671617]El análisis de varianza de Anova realizada a las variables de la bebida láctea de café y moringa en cuanto al porcentaje de grasa, manifestó que no tuvo diferencias significativas con un p-valor de 0,5120 en los tratamientos con un coeficiente de variación de 13,64. Como lo establece la tabla 11 la comparación de medias de Tukey se dividió en una sola agrupación (a), siendo el T3 con la media menor de 1,37% y el T1 con 1,57 con la media mayor, cuyos valores tuvieron un valor menor al 3% de grasa, como lo establece la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2564:2011. Lo cual muestra que los porcentajes de café y moringa fueron ideales en cada tratamiento, también la investigación de Rodríguez et al. (2020) indica valores menores de grasa referente a este estudió siendo el tratamiento F1 quien tiene el mayor porcentaje de grasa con 0,83 y el F3 con 0,73
7.1.2. Atributos Microbiológicos
Los resultados del análisis microbiológico de los tres tratamientos de la bebida láctea de café y moringa, mostraron que están dentro de los rangos permisibles que exige la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2564:2011, es decir que fueron aceptables en sus variables mesófilos aerobios, Listeria monocytogenes, Coliformes Totales y Recuento de E. coli, cuyos resultados expresan que la bebida láctea se realizó cumpliendo con las Normas de higiene y esta apto para ser consumido. Así mismo Gavilanes et al. (2018) determinaron que la bebida cumple con los parámetros establecidos según la norma, mostrando conteos de mohos y levaduras muy por debajo del máximo permitido y ausencia para Coliformes totales y E. coli.
Gaybor (2022) en su investigación indica que las muestras analizadas cumplieron con los requisitos microbiológicos, de acuerdo a lo indicado por la norma, quedando en evidencia que el resultado del proceso fue adecuado, obteniéndose un producto capaz de cumplir con las normas de higiene y buena manufacturación y que podría ser apto para el consumo humano.




[bookmark: _Toc113671366]Tabla 12. 
Resultados de varianza de la calidad microbiológica de la bebida láctea de café y moringa.
	Tratamientos
	Mesófilos aerobios
	Listeria monocytogenes
	Coliformes Totales
	Recuento de E. coli

	T1
	4,51E+02
	Ausencia
	<0,30
	Ausencia

	T2
	7,87E+0,01
	Ausencia
	<0,30
	Ausencia

	T3
	3,91E+02
	Ausencia
	<0,30
	Ausencia


7.2. [bookmark: _Toc113671618]ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE LA BEBIDA LÁCTEA DE CAFÉ Y MORINGA
En la tabla 13, el análisis de varianza Anova y las comparaciones según Tukey realizado a las medias de la capacidad antioxidante (ABTS) equivalente a Trolox (TEAC) de la bebida láctea de café y moringa en el día 1 y día 28 de evaluación, se observaron diferencias significativas, 
El día 1 de evaluación obtuvo entre las medias un nivel de significancia de 0,0015 con un coeficiente de variación de 6,07, indicando que existe diferencias significativas entre el T3 referente a los T1 y T2, con una variación de 468,37 μmol a 339,87 μmol
En el día 28 de evaluación, cuyos valores de las medias de los tres tratamientos fueron significativamente diferentes, denotando que el T1 tuvo la mayor capacidad antioxidante con un valor de 321,80 μmol y el T3 con la media menor de 210,34 μmol, determinando que la bebida láctea de café y moringa contiene una alta capacidad antioxidante, debido a los diferentes porcentajes de harina de moringa y café que se utilizaron en cada tratamiento. Para la investigación de Montesdeoca (2020) la capacidad antioxidante, según ANOVA, reflejó significancia estadística para los dos factores en estudio, es decir que, tanto el porcentaje de lactosuero dulce y el porcentaje de pulpa liofilizada de mango, influyen en la capacidad antioxidante de la bebida láctea


[bookmark: _Toc113671367]Tabla 13. 
Resultados de varianza de la capacidad antioxidante de la bebida láctea de café y moringa.
	Tratamientos
	Día-1
	Día-28

	T1
T2
T3
	468,37a
456,79a
339,87b
	321,80a
302,19b
210,34c

	Sig.
	0,0015
	<0,0001

	C.V.
	6,07
	1,19


Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05).
7.3. [bookmark: _Toc113671619]ANÁLISIS SENSORIAL DE LA BEBIDA LÁCTEA DE CAFÉ Y MORINGA
7.3.1. [bookmark: _Toc113671620]Color
[bookmark: _Hlk113412742]El análisis no paramétrico de Kruskal Wallis realizado a la variable color, arrojó que existe diferencias significativas entre las medias de los tres tratamientos con un p-valor de 0,0193, siendo el T1 con la mayor aceptación con un promedio de 5,80 con desviación estándar de 1,16, siendo estadísticamente significativo referente a los demás tratamientos, es decir que para los catadores no entrenados el tratamiento de mayor preferencia de acuerdo al color fue el T1 con 5% de café y 1% de moringa, encontrándose en la escala hedónica de “me gusta poco”, además el T3 con el 1% de moringa y 5% de café con una media de 4,77 y con desviación estándar de 1,89 fue el menor aceptación con una valoración de “ni me gusta, ni me disgusta”. 
Fernández & Andrade (2019) observó diferencias significativas, con un nivel de confianza 95%, siendo la valoración mayor el tratamiento T1 con un promedio de 4,58 (muy bueno), mientras que el tratamiento que arrojo una valoración inferior es el T6 con un promedio de 2,75 (regular). A diferencia de Peralta (2020) que el T3 presentó mayor aceptabilidad con 4,9, presentando diferencias significativas con los tratamientos 1 y 2 (3.1) y (4.0) respectivamente.


[bookmark: _Toc113671368]Tabla 14. 
Resultados de varianza no paramétrica de la variable color la bebida láctea de café y moringa.
	Tratamientos
	N
	Medias ± D.E
	p-valor

	T1
T2
T3
	30
30
30
	5,80 ± 1,16
4,77 ± 1,59
4,77 ± 1,89
	0,0193


7.3.2. [bookmark: _Toc113671621]Olor
En la tabla 15 se muestra el análisis de varianza no paramétrico mediante la prueba de Kruskal Wallis realizado a la variable olor, donde manifiesta que entre los tratamientos de la bebida no existe diferencias significativas con p-valor de 0,4930. El tratamiento T1 con el 5% de café y 1% de moringa, fue el que tuvo mayor aceptación por los panelistas con una media de 5,20 teniendo una desviación estándar de 1,63, encontrándose en la escala hedónica en el punto de “me gusta poco” y el T3 con un porcentaje de 1% de café y 5% de moringa con un promedio de 4,73 con desviación estándar de 1,82 siendo el de menor aceptación, es decir que a mayor concentración de café y menor concentración de moringa la bebida láctea tuvo más aceptación.
Resultados similares tuvo Montesdeoca (2020) que el mejor tratamiento fue el T4 que oscilan entre cuatro (me gusta moderadamente) y cinco (me gusta mucho). Además, Fernández & Andrade (2019) según la prueba de tukey (p≤0,05) la variable olor, presentó diferencias significativas, con un promedio de 4,67 (muy bueno) para el T1, mientras que el tratamiento que arrojo una valoración inferior es el T6 con un promedio de 3 (regular). 
[bookmark: _Toc113671369]Tabla 15. 
Resultados de varianza no paramétrica de la variable color la bebida láctea de café y moringa.
	Tratamientos
	N
	Medias ± D.E
	p-valor

	T1
T2
T3
	30
30
30
	5,20 ± 1,63
5,10 ± 1,16
4,73 ± 1,82
	0,4930


7.3.3. [bookmark: _Toc113671622]Sabor
Los promedios de la variable sabor no tuvo diferencias significativas de acuerdo al análisis de varianza no paramétrico de Kruskal Wallis con un p-valor de 0,2353 como lo indica la tabla 16, siendo el T1 el de mayor valoración por los panelistas no entrenados con una media de aceptación de 4,97 con desviación estándar de 1,83 ubicándose en la escala hedónica en “me gusta poco”  y el T3 con una media de 4,43 con desviación estándar de 1,63 fue el tratamiento que tuvo la menor aceptación por los catadores. En cambio, Gaybor (2022) en la evaluación del atributo sabor, se pudo observar que, dentro de la escala hedónica de 5 puntos, las opciones más seleccionadas fueron el punto 5 equivalente a “me gusta mucho” y el punto 4 equivalente a “me gusta moderadamente” con un porcentaje del 43,33% cada una. Estos resultados evidenciaron la alta aceptabilidad de casi el 90% de los jueces consumidores con respecto al sabor de la bebida láctea, calificándola como un producto de buen sabor.  A diferencia de Cordón (2019) que obtuvo un rango de resultados de 5.7-5.9, que representa “no me gusta ni me disgusta” en la ficha evaluada.
[bookmark: _Toc113671370]Tabla 16. 
Resultados de varianza no paramétrica de la variable color la bebida láctea de café y moringa.
	Tratamientos
	N
	Medias ± D.E
	p-valor

	T1
T2
T3
	30
30
30
	4,97 ± 1,83
4,90 ± 1,47
4,43 ± 1,63
	0,2353


7.3.4. [bookmark: _Toc113671623]Apariencia General 
Con un nivel de significancia de 0,4373 la variable apariencia general mediante análisis de varianza no paramétrico por medio de la prueba de Kruskal Wallis, indico estadísticamente que entre las medias no existe diferencias significativas. Como muestra la tabla 17, la media de 5,17 con desviación estándar de 1,37 referente al T1, fue el que tuvo mayor estimación por los catadores no entrenados limitándose dentro de la escala hedónica con la valoración de “me gusta poco” siendo al igual que el resto de variables del análisis sensorial el mejor tratamiento con un 5% de café y 1% de moringa, deduciendo que el tratamiento que tuvo mayor concentración de café fue el de mayor preferencia. Así mismo en la investigación de Vásquez (2020) el atributo apariencia fue evaluado con una media de 3.90 y un coeficiente de variación de 39.56% para el tratamiento a1b1.
En la valoración del atributo aceptación general de Gaybor  (2022) se pudo apreciar que, dentro de la escala hedónica de 5 puntos, la opción más elegida por los consumidores fue el punto 5 equivalente a “me gusta mucho” con un 61,67% frente al 38,33% del punto 4 que equivale a “me gusta moderadamente”. Estos resultados nos indican que los jueces consumidores califican a la bebida láctea como un producto en general agradable.
[bookmark: _Toc113671371]Tabla 17. 
Resultados de varianza no paramétrica de la variable apariencia general la bebida láctea de café y moringa.
	Tratamientos
	N
	Medias ± D.E
	p-valor

	T1
T2
T3
	30
30
30
	5,17 ± 1,37
4,70 ± 1,74
4,53 ± 1,87
	0,4373


7.4. [bookmark: _Toc113671624]ESTABILIDAD FISICOQUÍMICA E INSTRUMENTAL DEL MEJOR TRATAMIENTO DE LA BEBIDA LÁCTEA DE CAFÉ Y MORINGA
Mediante análisis sensorial se obtuvo el mejor tratamiento de la bebida láctea siendo el T1 elaborado con 5% de café y 1% de moringa, con un nivel de aceptación según la escala hedónica de 5 puntos (me gusta poco), al cual se le midió la estabilidad cada 7 días durante 28 días mediante análisis fisicoquímicos e instrumentales.

[bookmark: _Toc114741198]Figura 4. Resultados del mejor tratamiento.
7.4.1. [bookmark: _Toc113671625]Estabilidad Fisicoquímica
pH
Según los resultados de las pruebas Normalidad y Homogeneidad las medias de pH del mejor tratamiento de 5% de café y 1% de moringa, cumplen con los supuestos de Anova con un nivel de significancia de <0,0001 y un coeficiente de variación de 0,60 de acuerdo al análisis de varianza paramétrico de Anova, presentando estadísticamente diferencias significativas durante los días de evaluación.
En la figura 4 se muestra los resultados de pH durante los 28 días de evaluación, indicando que no hubo estabilidad en ninguno de los días, que a partir del día 1 disminuyó, empezando con un promedio de 6,68 obteniendo al día 28 un pH de 5,07 en la bebida láctea, es decir que a medida que transcurrían los días su pH disminuía.  Estos resultados son similares a Cordón (2019) quien presentó diferencias significativas para los dos tratamientos en los días 1 y 14 de su elaboración, también presentaron una interacción en el tiempo para cada bebida, lo que indica que el pH se ve afectado por el transcurso de los días de almacenamiento. Se contaba con valores iniciales de 5.28-5.66, al trascurso de los días la interacción del microorganismo Lactobacillus casei con los componentes de la bebida disminuyó los valores a 4.38-4.46 para el día 14.

[bookmark: _Toc114741199]Figura 5. Estabilidad de pH del mejor tratamiento de la bebida láctea de café y moringa.
Acidez
En cuanto a la estabilidad de la acidez de la bebida láctea compuesta de % de café y 1% de moringa, según los resultados de las medias de las 5 evaluaciones, las pruebas de normalidad y homogeneidad indicaron que cumplen con los supuestos de Anova, obteniendo diferencias significativas, con un p-valor de <0,0001 y un coeficiente de variación de 2,36; por lo tanto, existe heterogeneidad en las medias. 
Por consiguiente las comparaciones de Tukey exponen que en los días 14-21-28 de evaluación existe diferencia significativa a diferencia de los días 1-7 que no existe diferencia significativa, mostrando estabilidad de acidez con un porcentaje de 0,14 en ambos días, a partir del día 14 la acidez de la bebida láctea tuvo un ligero aumento hasta el día 21 con 0,51% y para del día 28 descendió con 0,46% de acidez, valores superiores a los de Hernández (2017) quien midio la estabilidad durante 17 días a la bebida T50-5, mostrando diferencias significativas respecto a los valores iniciales a partir del día 7 de evaluación, sin embargo, el mayor cambio se dio entre los días 14 y 17, pasando de un promedio de 0,23 a 0,26%, a diferencia de Vásquez (2020)  que evaluó el mejor tratamiento de la bebida durante 30 días, indicando que existe diferencias significativas, obteniendo al último día una acidez de 1,54

[bookmark: _Toc114741200]Figura 6. Estabilidad de acidez del mejor tratamiento de la bebida láctea de café y moringa.
Sólidos solubles
La variable sólidos solubles, de acuerdo a los resultados en los diferentes días de evaluación no mostró estadísticamente ningún resultado de significancias, debido a que mostró estabilidad con 14°Brix de la bebida láctea con 5% de café y 1% de moringa como se detalla en la figura 6, cumpliendo con los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2304: 2017. Peralta (2020) presentó un promedio inferior al de este estudio con 9,2 de solidos solubles, valores que se encuentran dentro del rango como lo establece la norma NTE ISO 2173:2013. En cambio Guapi & López (2022) mostró una variación de grados brix de 11,33 a 15,20, indicando diferencias significativas, por otra parte Vásquez (2021) evaluó la bebida durante 30 días cada 10 días, indiciando con un grado brix de 13,9, obteniendo 14,1 al día 30 

[bookmark: _Toc114741201]Figura 7. Estabilidad de sólidos solubles del mejor tratamiento de la bebida láctea de café y moringa.
Densidad
Estadísticamente la variable acidez no manifestó ningún resultado de significancia, debido a que mostró estabilidad durante los 28 días de evaluación, como se detalla en la figura 7 con 1,04 g/ml en la bebida láctea elaborada con 5% de café y 1% de moringa, es decir que el tratamiento 1 si es considerable para ser consumido, ya que no muestra variación en la densidad; a diferencia de Guapi & López (2022) en una bebida saborizada con café, que tuvo una densidad en un rango de 1,49-1,62 mostrando diferencias significativas.

[bookmark: _Toc114741202]Figura 8. Estabilidad de densidad del mejor tratamiento de la bebida láctea de café y moringa.
7.4.2. [bookmark: _Toc113671626]Estabilidad instrumental
Turbidez
La variable turbidez medida en NTU (Unidad de Turbidez Nefelométrica) cumplió con los supuestos de Normalidad y homogeneidad indicando mediante análisis de varianza Anova que existe diferencias significativas en sus días de evaluación con un p-valor de <0,0001 con una variación de 0,78.
Mediante las comparaciones de Tukey, se estableció que existe diferencias significativas entre el día 1 con una turbidez de 98000 y el día 7 con 64266 NTU, a partir de allí se conservó, llegando a obtener en el último día de evaluación (día 28) una Turbidez de 64566 en la bebida láctea elaborada de 5% de café y 1% de moringa, a diferencia del estudio de Moreno (2019), que mostro una turbidez de 35,16 NTU 

[bookmark: _Toc114741203]Figura 9. Estabilidad de turbidez del mejor tratamiento de la bebida láctea de café y moringa.
Viscosidad
Los resultados del análisis de viscosidad cumplieron con los supuestos de normalidad y homogeneidad, indicando mediante análisis de varianza de Anova que no existe diferencias significativas en sus días de evaluación con un p-valor de 0,0776 y un coeficiente de variación 5,31.
En la figura 9 la variable viscosidad muestra estabilidad desde el día 1 al día 14 de evaluación con un promedio de 35cP en la bebida láctea elaborada con 5% de café y 1% de moringa, mientras que para el día 21 la viscosidad tuvo una disminución de 31,30cP, obtenido en el último día de evaluación (día 28) un ligero incremento a 34,03cP, a diferencia de Flores (2019) que tuvo valores inferiores, deduciendo que a mayor concentración de extracto de hojas de moringa la viscosidad aparente ascendió ligeramente, pero la tendencia fue más notoria con el incremento de la adición de semillas de chía; los valores aumentaron de 0.028 a 0.039 Pa.s. 

[bookmark: _Toc114741204]Figura 10. Estabilidad de viscosidad del mejor tratamiento de la bebida láctea de café y moringa.
Color
Las variables luminosidad, cromaticidad a y b no cumplieron con los supuestos de Normalidad y Homogeneidad; por consiguiente, se realizó la prueba de contraste de Kruskal Wallis indicando que en las tres variables existen diferencias significativas; la variable luminosidad tuvo un nivel de significancia de 0,0183, cromaticidad a de 0,0265 y cromaticidad b de 0,0154.  
En la variable luminosidad no existe estabilidad, iniciando con una luminosidad de 12,36, teniendo inestabilidad el día 28, ya que disminuyó adquiriendo una luminosidad de 16,26; la cromaticidad obtuvo estabilidad a partir de día 21 obteniendo una media en el día 28 de 1,81; la cromaticidad b también obtuvo estabilidad a partir del día 21, siendo para el día 28 un promedio de 3,95. De acuerdo al Espacio CIELAB los promedios de los diferentes días de evaluación  de la bebida láctea compuesta de 5% de café y 1% de moringa presentaron un color rojo amarillo, debido a la concentración de café. A diferencia de Cordón (2019) que presentó alta luminosidad; el “valor a” presentó valores negativos de -6,90 y -6,37 en los dos tratamientos evaluados durante 14 días con un color verde; y el “valor b” presentaron una tonalidad ligeramente amarilla de 18.83 y 17.28 en ambos tratamientos.
Los resultados de este estudio fueron inferiores a los de Flores, (2019) quien determino en una bebida funcional que la luminosidad fue disminuyendo ligeramente con una mayor concentración de extracto de hojas de moringa, y la mayor adición de semillas de chía, los valores descendieron desde 25.09 hasta 24.02; en la cromaticidad a* incrementó notoriamente con la mayor concentración de extracto de moringa y disminuyó ligeramente con la adición de semillas de chía oscilando entre 0.20 y 0.46; y en la cromaticidad b*, se observa que a mayor concentración de extracto de moringa y adición de semillas de chía se produjo una ligera disminución de esta característica de color, decreciendo de 8.49 a 7.90.

[bookmark: _Toc114741205]Figura 11. Estabilidad de pH del mejor tratamiento de la bebida láctea de café y moringa.







8. [bookmark: _Toc113671627]CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
8.1. [bookmark: _Toc113671628]CONCLUSIONES 
· La caracterización bromatológica indicó en los resultados de sus variables proteína y grasa, además de los resultados microbiológicos de la bebida láctea de café y moringa cumplen con lo establecido en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2564:2011, cuyos tratamientos dieron en el T1 un valor de 2,32% de proteína y 1,57% de grasa, el T2 dio una media de 2,22% de proteína y 1,47% de grasa y el T3 1,90% de proteína y 1,37% de grasa.
· La actividad antioxidante de los tres tratamientos en el primer día de evaluación referente al día 28 de evaluación mostro diferencias significativas en los tres tratamientos, manifestado que a transcurrir los días fue disminuyendo, siendo el T3 el que mayor disminución tuvo, llegando al día 28 con 210,34 μmol de actividad antioxidante.
· El análisis sensorial realizado a catadores no entrenados de la bebida láctea de café y moringa dedujeron mediante análisis de varianza no paramétrico que el mejor tratamiento fue el T1 con 5% de café y 1% de moringa, con medias para las variables color de 5,80, olor de 5,20, sabor de 4,97 y apariencia general de 5,17.
· La estabilidad fisicoquímica e instrumental medida durante 28 días indicaron que la variable pH, acidez, viscosidad no mostraron estabilidad en los resultados, a diferencia de sólidos solubles, densidad, turbidez y color que indicaron estabilidad en sus días de evaluación.
8.2. [bookmark: _Toc113671629]RECOMENDACIONES
· Que se evalué las propiedades nutricionales, como el contenido de vitaminas, fibras, calcio, etc., en la bebida láctea de café y moringa. 
· Que se utilice algunas variedades de café en la bebida para ver si la capacidad antioxidante aumentará o disminuirá al trascurrir los días de evaluación
· Que se aumente los porcentajes de café y moringa en los tratamientos de la bebida láctea para verificar mediante análisis sensorial si potencian sus atributos a los catadores 
· Se sugiere qué, para medir la estabilidad del mejor tratamiento se realice análisis microbiológicos y bromatológicos a la bebida láctea.
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Anexo 1. Proceso del secado de las hojas de moringa
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Selección y lavado de las hojas de moringa
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Deshidratado de las hojas de moringa
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Molido de las hojas de moringa deshidratadas


Anexo 2. Elaboración de la bebida láctea de café y moringa.
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Formulación de los tratamientos de la bebida láctea de café y moringa
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Pasteurización de la leche
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Adición de las formulaciones de café y moringa
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Envasado de la bebida láctea de café y moringa
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Producto final





Anexo 3. Análisis sensorial de la bebida láctea de café y moringa
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Anexo 4. Resultados de Análisis Bromatológicos de la bebida láctea 
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Anexo 5. Resultados de Análisis Microbiológicos de la bebida láctea.
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Anexo 6. Resultados de la capacidad antioxidante de la bebida láctea
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Anexo 7. Resultados de la estabilidad fisicoquímica de la bebida láctea
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Anexo 4. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2564:2011
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MEJOR TRATAMIENTO 

T1	
COLOR	OLOR	SABOR	APARIENCIA G	5.8	5.2	4.97	5.17	VARIABLES


Promedio




pH

T1	
DÍA-1	DÍA-7	DÍA-14	DÍA-21	DÍA-28	6.6766666666666667	6.5533333333333337	6.2	5.66	5.0666666666666664	DÍAS DE EVALUACIÓN


pH




ACIDEZ

T1	
DÍA-1	DÍA-7	DÍA-14	DÍA-21	DÍA-28	0.13566666666666669	0.14266666666666666	0.36699999999999999	0.51400000000000001	0.45533333333333337	DÍAS DE EVALUACIÓN


Acidez (% masa ácido láctico) 	




SÓLIDOS SOLUBLES

T1	
DÍA-1	DÍA-7	DÍA-14	DÍA-21	DÍA-28	14	14	14	14	14	DÍAS DE EVALUACIÓN


Sólidos Solubles (°Brix)




DENSIDAD 

T1	
DÍA-1	DÍA-7	DÍA-14	DÍA-21	DÍA-28	1.04	1.04	1.04	1.04	1.04	DÍAS DE EVALUACIÓN


Densidad (g/mL)




TURBIDEZ

T1	
DÍA-1	DÍA-7	DÍA-14	DÍA-21	DÍA-28	98000	64266	64466	64500	64566	DÍAS DE EVALUACIÓN


Turbidez (NTU)




VISCOSIDAD

T1	
DÍA-1	DÍA-7	DÍA-14	DÍA-21	DÍA-28	35.366666666666667	35.033333333333331	35.766666666666659	31.3	34.033333333333331	DÍAS DE EVALUACIÓN


Viscosidad (cP)




COLOR

L	
DÍA-1	DÍA-7	DÍA-14	DÍA-21	DÍA-28	12.363333333333335	12.723333333333334	15.476666666666668	16.320000000000004	16.260000000000002	a	
DÍA-1	DÍA-7	DÍA-14	DÍA-21	DÍA-28	0.96333333333333326	0.91333333333333344	1.7433333333333334	1.7966666666666666	1.8099999999999998	b	
DÍA-1	DÍA-7	DÍA-14	DÍA-21	DÍA-28	3.09	2.89	3.59	3.9333333333333336	3.9499999999999997	DÍAS DE EVALUACIÓN


Color
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FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de analisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea —moringa café Fecha del analisis

Cantidad recibida

200 ml/ botella

Objetivo del analisis

Realizar un  andlisis -
Fisicoquimico y de estabilidad

Fecha de reporte.

Microbioldgica de bebida lictea | 17/08/2022
moringa-café
BROMATOLOGICO
Muestra (T1) Unidad 1 2 3 Método
Proteina ( 6,25 ) % 2,312 | 2,3215 | 2,3198 NTE INEN-ISO 89681
Grasa % 1,5 1,3 1.9 NTE INEN-ISO 2446
Muestra (T2) Unidad 1 2 3 Método
Proteina ( 6,25 ) % 1,887 | 1,887 | 1918 NTE INEN-ISO 89681
Grasa % 1,6 1,3 1,5 NTE INEN-ISO 2446
Muestra (T3) Unidad 1 2 3 Método
Proteina ( 6,25 ) % 2,2021 | 2,2157 | 2,2345 NTE INEN-ISO 89681
Grasa % 14 133 14 NTE INEN-ISO 2446

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB
Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de anilisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del anilisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella
Realizar ~ un  andlisis - | Fecha de reporte.
2 ge p—— Fisicoquimico de estabilidad
Objetivo del anlisis Microgiolégica yde bebida ldctea | 17/08/2022
moringa-café

MICROBIOLOGICOS

Mesofilos aerobios (Recuento en Placa)

Aerobios mesdfilos (UFC/mL)

Tratamiento 1 2 3
T1 4,27E+02 4,50E+02 4,77E+02
T2 7,7E+01 9,1E+01 6,8E+01
T3 9,55E+01 1,00E+02 1,18E+02

*Método: NTE INEN 1529-5

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes/25g

Tratamiento 1 2 3
T1 Ausencia Ausencia Ausencia
T2 Ausencia Ausencia Ausencia
T3 Ausencia Ausencia Ausencia

*Método: ISO 11290-01

ER
BONILLA LOOR
]

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de analisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del andlisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella
Realizar ~ un  andlisis - | Fecha de reporte.
o ne e Fisicoquimico y de estabilidad
Objetivo del anilisis Microbiolégica de bebida lictea | 17/08/2022
moringa-café
Coliformes Totales
Thatamiento - Cohformesz(NMP/mL) 5
T1 <0,30 <0,30 <0,30
T2 <0,30 <0,30 <0,30
T3 <0,30 <0,30 <0,30
*Método: NTE INEN 1529-6
Recuento de E. coli
Tratamiento E. coli (UFC/mL)
1 2 3
Tl Ausencia Ausencia Ausencia
T2 Ausencia Ausencia Ausencia
T3 Ausencia Ausencia Ausencia

*Método: NTE INEN 1529-8

MARIO JAVIER
BONILLA LOOR

Dr. Mario Bonilla Loor
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Teléfono 0986997778 17/06/2022
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Cantidad recibida 200 ml/ botella

Objetivo del analisis

Realizar un  andlisis -
Fisicoquimico y de estabilidad
Microbiolégica de bebida lictea
moringa-café

Fecha de reporte.

17/08/2022

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE-ABTS
Actividad antioxidante equivalente a trolox (TEAC)-DiA 1

pmol Equivalente a Trolox / 100 mL de bebida
Muestra
1 2 3
Tl 364,34 363,98 291,3
T2 460,02 460,86 484,24
T3 457,3 458,7 454,38

Método: ABTS

Actividad antioxidante equivalente a trolox (TEAC)-DiA 40

Miestei umol Equivalente a Trolox / 100 mL de bebida
1 2 3
T1 298,531 303,135 304,906
T2 318,247318 321,673242 325476
T3 207,314 210,369 213,349

Método: ABTS

&
Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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Cantidad recibida 200 ml/ botella

Objetivo del analisis

Realizar ~ un  andlisis -
Fisicoquimico y de estabilidad

Fecha de reporte.

Microbiolégica de bebida lictea | 17/08/2022
moringa-café
ESTABILIDAD FiSICO-QUIMICA
MEDICION 1
Turbidez
Tratamiento ; TURBID]ZEZ (NTU) 5
T1 98000 99000 97000
T2 89000 89400 88500
T3 84300 85000 85500
*Método: Instrumental/ Turbidimetro
Viscosidad
Tratamiento Viscosidad mPa-s (cP
1 2 3
T1 344 34,6 37.1
T2 34,6 37,1 34,2
T3 344 333 33,9

Meétodo: Instrumental/Viscosimetro rotacional
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Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de andlisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del anlisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella
Realizar  un  andlisis - | Fecha de reporte.
e P Fisicoquimico y de estabilidad
Objetivo del andlisis Microbiolégica de bebida ldctea | 17/08/2022
moringa-café
Potencial de Hidrégeno
. pH
Tratamiento 1 2 3
T1 6,66 6,65 6,72
T2 6,8 6.81 6,74
T3 6,8 6,85 6,89
Meétodo: NTE INEN-ISO 1842
Acidez
- N PR TP
Tratamiento - Acidez (% masza acido lictico) 5
Tl 0,144468 0,13543875 0,12821535
T2 0,108351 0,1264095 0,12821535
T3 0,1264095 0,1300212 0,13182705

Solidos solubles

Meétodo: NTE INEN-ISO 750:2013

. °Brix
Tratamiento 1 2 3
T1 14 14 14
T2 14 14 14
T3 14 14 14

Meétodo: NTE INEN 380

MARIO JAVIER
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UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
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EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de anilisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del analisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella

Objetivo del analisis

Realizar un  andlisis -
Fisicoquimico y de estabilidad

Fecha de reporte.

Microbiol6gica de bebida lactea | 17/08/2022
moringa-café
Color
. 1 2 3
Tratamiento L a b L a b L a b
T1 12,03 | 0,95 | 3,06 | 12,01 {097 |3,09 |13,05]0,97 |3,12
T2 12,141 037 | 0,19 | 12,15]038 0,26 |12,21[042 |0,22
T3 12,1 | -0,63 | 344 1122 |-0,62 | 3,35 | 12,12 | -0.66 | 3.33
*Método: Instrumental/ Colorimetro
Densidad
. g/mL
Tratamiento 1 2 3
T1 1,0400 1,0420 1,0440
T2 1,069 1,069 1,069
T3 1,068 1,068 1,068

Meétodo: NTE INEN 11

MARIO JAVIER
BONILLA LOOR

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de analisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del andlisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella

Objetivo del analisis

Realizar  un  andlisis -
Fisicoquimico y de estabilidad

Fecha de reporte.

Microbiol6gica de bebida lactea | 17/08/2022
moringa-café
MEDICION 2
Turbidez
Tratamiento 1 TURBIDEZ (NTU) 3
T1 64400 64100 64300
T2 64100 59800 62100
T3 24500 26500 26800
*Método: Instrumental/ Turbidimetro
Viscosidad
Tratamiento Viscosidad mPa-s (cP
1 2 3
T1 344 34,6 37,1
T2 21 20,7 20,5
T3 314 313 31,4

Meétodo: Instrumental/Viscosimetro rotacional
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BONILLA LOOR
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Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LA

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

Objetivo del analisis

Fisicoquimico y de estabilidad

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de anilisis: 10

Gema Monserrate Zambrano

Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del analisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella

Realizar un  andlisis - | Fecha de reporte.

Microbiolégica de bebida ldctea | 17/08/2022
moringa-café
Potencial de Hidrégeno
. pH
Tratamiento 1 2 3
T1 6,52 6,55 6,59
T2 6.7 6,7 6.75
T3 6,85 6.9 6,87
Meétodo: NTE INEN-ISO 1842
Acidez
5 Ty FIT PV
Tratamiento ; Acidez (% masza acido lactico) 5
T1 0,145468 0,14543875 0,13821535
T2 0,118351 0,1164095 0,13821535
T3 0,1364095 0,1200212 0,13182705
Meétodo: NTE INEN-ISO 750:2013
Solidos solubles
. °Brix
Tratamiento 1 2 3
Tl 14 14 14
T2 14 14 14
T3 14 14 14

Meétodo: NTE INEN 380

MARIO JAVIER

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de analisis: 10

Gema Monserrate Zambrano

Burgos

Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del anilisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella

Objetivo del analisis

Realizar ~ un  andlisis -
Fisicoquimico y de estabilidad

Fecha de reporte.

Microbiolégica de bebida ldctea | 17/08/2022
moringa-café
Color
: 1 2 3
Tratamiento L a b L N b L " b
T1 13,11 0,8 | 246 | 12,01]|097 |3,09 |13,05|0,97 |3,12
T2 1532 ] 0,33 | 2,59 | 12,15]0,38 | 026 |12,21|042 |0,22
T3 14,74 1 -094 | 424 | 122 |-0,62 | 335 | 12,12 -0,66 | 3,33
*Método: Instrumental/ Colorimetro
Densidad
) g/mL
Tratamiento 1 2 3
T1 1,045 1,0442 1,0454
T2 1,069 1,069 1,069
T3 1,067 1,069 1,068

Método: NTE INEN 11

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB
Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de analisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del anilisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella
Realizar ~ un  andlisis - | Fecha de reporte.
. . Fisicoquimico de estabilidad
Objetivo del anlisis Microgiolégica yde bebida ldctea | 17/08/2022
moringa-café

MEDICION 3
Turbidez
Tratamiento 1 TURBIDEZ (NTU) 3
Tl 64800 64100 64500
T2 65100 66600 62900
T3 32200 33400 35400

*Método: Instrumental/ Turbidimetro

Viscosidad
Tratamiento Viscosidad mPa-s (cP
1 2 3
T1 349 36.8 35,6
T2 26,7 21 21,6
T3 39.7 39.7 38,4

Método: Instrumental/Viscosimetro rotacional

i
MARIO JAVIER

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

Fisicoquimico y de estabilidad

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de anilisis: 10

Gema Monserrate Zambrano

Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del anilisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella

Realizar un  andlisis - | Fecha de reporte.

Objetivo del andlisis Microbiolégica de bebida ldctea | 17/08/2022
moringa-café
Potencial de Hidrégeno
i pH
Tratamiento 1 2 3
T1 6,19 6,2 6,21
T2 7,09 6,9 6,99
T3 6,36 6.46 6,55
Meétodo: NTE INEN-ISO 1842
Acidez
: N PP TP
Tratamiento - Acidez (% masza acido lictico) 5
Tl 0,3792285 036117 036117
T2 0,1986435 0,18239085 0,180585
T3 0,650106 0,613989 0,6320475
Meétodo: NTE INEN-ISO 750:2013
Solidos solubles
. °Brix
Tratamiento 1 2 3
T1 14 14 14
T2 14 14 14
T3 14 14 14

Meétodo: NTE INEN 380

MARIO JAVIER
BONILLA LOOR

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de andlisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del anilisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella
Realizar  un  andlisis - | Fecha de reporte.
M P Fisicoquimico y de estabilidad
Objetivo del andlisis Microbiolégica de bebida ldctea | 17/08/2022
moringa-café
Color
. 1 2 3
Tratamiento L a b 1L a b L a b
T1 15,56 | 1,66 | 3,62 | 14,89 | 1,76 |3,49 | 1598 | 1,81 |3,66
T2 11,76 | 0,65 | 2,68 | 11,73 | 0,65 [2,71 | 11,78 0,74 |2,66
T3 13,55 -0,57 | 3.4 |13,67]-0,59 |3.49 | 13,56 |-0,61 | 3,51
*Método: Instrumental/ Colorimetro
Densidad
. g/mL
Tratamiento 1 2 3
Tl 1,0404 1,0490 1,0455
T2 1,069 1,0710 1,0689
T3 1,069 1,068 1,068

Meétodo: NTE INEN 11

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de analisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del andlisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella
Realizar ~ un  andlisis - | Fecha de reporte.
< s P Fisicoquimico y de estabilidad
Objetivo del anlisis Microbiolégica de bebida lictea | 17/08/2022
moringa-café
MEDICION 4
Turbidez
Tratamiento TURBIDEZ (NTU)
1 2 3
T1 64500 64700 64300
T2 64100 65900 65400
T3 32100 35400 36000
*Método: Instrumental/ Turbidimetro
Viscosidad
Tratamiento Viscosidad mPa-s (cP
1 2 3
T1 332 30,8 29,9
T2 27,5 28,7 28,6
T3 384 374 38,8

Meétodo: Instrumental/Viscosimetro rotacional

MARIO JAVIER
BONILLA LOOR
]

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB
Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

Objetivo del analisis

Fisicoquimico y de estabilidad

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de anilisis: 10

Gema Monserrate Zambrano

Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del anlisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella

Realizar un  andlisis - | Fecha de reporte.

Microbiol6gica de bebida lactea | 17/08/2022
moringa-café
Potencial de Hidrégeno
. pH
Tratamiento 1 2 3
T1 5,59 5,69 5.7
T2 7,04 7,05 7,01
T3 6,18 6,2 6,21
Meétodo: NTE INEN-ISO 1842
Acidez
s 5 PRTR IS T IT)
Tratamiento - Acidez (% masza acido lictico) 5
T1 0,505638 0,5236965 0,51466725
T2 0,0902925 0,072234 0,0902925
T3 0,3069945 0,3431115 0,288936
Meétodo: NTE INEN-ISO 750:2013
Solidos solubles
. °Brix
Tratamiento 1 2 3
T1 14 14 14
T2 14 14 14
i3 14 14 14

Método: NTE INEN 380

MARIO JAVIER
ONILLA LOOR

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB




image37.jpeg
FCZ-LAB
Investigamos para cum}bim el sector Agropecuario ,
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI

FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de analisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del andlisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella
Realizar ~ un  andlisis - | Fecha de reporte.
. P Fisicoquimico de estabilidad
Objetivo del anlisis Microgiolégica yde bebida ldctea | 17/08/2022
moringa-café

Color
. 1 2 3
Tratamiento L a b L . b L . b
T1 1696 | 1,81 | 3,95 | 1599 | 1,82 |3,96 | 16,01 | 1,76 | 3,89
T2 13,05] 0,72 | 297 | 13,09 10,83 |3,97 | 13,08 0,82 | 3,79
T3 14,63 | -0,61 | 3,67 | 14,73 | -0,65 | 3,62 | 14,61 | -0,66 | 3,61
*Método: Instrumental/ Colorimetro
Densidad
. g/mL
Tratamiento 1 2 3
Tl 1,0404 1,0490 1,0455
T2 1,069 1,0710 1,0689
T3 1,069 1,068 1,068

Meétodo: NTE INEN 11

BONILLA LOOR

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB




image38.jpeg
FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de analisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del andlisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella

Objetivo del analisis

Realizar ~ un  andlisis -
Fisicoquimico y de estabilidad

Fecha de reporte.

Microbiol6gica de bebida lactea | 17/08/2022
moringa-café
MEDICION 5
Turbidez
Tratamiento 1 TURBIDEZ (NTU) 3
T1 65000 63900 64800
T2 65900 67700 65900
T3 34000 35500 36700
*Método: Instrumental/ Turbidimetro
Viscosidad
N —— Viscosidad mPa-s (cP
1 2 3
T1 36.2 34,8 31,1
T2 28,01 28,8 28,13
T3 38,1 36,7 36,7

Meétodo: Instrumental/Viscosimetro rotacional
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Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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Investigar

FCZ-LAB

mos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

Objetivo del analisis

Fisicoquimico y de estabilidad

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de anilisis: 10

Gema Monserrate Zambrano

Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del andlisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella

Realizar un  andlisis - | Fecha de reporte.

Microbiolégica de bebida ldctea | 17/08/2022
moringa-café
Potencial de Hidrégeno
: pH
Tratamiento 1 2 3
T1 5,06 5,08 5,06
T2 5,66 5,68 5,67
T3 5,2 522 5,21
Meétodo: NTE INEN-ISO 1842
Acidez
> 3 PR PR TR
Tratamiento ; Acidez (% masza acido lictico) 3
T1 04514625 0,46049175 0,4550742
T2 0,7765155 0,794574 0,79637985
T3 0,794574 0,79999155 0,8090208
Meétodo: NTE INEN-ISO 750:2013
Solidos solubles
. °Brix
Tratamiento 1 2 3
T1 14 14 14
T2 13,5 13.8 13.8
T3 12,9 12,9 12,8

Meétodo: NTE INEN 380

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANAB{
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Carlo Julio Vera Rosado N° de anilisis: 10
Gema Monserrate Zambrano
Burgos
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0986997778 17/06/2022
Muestra Bebida lictea — moringa café Fecha del anilisis
Cantidad recibida 200 ml/ botella
Realizar  un  andlisis - | Fecha de reporte.
we S Fisicoquimico y de estabilidad
Objetivo del andlisis Microbiolégica de bebida lictea | 17/08/2022
moringa-café
Color
. 1 2 3
Tratamiento L . b L a b L a b
T1 16,88 | 1,87 | 3,88 | 1579 [ 1,79 |3,99 |16,11|1,77 |3,98
T2 13,151 0,75 | 2,78 | 13,23 10,78 |3,99 | 13,18 0,82 | 3,87
T3 1423 | -0,51 | 3,77 | 14,77 | -0,63 | 3,61 | 14,65 | -0,61 | 3,51
*Método: Instrumental/ Colorimetro
Densidad
. g/mL
Tratamiento 1 2 3
T1 1,0411 1,0471 1,0465
T2 1,0698 1,0710 1,065
T3 1,0686 1,0691 1,0639

Método: NTE INEN 11

MARIO JAVIER
8 BONILLA LOOR

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2564:2011

BEBIDAS LACTEAS. REQUISITOS.

Primera Edicién

MILK DRINKS. REQUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos, otros productos lacteos, bebidas lacteas, requisitos.
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