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RESUMEN

El presente estudio se realizd con el objetivo de evaluar la calidad bromatoldgica
y tiempo de vida util de una bebida lactea a base de zapallo y pifia. Se realizo tres
tratamientos con tres repeticiones. El disefio experimental fue completamente al azar,
realizado en el programa estadistico Infostat, determinando el analisis de varianza
ANOVA y sus comparaciones mediante la prueba de Tukey. Los resultados de los anélisis
fisicoquimicos (Densidad, viscosidad, proteina y grasa) obtuvieron diferencias
significativas en todos los tratamientos y los analisis microbiologicos (mesofilos,
coliformes, listeria monocytogenes y escherichia coli) no obtuvieron carga microbiana
que degradara a la bebida lactea, cumpliendo con los requisitos de la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 2564; el analisis sensorial (olor, sabor, color, textura y apariencia
general) mediante andlisis de varianza no paramétrico arrojaron diferencias significativas
en las variables a excepcion del color, obteniendo al T2 (30% zapallo y 10% pifia) como
el mejor tratamiento del estudio; la composicion bromatoldgica realizada al mejor
tratamiento (T2) dio resultados del contenido de proteina de 2,24%, sdlidos totales de
21,23%, fibra de 0,09%, grasa de 1,15%, ceniza de 0,48%, agua de 78,77%, carbohidratos
de 17,27% y 84,07 calorias; los andlisis fisicoquimicos realizados al T2 cada 7 dias por
21 dias para medir la vida util de la bebida lactea, dieron como resultados que el pH y
grados brix tienen una disminucién muy significativa en sus dias de evaluacion, lo cual
la convierte en una bebida que puede tener un tiempo de vida atil hasta 21 dias

almacenada a 4°C.

Palabras claves: °Brix, Vida util, leche, zapallo y pifia

Xiv



SUMMARY

The present study was carried out with the objective of evaluating the
bromatological quality and shelf life of a pumpkin and pineapple-based milk drink. Three
treatments with three repetitions were carried out. The experimental design was
completely randomized, carried out in the statistical program Infostat, determining the
analysis of variance ANOVA and its comparisons using the Tukey test. The results of the
physicochemical analyzes (density, viscosity, protein and fat) obtained significant
differences in all the treatments and the microbiological analyzes (mesophilic, coliforms,
listeria monocytogenes and escherichia coli) did not obtain a microbial load that degraded
the milk drink, fulfilling the requirements of the Ecuadorian Technical Standard INEN
2564; the sensory analysis (smell, flavor, color, texture and general appearance) through
non-parametric analysis of variance showed significant differences in the variables except
for color, obtaining T2 (30% pumpkin and 10% pineapple) as the best treatment of the
study ; the bromatological composition made to the best treatment (T2) gave results of
protein content of 2.24%, total solids of 21.23%, fiber of 0.09%, fat of 1.15%, ash of
0.48% , 78.77% water, 17.27% carbohydrates and 84.07 calories; The physicochemical
analyzes carried out at T2 every 7 days for 21 days to measure the shelf life of the dairy
drink, gave as results that the pH and brix degrees have a very significant decrease in their
evaluation days, which makes it a drink that It can have a shelf life of up to 21 days stored
at 4°C.

Keywords: °Brix, shelf life, milk, pumpkin and pineapple
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1. INTRODUCCION /PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Las hortalizas se definen como las plantas comestibles que se cultivan en la huerta.
Dentro de este grupo, las verduras se distinguen por ser las variedades cuya parte
comestible es verde, como las acelgas, espinacas o el repollo. Siendo asi, entendemos que
todas las verduras son hortalizas, pero no todas las hortalizas entran dentro del grupo de
verduras. En general, las hortalizas no tienen un interés especial por su aporte en
macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas y grasas). Una excepcion considerable la
encontramos en los tubérculos y en algunas raices (patata, batata), ya que, aunque forman
parte de este grupo aportan cantidades notables de almidon. No obstante, este grupo
vegetal destaca por ser rico en vitaminas, minerales y fibra aportando altas cantidades de

agua y bajo aporte energético (Arroyo, et al, 2018).

Las frutas son importantes en la ingesta diaria porgque son alimentos esenciales en
la dieta humana ya que aportan gran cantidad de nutrientes fundamentales para el buen
funcionamiento del organismo, las diversidades de las frutas son ricas en agua lo que
ayuda al organismo a conservarse hidratado, estos alimentos son ricos en vitaminas A, C,

E, K, y del complejo B.

Algunas son mas sabrosas que otras pero todas aportan nutrientes necesarios en la
participacion de antioxidantes que protegen al organismo de los radicales libres los cuales
buscan perjudicar las células, ademas que evitan enfermedades degenerativas y el
envejecimiento prematuro, la fibra es un nutriente esencial para el sistema digestivo, su
consumo ayuda a regular la funcion intestinal, evitar el estrefiimiento, tanto las frutas tal
como las verduras son altas en fibras y no contienen grasa, las frutas son excelentes
aliadas para consumir entre horas en esos instantes cuando el organismo nos pide algo

dulce y rico y que a la vez sea saludable (Carolina & Brito, 2017).

El zapallo (cucdrbita maxima) es originaria del continente americano, hallando
rastros de su uso en México desde el afio 8.500 a.C, no fue hasta el periodo de la conquista
que el zapallo comenzd a ser conocido en el resto del mundo. (Salas, 2015). Los zapallos
se comercializan mayoritariamente para el mercado local, principalmente en las ciudades
y cantones mas importantes de la Costa, Sierra y Galapagos. (Jaramillo, 2018) Y de
acuerdo con el Banco Central del Ecuador solamente presentan informacién sobre la

exportacién de zapallo y calabazas en estado seco y deshidratado de distintas variedades.



En efecto es considerado como una buena fuente de alimentacion humana con
potencialidades para la elaboracion de alimentos funcionales, puesto que posee un alto
valor nutricional caracterizado por aportar un alto contenido de fibra que permite mejorar
el funcionamiento gastrointestinal. Ademas, esta hortaliza es una buena fuente de
betacarotenos, acido ascorbico y vitamina E, que son elementos fundamentales para la
vision y el buen estado de la piel, poseen accion antioxidante y aumentan la resistencia
frente enfermedades respectivamente y, por (ltimo, proporciona una gama de

microelementos como el hierro, fésforo y calcio (Rodriguez, Alvis y Cohen, 2018).

La pifia americana o también conocida como ananas que en la lengua indigena
significa “fruta excelente”, es una fruta muy apreciada por su exquisito sabor y delicado
aroma, que ademas sorprende por unas afamadas virtudes terapéuticas, algunas de las
cuales estan ain por demostrar. (El Universo, 2002). En el mercado ecuatoriano de la pifia
es bastante pequefio si se compara con el de Costa Rica, su principal competidor. Ya que
la produccion de Ecuador ronda las 6.000 hectareas, sus clientes se encuentran en todo el

mundo, como en Nueva Zelanda, Chile, los EEUU y Europa. (El Productor, 2018).

El fruto posee una considerable cantidad de nutrientes como calcio, potasio,
fosforo, magnesio, vitamina C (acido ascorbico), vitaminas del complejo B,
carbohidratos, agua, fibra cruda (0,459/100g) y otros minerales. El contenido de humedad
promedio oscila entre 81,2-86,2% Yy solidos totales entre 13-19%. Su utilidad yace desde
suplemento dietético, antioxidante debido a su contenido de vitamina C y complejo B,
efecto digestivo por la presencia de bromelina (enzima proteolitica), antiinflamatorio,
mantenimiento del tracto intestinal por el contenido de fibra, asi como su utilidad para la
reparacion muscular y fortalecimiento de la fertilidad por su notable contenido de

manganeso y vitamina C, entre otros (Pérez et al. 2020).

Al mismo tiempo las cadenas de valor agregado de los productos lacteos
representan alrededor del 14% del PIB agroalimentario del Ecuador, lo que evidencia su
alto grado de impacto en la economia del pais. El sector lacteo nacional, ademas, tiene un

gran potencial para exportar producto innovador y con valor agregado (Lacteos, 2020).



Alrededor de 150 millones de hogares en todo el mundo se dedican a la produccion
de leche. En la mayoria de los paises en desarrollo, la leche es producida por pequefios
agricultores y la produccion lechera contribuye a los medios de vida, la seguridad
alimentaria y la nutricion de los hogares. La leche produce ganancias relativamente
rapidas para los pequefios productores y es una fuente importante de ingresos en efectivo
(FAO., 2015).

Por lo anteriormente expuesto, se plantea la siguiente interrogante: ; Como influye
la utilizacion de pifia yzapallo en la calidad bromatoldgica y vida util de la bebida lactea

a base de zapallo (Curcubita méxima) y pifia (Ananas comosus)?

2. JUSTIFICACION

El consumo mundial de bebidas lacteas ha creado un mercado competitivo y de
constante evolucion, debido a esto las industrias buscan innovar y desarrollarse a la par
con el fin de satisfacer las necesidades globales. Estos productos juegan un rol esencial
en la alimentacion y desarrollo de nifios y adultos por sus magnificas propiedades

nutricionales brindando apertura a un gran mercado de potenciales consumidores.

Actualmente la produccion de bebidas lacteas complementadas con diferentes
tipos de materias primas ha generado una gran aceptacion por sus nutrientes, sin embargo,
aun existen frutas y hortalizas que no han sido aprovechadas en su totalidad para estos
productos, entre ellas la pifia y el zapallo, las cuales cuentan con una amplia produccion
en el Ecuador y por sus bondades nutricionales son consideradas de vital importancia en

una dieta balanceada.

En virtud de la diversidad de frutas y hortalizas que presenta el Ecuador, junto a
la produccidn de leche fresca que se produce especialmente en el Canton Chone provincia
de Manabi, se crea el interés de generar un producto con mejores caracteristicas
nutricionales. Por tal razén, este proyecto tiene como finalidad la elaboracion de una
bebida lactea con adicion de zapallo y pifia como alternativa nutritiva para los
consumidores, lo cual permitird dar un aprovechamiento de materias primas no
convencionales, impulsando su transformacion agroindustrial y su vez generar mejores

condiciones socioecondmicas para los agricultores y ganaderos.



3. OBJETIVOS
3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar la calidad bromatol6gica y tiempo de vida Util de una bebida lactea a base de
zapallo y pifia.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analizar la calidad fisicoquimica y microbioldgica de los tratamientos en estudio
de acuerdo a la norma INEN 2564.
e Determinar la bebida de mejor aceptacién mediante un andlisis sensorial.

e Estimar el tiempo de vida util y composicion bromatoldgica del mejor tratamiento.
4. HIPOTESIS

La inclusion de diferentes niveles de zapallo y pifia en una bebida de leche influye
significativamente en la calidad bromatolégica y el tiempo de vida util de una bebida

lactea.

5. MARCO REFERENCIAL
5.1. ANTECEDENTES

Montesdeoca (2020) en su investigacion se realizo “la evaluacion del lactosuero
dulce y pulpa liofilizada de mango (Mangifera indica L.) en una bebidalactea fermentada
funcional, los factores de estudio fueron: porcentaje de lactosuero con niveles de 50% y
60%, y porcentaje de pulpa liofilizada de mango con niveles de 1,5%, 1,75%Yy 2%. Se
evaluaron caracteristicas funcionales, andlisis fisico-quimicos y sensoriales. Los
polifenoles totales y capacidad antioxidante presentaron diferencias estadisticamente
significativas entre tratamientos, estableciendo como mejor a T3 (50% lactosuero y 2%
pulpa liofilizada de mango), las variables de viscosidad y acidez colocaron como mejor a
T6 (60% lactosuero y 2% pulpa liofilizada de mango). En el analisis sensorial se
evaluaron cinco atributos (color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad) con una escala
hedonica de cinco puntos, estableciendo como mejor tratamiento a T4 (60% de lactosuero
y 1.50% pulpa liofilizada de mango), obteniendo una bebida de consistencia fluida con

un olor y sabor agradable, catalogada como aceptable”.



Tamayo Carrasco (2015) El trabajo “evalu¢ la factibilidad de la aplicacion de
mezclas de zapallo (Cucurbita maxima), avena (Avena sativa) y maracuya (Passiflora
edulis), en la elaboracion de una bebida lactea nutricional. Para el efecto, se establecio
rangos para los componentes de las mezclas (Codificados en composicién y fraccion de
0% a 100%, segln rango alto o bajo), leche 30-40%, suero 25-35%, zapallo 30-40%,
avena 2-4% y maracuya 3-6%, al obtener doce combinaciones que fueron caracterizados
con anadlisis fisicoquimicos y microbiologicos antes y después de la pasteurizacion.
Durante el tiempo de almacenamiento, el pH disminuyo, y la acidez y los sélidos solubles
mostraron un ligero incremento. En base al anélisis sensorial se determiné que el mejor
tratamiento es el elaborado con 35% leche, 25% suero, 30% zapallo, 4% avena, y 6%
maracuya. Mediante la ecuacion de Ley de la Potencia se establecio que el fluido es no-
Newtoniano - tipo pseudoplastico, con un indice de consistencia de 3,57 Paxsn para el
mejor tratamiento. El tiempo de vida util fue de 9 dias, mostrando un alto contenido de
fibra, calcio, hierro y vitamina A”.

Poveda (2016) las dosificaciones usadas en “la elaboracion de la bebida lactea con
adicién de pulpa de zapallo (Curcubita méxima), se aplico la dosificacion de azlcar al
60% lo que permite obtener grados brix entre 19 y 20 en el producto terminado rengos
obtenidos en el analisis de dos bebidas nacionales. Ademas del 100% de las 16 muestras
analizadas no presentaron formacion de colonias que indiquen la contaminacion por
coliformes, todos los tratamientos cumplieron con los requerimientos par coliformes
fecales de la norma INEN 0708

5.2. BASES TEORICAS
5.2.1. Bebidas lacteas

Las tendencias en bebidas lacteas estdn centradas en las areas asociadas al
bienestar, salud y nutricion, asi como la belleza, el deporte y el desarrollo de productos
para el control de peso, es por esto que las bebidas lacteas y los alimentos lacteos son
definidos como mezcla de leche entera y suero lacteo, también cuando estan asociadas a
mezclas heterogéneas como leche y suero con frutas y vegetales o cereales las cuales
también podrian ser fermentadas con los cultivos lacteos tradicionales u otros de mayor
beneficio a la salud y mejor caracteristicas organolépticas. Los productos lacteos
funcionales ocupan cada vez mas una posicion mas importante en la industria lactea y han

mantenido el crecimiento sostenido mas elevado en el segmento de productos lacteos

5



en los Gltimos afios. Los lanzamientos de la industria lactea estan orientandose a

productos saludables, mas naturales y ecolégicos (Hernandez, 2021).

En Ecuador destina 1,5 millones de litros de leche para la produccion formal de
300.00 Kkilos de quesos por dia. Eso genera 1,2 millones de litros de suero, aunque solo
el 10% de este total estardn usando la industria para fabricar en su mayoria bebidas
lacteas. Por su parte en Ecuador el precio oficial del litro de leche pura es de $0,42, pero,
segun Garcia, producirla cuesta mucho mas y dependera de la region. En la Costa, el costo
de produccion es de $0,70 y la vendemos en $0,45. En la Sierra es peor porque se llegaa
vender la leche en $0,25. (EI Universo, 2019).

Al formular producto lacteos y saborizarlos, los productores de todo el mundo
llegan a grupos de consumidores completamente nuevos con productos sabrosos y
saludables. Sin embargo, el ciclo de vida de un producto puede ser corto y la presion por
innovar y salir al mercado sin demoras es grande. Ese es el motivo por el que se necesita

instalaciones de produccién que le permita innovar sin complicaciones (Tetra Pak, 2022).

Segun (Chinni, 2007) en su investigacion “Alternativas en la produccion de
envases PET”. En sus resultados se determind que en los derivados lacteos y sidras son
algunas de las nuevas alternativas para la implementacion frecuentes de envaneces de
vidrio o utilizacion del PET tereftalato de polietileno). Las alternativas de envase o

packaging mencionadas no han sido consideradas en forma masiva en la Argentina.

¢+ Composicién nutricional de las bebidas lacteas

La leche es uno de los alimentos mas completos que existe en la naturaleza. Esta
compuesta principalmente por agua, materia grasa, proteinas, 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
proteinas estan en forma de suspension y las grasas como pequefias particulas insolubles
en agua. Su principal proteina, la caseina, contiene los amino&cidos esenciales y como
fuente de calcio, fosforo y riboflavina (vitamina B12), contribuye significativamente a los
requerimientos de vitamina A y B1 (tiamina). Por otra parte, los lipidos y la lactosa
constituyen un importante aporte energético. Quimicamente, la leche es uno de los

liquidos mas completos que existen (Franco & Murillo, 2019).



Los programas gubernamentales de alimentacion de paises en vias de desarrollo
podrian verse favorecidos al disponer de un alimento con el aporte de proteinas de alto
valor bioldgico de la leche, de bajo contenido en colesterol por la presencia de suero, fibra
de laavena y vitaminas y sabor de maracuya. Lo anterior permite establecer la posibilidad
de desarrollar formulaciones de bebidas con base a zapallo, suero y leche, que ademas
pueden ser enriquecidas con avena y maracuya. (Food News Latam, 2016).

« Consumo de bebidas lacteas saborizada en el Ecuador.

En cuanto a la produccion lactea, en Ecuador el consumo de leche fluida
manifiesta diferencias. Las cifras oficiales hablan de un consumo anual de 100 litros per
capita; sin embargo, segun cifras aproximadas de diversas empresas lacteas, menos del
50%(de la poblacion consume productos lacteos, situacion considerada como un problema
cultural y adquisitivo. Son alrededor de seis empresas las que se pueden considerar
grandes en la industria lactea en Ecuador. La mayor de ellas es Nestlé DPA con una
produccion de 300 mil litros de leche diaria. Otras empresas grandes son Andina, con una
produccion de 110 mil litros de leche diario; Nutrileche, empresa del Sur de Ecuador, con
una produccion de 140 a 160 mil litros de leche diaria; Reyleche y Pasteurizadora Quito
que producen 160 a 180 mil litros diaria cada una; y Tony Yogurt ubicada en Guayaquil

y especializada en la elaboracion de yogurt y bebidas. (Carrillo, 2010).

En la actualidad el consumo de leches comerciales se ha incrementado en los
ultimos 20 afios, especialmente en los paises de Europa, Asia y América. La industria
lactea en México, ha demostrado un crecimiento e la produccidn de le ultra-pasteurizada
(UHT) durante el periodo de 1994-2008 (6.8%), mientras que la leche pasteurizada tuvo
un decremento (0.6%) en el mismo periodo; estas tendencias muestran el inicio de un
cambio en las preferencias de los consumidores de leches comerciales, siendo la calidad,

el pilar de la industria lactea. (Rodriguez et al., 2014).

La produccion de bebidas lacteas saborizada tiene un espacio en el mercado, por
sus frescos y nutritivos sabores. Dandose mas entrada y aprovechamiento a la produccién
agricola y ganadera del pais, considerandonos un pedacito de mundo Unico y con
diversidad de sabores frutales, desde citricos explosivos hasta sabores suaves y frescos.
Como es el caso de la pifia y desde luego las hortalizas que aportan energia y suavidad a

los productos a desarrollarse.



5.2.2. Leche

A partir de los afios cincuenta, el consumo de leche y derivados aumento6 progresivamente
en paralelo al incremento del nivel de formacion y a la capacidad adquisitiva de la
poblacion. En 1958, se establecieron las normas relativas a la produccion y
comercializacion de leche higienizada. De esta manera, el consumo de leche ha permitido
un gran avance de la nutricion humana, no solo desde el punto de vista de seguridad
alimentaria, sino también como un vehiculo de nutrientes de alta calidad bioldgica y
nutricional, ya que es un alimento asequible y disponible para la poblacién en general
(Rodriguez, Rodriguez, Gonzalez, & Mesa, 2019).

La leche es el fluido bioldgico que segregan las hembras de los mamiferos y cuyo papel
es aportar los nutrientes y la energia necesarios para el crecimiento y el desarrollo de las
crias durante los primeros meses de vida. Con la denominacion “leche” se entiende, en
general, “leche de vaca”; para designar la leche de otras especies también consumida por
humanos se suele especificar el nombre de dicha especie, es decir, leche de oveja, de
cabra, etcétera (Cuidate Plus, 2020). Por su parte Hernandez (2015) hace referencia que
su contenido en nutrientes y su excelente relacion entre la calidad nutricional y el aporte
energético, es un alimento clave en la alimentacion en todas las edades de la vida. Tratada
industrialmente, la leche, ha supuesto un gran avance en nutriciébn humana y suconsumo
generalizado ha contribuido a mejorar notablemente el nivel de la salud de la poblacion.
Tradicionalmente se ha considerado como un alimento completo y equilibrado,

proporcionando un elevado contenido de nutrientes en relacion al contenido caldrico.

Seglin (Agudelo & Bedoya, 2005) la denominacion de “leche”, sin indicacion de la
especie animal de que procede, se reserva a la leche de vaca. Toda leche que proceda de
una hembra lechera, que no sea la vaca debe designarse por la denominacion “leche”
seguida de la especie animal de la que procede: “leche de cabra”, “leche de oveja”. Se

encuentran varias definiciones para el término “leche” entre los cuales podemos destacar:

Desde el punto de vista legal, el Ministerio de Salud mediante el decreto 2437 del 30 de
agosto de 1983, y segun el Articulo 2 del capitulo 1, define que la leche es el producto de
la secrecion normal de la glandula mamaria de animales bovinos sanos, obtenida por uno

0 varios ordefios diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos.



También sefialan que quimicamente, la leche es uno de los fluidos mas completos que
existen. El término “solidos totales” se usa ampliamente para indicar todos los
componentes con exclusion del agua y el de “solidos no grasos” cuando se excluyen el

aguay la grasa.

Por su parte la definicion fisica, se refiere que la leche es un liquido de color blanco
opalescente caracteristico.

% Elaguaen laleche

Inmediatamente después del parto, la vaca empieza con las secreciones mamarias; durante
los primeros dos o tres dias produce el calostro, que es un liquido con un alto contenido
de solidos, de fuerte olor y sabor amargo, abundante en inmunoglobulinas y con una
composicion promedio de 79% agua, 10% proteinas, 7% grasa, 3% lactosa y 1% cenizas;
esta destinado fundamentalmente a fortalecer el sistema de produccion del becerro y solo
a este le sirve. (Badui & Herdez, 2006)

Tabla 1.

Composicion quimica de la leche de diferentes razas de vacas.

Raza Agua Grasa Proteinas  Lactosa Cenizas
Holstein 88.1 3.4 3.1 4.6 0.71
Ayshire 87.3 3.9 3.4 4.4 0.73
Suiza café 87.3 3.9 3.3 4.6 0.72
Guernesey 86.3 4.5 3.6 4.7 0.75
Jersey 85.6 5.1 3.7 4.7 0.74

¢ Propiedades nutricionales de la leche

La leche es capaz de cubrir, por si sola, las necesidades energéticas y de nutrientes
de los mamiferos durante el periodo de lactancia, siendo la Unica fuente de nutrientes
hasta los 6 meses de edad en el caso de los humanos. Ademas, la leche tiene vitaminas y
minerales esenciales para el normal mantenimiento de las funciones del organismo a largo

de todas las etapas de vida. (Leche Pascual, 2018).



Segun un estudio realizado por (Romero, 2020) con el tema de investigacion “Niveles de
grasa, proteina, lactosa, agua y acidez titulable de la leche de vaca producida y destinada
al consumo humano en el municipio de Olanchito, departamento de Yoro, Honduras, los
resultados encontrados mostraron valores para grasa de 4.31%, laproteina 3.0% y lactosa
4.29%, porcentajes que al ser comparados con el estudio mexicano muestra que la grasa
sobrepasa el valor aceptable con una variacion significativa de 0.63%, la proteina y la
lactosa tienen una disminucion del 0,2% y de 0,5%, respectivamente. El resto de los
parametros de la investigacion se compararon con lo establecido en el Organismo
Hondurefio de Normalizacién (OHN) vy los resultados fueron: para grasa 4.31%/ 3.5%,
proteina 3.0%/ 3.2% y la acidez titulable expresada en grados Dornic o acido lactico 0.
14°/0. 13° - 0.16°.

Tabla 2.

Composicion general de la leche en diferentes especies (por cada 100 gr).

Nutrientes (gr.) Vaca Bufala Mujer
Agua 88 84 87.5
Energia (kcal) 61 97 7.0
Proteina 3.2 3.7 1.0
Grasa 3.4 6.9 4.4
Lactosa 4.7 52 6.9
Minerales 0.72 0,79 0.20

En la leche que consumimos, la de vaca, hay 300 mg de calcio aproximadamente
por cada vaso. Y no solo es que sea la fuente principal de calcio, sino que, ademas, por la
propia composicién de la leche, el calcio se absorbe mejor que el de otros alimentos. La
fuente mas accesible de calcio en la dieta es la leche y los productos derivados de la leche
0 a base de ella. Se recomienda una cantidad media de 1.200 mg de calcio al dia en los
nifios de los 10 a los 18 afios, 800 a 1000 mg en los adultos y de 1500 mg en las mujeres
postmenopausicas y ancianos. (Roca, 2021).
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Figura No. 1 Leche de vaca

Fuente: EIl Espariol (2020).
« Beneficios de la leche

Un alimento importante en la nutricion humana, asi es considerada la leche, ya
que aporta diversos nutrientes, uno de los mas importantes es el Calcio, un mineral
necesario para el funcionamiento y mantencioén de diversos 6rganos y tejidos, como
huesos, dientes y musculos. Otros nutrientes también importantes en la leche son las
proteinas, consideradas como de alto valor bioldgico, por su composicién aminoacidica.

También existe un aporte de vitaminas A, D y B12. (Inta, 2020).
Tabla 3.

Contribucion de la leche al aporte recomendado de nutrientes (%).

Nutrientes De 18 meses a4 afios  De 4 a 18 afios
Calcio 46,9 28,3
Cinc 25 13
Fosforo 32,7 16,4
Magnesio 22,2 10,3
Potasio 25,6 13
Proteinas 24 11
Riboflavina (B2) 37,7 24,8
Vitamina A 30,5 10,9
Vitamina B12 39,7 36,6
Vitamina B6 22,5 9,4
Yodo 39,6 33,7
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5.2.3. Pifa

La pifia inicia su historia en 1493 cuando Cristébal Colon en su segundo viaje al Nuevo
Mundo descubrio la planta creciendo en la isla de Guadalupe. La pifia no fue una
excepcion, para que los exploradores la considerada un fruto exquisito, esta siendo
cultivada por los indios caribes a la cual daban el nombre guarani de “anana” (Magafia,
2021)

Algunas caracteristicas fisicas como el color, la consistencia, el tamafio, peso y formade
la fruta; la presencia de dafios por plagas, asi como algunos parametros quimicos como
solidos soluble totales (grados Brix), la acidez y la relacion grados Brix/acides (ratio), son
variable importante en la seleccion de frutas de pifia destinada para su proceso (Silva, Petit,
Camacaro, & Godoy, 2017).

La maduracion completa se da a las 25-26 semanas por induccién dependiendo de la
época del afio. Algo muy importante es que el peso de la fruta madura depende
directamente del peso de la planta alcanzada al momento de la Induccion floral, ya que

después de esta ya no se forman nuevas hojas.
Componentes nutricionales de la pifia

La pifia considerada como la reina de las frutas por su excelente sabor. Siendo la tercera
fruta tropical mas importante del mundo después del banano y los citricos. Es una fruta
muy consumida y apreciada que ha adquirido popularidad con los afios debido en parte a
su contenido en compuestos con aporte benéfico para la salud humana. (Herndndez &
Haide, 2021)

La fibra y la vitamina C son solo algunos de los puntos fuertes de la pifia, una

fruta disponible todo el afio gracias a su variada procedencia, el potasio es un mineral

necesario para la formacion y transmision del impulso nervioso y para la actividad
muscular normal, interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. (Callejo,
2021) la pifia contiene una enzima, la bromelina, que es similar a las enzimas digestivas
y que ayuda a digerir las proteinas, por lo que resulta un postre ideal para facilitar la

digestion o como ingrediente en ensaladas para preparar al estbmago.
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Tabla 4.

Composicion nutricional de la pifia.

Porcion Por rodaja Consumodia  Consumo
Comestible (1609) - hombres dia — mujer

Energia (kcal) 52 48 3000 2300
Proteinas (g) 0,6 0,6 54 41
Lipidos totales (g) Tr Tr 100 - 117 77-89
Acidos grasos - - 17 13
polisaturados (g)
Omega 3 (g) - - 3,3-6,6 26-5,1
C18,2 linoleico (omega 0,1 0,1 <300 <230
6) (9)
Colesterol 11,6 10,6 374 -414 288 — 316
(mg/1000kcal)
Carbohidratos (g) 11,6 10,6 374 -414 288 — 316
Fibra (g) 1,21 1,12 >35 >25
H20 (g) 86,9 79,3 2550 2000
Ca (mg) 13 11 1100 1000
Fe (mg) 0,6 0,6 11 18
I (ug) 32 28 150 110
Mg (mg) 15 13 370 330
Zn (mg) 0,16 0,12 16 15
Na (mg) 3 2 <2100 <2000
K (mg) 260 230 3500 3500
P (mg) 12 11 750 700
Se (1Q) Tr Tr 75 66
Tiamina (mg) 0,08 0,07 1,3 0,9
Riboflavina (mg) 0,03 0,03 1,9 1,4
Niacina (mg) 0,29 0,29 21 16
Vit. B6 (mg) 0,1 0,09 1,9 1,6
Folatos () 12 11 450 400
Vit. B12 (ug) 0 0 2 2
Vit. C (mg) 21 18,9 65 60
Vit. A: Retinol (ug) 14 12 1100 800
Vit. D (ug) 0 0 16 15
Vit. E (mg) 0,11 0,11 13 12
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+« Beneficios del consumo de la pifia

La pifia es baja en calorias, siendo el sabor de esta fruta deliciosa y a su vez el contenido
de minerales, vitaminas que son indispensables para una salud éptima. Dicha fruta tiene
una enzima proteolitica llamada bromelina esta tiene propiedades antiinflamatorias,
anticoagulante y anticancerigenas segun existen investigadores que han descubierto que
el consumo de la pifia ayuda a la regulacion en la lucha contra la artritis y la indigestion,
la ingesta regular de alimentos ricos en vitaminas C y esta vitamina ayuda al cuerpo a
protegerse de la enfermedad del escorbuto y desarrollar resistencia contra los agentes

infecciosos (Plantas medicinales, 2021).

Figura No. 2 Beneficios de la pifia

Fuente: Infosalus (2019)
5.2.4. Zapallo

Segun (Guananga, Guerrero, & Mejia, 2009) dicen que la cosecha del zapallo tiene méas
de diez mil afios, pero hay dudas del lugar de origen. Este fruto aparece en numerosas
citas de autores antiguos que indican lo arraigo que estaba su cultivo entre los hebreos de
la época de Moisés. Probablemente la mayoria de las especies sean norteamericana,
aunque se cree gue una de las variedades como lo es el zapallo se origin6 en América del

sur.
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El zapallo es el fruto de una planta horticola rastrera anual originaria de centro América
que pertenece a la familia botanica de las cucurbitaceas, su valor nutricional de la calabaza
o0 zapallo, por cada 100 g esta aporta tan solo 30 kilocalorias, en 100 g, 90 g son agua, 5,5
g son carbohidratos, 1 g son proteina vegetal, 0,5 g son grasas y 2,5 g son de fibra. Por su
parte en micronutrientes, el zapallo contiene vitaminas C, E, B6. B3, B2, B1, Ay B9; y

minerales como el potasio, calcio magnesio, sodio, hierro y zinc. (EcoAgricultor, 2021).
¢+ Composicion nutricional del zapallo

El principal componente de este alimento es el agua: entre el 80 y 90%del total esto se
traduce en que posee un escaso aporte calorico, el cual también tiene relacion con que el
zapallo presenta bajo contenidos en hidratos de carbono y ausencia casi total de grasas;
por cada 100 gramos de calabaza aporta solamente entre 10 y 40% calorias por lo que
también le brinda al organismo los siguientes nutrientes: vitamina A, B, C y E, fibra,
fosforo, calcio, potasio y magnesio. Debido a su contenido en vitaminas, el zapallo ayuda
a cuidar las vistas, asi como también a fortalecer la piel, el cabello y los huesos (Magela,
2018).

Tabla 5.

Composicién quimica del zapallo.
Composicion quimica de la parte
comestible (100g)

Agua 93,9
Proteinas 0,8
Carbohidratos 45
Fibra 0,4
Cenizas 0,4
Otros componentes (mQ)

Calcio 13
Fosforo 29
Hierro 0,3
Tiamina 0,03
Riboflavina 0,3
Niacina 0,8
Acido ascorbico 16
Caloria 20
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Como parte de la contextualizacién, el zapallo gracias al reconocimiento de los beneficios
que brinda, progresivamente se ha incluido dentro de la dieta tanto humana, como de
animales siendo también motivo de investigacion desde hace un tiempo en el mundo, y

con menor rigurosidad en Colombia (Gémez, 2019)
Beneficios que brinda el consumo de zapallo

Diario Uno (2016) menciona que el zapallo cuenta con muchos beneficios, este
actla como antioxidante, también de anti-parasitos, ayuda a la inflamacion y la artritis y
ademas ayuda al metabolismo. También (Pincay, 2021) menciona otros de los beneficios
que el zapallo brinda, es beneficioso para el tratamiento contra inflamaciones, paludismo,
diarrea, disenteria, hemorragia uterina, hemorroides y enfermedades renales. Se
recomienda consumirlo fresco por sus propiedades nutricionales. También se prepara

aceites, que sirve como aromatizante y saborizante en la cocina.

El zapallo es una hortaliza que presentan frutos carnosos tipo bayas (bacciforme), con un
alto nimero de semilla dentro del fruto que varia de 300 a 700 semilla, caracterizada por
su composicion quimica rica en proteina, almidon y con contenidos de aceite que van
desde el 30 al 50% segun la especie, no obstante sus excelentes caracteristica
nutricionales, se ven afectadas negativamente por el contenido de humedad del fruto que
esta alrededor del 90% convirtiéndolo en un alimento perecedero de corta vida, con los
nutrientes diluidos, donde la longevidad del fruto y su capacidad para ser almacenado
durante periodos prolongados depende del porcentaje de materia seca y su relacion con
almidones y azUcares en el mesocarpo. (Rodriguez R, Véldes R, & Ortiz G, 2018) Las
especies domesticadas del género Cucurbita probablemente sean las plantas Gtiles mas
antiguas de América, a juzgar por los hallazgos arqueoldgicos efectuados en
Mesoamérica (Tehuacan, México) y en los Andes Centrales (Huaca Prieta, Per(). En el
Valle de Oaxaca, exactamente en la gruta de Guild Naquitz, se encontré el més antiguo
testimonio fiable de actividad agricola, correspondiente a un fragmento de una calabaza

comestible Cucurbita pepo, de hace 8000 afios.

16



Figura No. 3 Beneficios del zapallo

Fuente: Suat (2018)

5.2.5. Calidad bromatoldgica

Los analisis bromatoldgicos son la evaluacion quimica de la materia que compone
a los nutrientes, pues etimoldgicamente se puede definir a la Bromatologia comoBroma,
‘alimento’, y logos, ‘tratado o estudio’, es decir, que la Bromatologia es la ciencia que
estudia los alimentos, sus caracteristicas, valor nutricional y adulteraciones (Laboratorios
Veterinarios, 2015)

5.2.6. Vida util de las bebidas lacteas

La vida 0til es el periodo de tiempo en el que el alimento es seguro para ser
consumido y que tenga una calidad aceptable para los consumidores. Los puntos claves
al disefiar un ensayo de VU es el tiempo durante el cual se va a realizar el estudio
siguiendo una determinada frecuencia de muestreo y los controles que se van a llevar a
cabo sobre el producto hasta que esté presente un deterioro importante. Normalmente se
calcula en hora de duracién. Asi como el tiempo de caducidad, siendo la fecha limite hasta
la cual se pueden consumir un alimento sin que este haya perdido sus propiedades. El
final de la vida util de un alimento no solo depende de que mantenga niveles minimosde
contaminacion, sino también que preserve sus cualidades fisico-quimicas
(homogeneidad, estabilidad, estructura) y a su vez organolépticas (textura, sabor, aroma)
(Carrasco, 2015).
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5.2.7. Evaluacion sensorial

Las evaluaciones sensoriales permiten diversificar el uso de materias primas
alternativas (sean originarias o introducidas), en la fabricacion de nuevos productos
alimentarios que enriquezcan la disponibilidad y el acceso a los alimentos. Por otro lado,
la palatabilidad y aceptabilidad también son componentes importantes de la calidad
nutricional. Si el alimento no es sensorialmente aceptable, su consumo no se constituird
en una alternativa. Por ello es importante utilizar instrumentos estadisticos como el
ANOVA, que nos permitan determinar los rangos en los cuales los nuevos productos

alimentarios tienen una buena aceptabilidad (Surco & Alvarado, 2011).

6. MATERIALES Y METODOS

6.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION
La Investigacion se realizd en el Laboratorio de Procesos Agroindustriales en el
area de Frutas/Hortalizas y Lé&cteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la
Universidad Técnica de Manabi extension Chone.
Los analisis fisicoquimicos y bromatolégicos se llevaron a cabo en el laboratorio

de Biogquimica y Bromatologia de la Facultad de Ciencias Zootécnicas.

6.2. DISENO EXPERIMENTAL
Se utiliz6 un Disefio Experimental Completamente al Azar con arreglo Bifactorial

A*B. EI factor en estudio A: correspondera a las concentraciones de zapallo y el factor
B: representara a las concentraciones de pifia. Se establecio tres tratamientos y tres
réplicas conformando un total de nueve unidades experimentales respectivamente. En la
tabla 6, se detallan los porcentajes de la formula para cada tratamiento de la bebida lactea
con zapallo y pifia.

% Factores en estudio:
Factor A: zapallo (35%, 30% y 25%)
Factor B: pifia (5%, 10% y 15%)
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Tabla 6.
Formulacion de los tratamientos.
TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

Trat. Caodigo Descripcion Replicas
Factor A*B
1 Tl 35% zapallo y 5% pifia 3
2 T2 30% zapallo y 10% pifa 3
3 T3 25% zapallo y 15% pifa 3

Tabla 7.
Porcentajes de formulacion en la bebida lactea con zapallo y pifia.

Materia prima e Insumos  T1 T2 T3

Pifia 5 10 15
Zapallo 35 30 25
Edulcorante 10 10 10
Leche 50 50 50
Total 100 100 100

6.3. EQUIPOSY MATERIALES
Tabla 8.

Equipos y materiales.

Equipos Materiales
Brixdmetro Bandejas metélicas
Balanza digital Recipientes de plastico
Peachimetro Vasos de precipitacion
Licuadora Cucharas

Estufa Cuchillos
Colador

Mesa de trabajo
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6.4. DIAGRAMA DE FLUJO DE BEBIDA LACTEA A BASE DE
ZAPALLO Y PINA

Recepcion M.P.
Zapallo y Pifia
Lavado y
desinfeccion
Pelado y
troceado
Licuado
Coccion Recepcion M.P.
(zapallo) Leche
Dosificacion Filtrado
Mezclado
Licuado
@ Endulzado
Pasteurizacion
60° C x 30 min
LEYENDA Analisis
O Operacion
Control Envasado
' Demora
Almacenamiento

v Almacenamiento

Figura No. 4 Diagrama de proceso de la elaboracion de la bebida lactea de zapallo y pifia.
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6.4.1. Descripcion de la elaboracion de la bebida lactea a base de zapallo y pifia.
Recepcidn de las materias primas: Se recepto la materia prima (zapallo y pifia) y se verifico que se

cumplan los requisitos de madurez y se evaluaron el cumplimiento de los pardmetros fisicos.

Lavado y desinfeccion: estan son lavadas y desinfectadas con la finalidad de eliminar impurezas
presentes en la corteza de la hortaliza y el fruto. El lavado y la desinfeccion se realiz6 manualmente,
por separado primero el zapallo y después la pifia.

Pelado y troceado: en areas separadas se pelo el zapallo de la pifia, para evitar la contaminacién de
sabores, usando cuchillos de acero inoxidables, bandejas, en la mesa de acero inoxidable. El zapallo se
cortd en cubos de igual tamafio para que exista una coccion igualitaria. De igual la pifia fue cortada en
tamarnos semejantes.

Licuado: para la adicion de la pifia en la bebida se licuo mediante la utilizacion de una licuadora
industrial con la finalidad de reducir el tamafio de la particula.

Coccidn: se colocd en una hoya de acero inoxidable el equivalente de la formulacion para la
elaboracion de la bebida. Se aplicaron 92°C durante 60 minutos. Después se procedi6 a licuar para
obtener homogeneidad en la pulpa.

Dosificacion: cada una de las pulpas se dosificaron respectivamente midiendo las cantidades
respectivas a usar en la formulacion de cada tratamiento (zapallo 35, 30 y 25% y pifia 5, 10 15%).
Recepcion de la materia prima (leche): se procedio a receptar la leche cruda enviada en un cantaro
de 15 litros, almacenada en el cuarto frio hasta proceder a filtrar.

Filtrado: se aplico para quitar impurezas como sangre, pelos, paja y estiércol. Para ello se utilizé una
filtradora o rejilla.

Mezclado: se unifico las tres materias primas, trabajando con cada uno de sus porcentajes respectivos
para los tres tratamientos.

Licuado: Para obtener una mejor homogenizacion de las mezclas se licuo en una licuadora industrial.
Endulzado: se midieron el porcentaje de edulcorante a aplicar en cada una de los tratamientos (10%
de azucar) para cada uno.

Pasteurizacion: se realizo a 60°C por 30 minutos con el objeto de eliminar las bacterias patdgenas.
Analisis: medicion de pH (T1 5,89 T2 5,76 y T3 5.47) y °Brix (T1 16, T2 19 y T3 21) en cada
tratamiento.

Envasado: proceso manual con la utilizacion de envases de vidrio de 300 ml.
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6.5. CARACTERIZACION DE LA INVESTIGACION
6.5.1. Evaluacion fisicoquimica y microbioldgica de la bebida lactea
A los tratamientos en estudio de bebida lactea con zapallo y pifia se le evaluaran
los siguientes andlisis segin la norma INEN 2564:
Fisicoquimicos: Materia grasa lactea (NTE INEN 12), proteina lactea Bebida
lactea compuesta (NTE INEN 16).
Microbioldgicos: Recuento de microorganismos aerobios mesoéfilos (NTE INEN
1529-5), recuento de coliformes (NTE INEN 1529-7), listeria monocytogenes (ISO
11290-1), recuento de Escherichia coli (NTE INEN 1529-8).

6.5.2. Evaluacion sensorial e instrumental
Para determinar el producto con mayor aceptacion se realizé un anélisissensorial
dirigido a 30 jueces no entrenados, los cuales mediante un test de escala heddnica de 5
puntos (1= calificacion baja y 5 = calificacién mas alta) evaluaran en términos de calidad
los atributos olor, color, sabor, textura y apariencia general.
6.5.3. Vida util
Al tratamiento de mayor aceptacion se le evalud la vida Gtil mediante analisis de
pH y acidez cada 7 dias durante 21 dias.
6.5.4. Calidad bromatoldgica
Sé determino la calidad bromatoldgica del mejor tratamiento mediante analisis de:
grasa (AOAC 17th), proteina (KJELDAHL), fibra (INEN-542), ceniza (Gravimétrico),

carbohidratos y energia (Célculo).
6.5.5. Andlisis estadisticos

Para el procesamiento de los datos se utilizé el software infostat. Se aplico las
pruebas de homogeneidad Levene y normalidad Shapiro-Wilk para cada una de las
variables estudiadas. En caso de que se cumplan con los supuestos ANOVA se aplicara

el andlisis de varianza paramétrico y posterior las comparaciones de medias, de lo

contrario se aplicaran en analisis de varianza no parametrico de Kruskal Wallis, al igual

que los analisis del panel sensorial.
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7. RESULTADOS Y DISCUSION
7.1.  ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DE LA
BEBIDA LACTEA DE ZAPALLO Y PINA.
7.1.1. Analisis fisicoquimicos
De acuerdo a la prueba de normalidad y homogeneidad, todos los pardmetros
fisicoquimicos cumplen con los supuestos de ANOVA, continuando con el analisis de

varianza y comparaciones de media segin TUKEY respectivamente.

* Densidad
El andlisis de varianza del pardmetro densidad, da como resultado que existe nivel

de significancia entre los tratamientos con un coeficiente de variacion de 0,22 de la bebida

lactea.

Tabla 9.

Andlisis de varianza de densidad de la bebida lactea.
F.V. SC. Gl CM F p-valor
Tratamientos 976,89 2 488,44 87,92 <0,0001**
Error 33,33 6 5,56
Total 1010,22 8
CV 0,22

SC: suma de cuadros, gl; grados de libertad, CM; cuadrados medios, CV; coeficiente de

variacion, F: F de Fisher, p-tab; Tabla F, ** altamente significativo al 0,05%

En la tabla 10 de comparacion de medias de la variable densidad reporta que los
tres tratamientos difieren significativamente dividiéndose en tres rangos A-B-C; el T1
tiene una media de 1084 g/ml, el T2 de 1077g/ml y el T3 de 1059 g/ml. Cedefio y
Zambrano (2019), en los datos reportados de su investigacion obtuvo diferencias
significativas entre sus tratamientos, de entre 1,024 g/cm3 — 1,032 g/cm3 demostrando

que los tratamientos infirieron sobre esta propiedad.

Tabla 10.
Comparaciones de medias de densidad de la bebida lactea con un nivel de significacion

de 0,05.

Tratamientos Medias N Rangos

T1 1084 3 A

T2 1077 3 B

T3 1059 3 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
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= Viscosidad

La tabla 11 muestra el analisis de varianza de la viscosidad, indicando que existe
diferencias significativas en los tratamientos de la bebida lactea de zapallo y pifia con un

coeficiente de variacion de 1,11.
Tabla 11.

Andlisis de varianza de viscosidad de la bebida lactea.

F.V. SC. Gl CM F p-valor

Tratamientos  153388,67 2 76694,33 13023,57 <0,0001**
Error 35,33 6 5,89

Total 153424 8

CVv 1,11

SC: Suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV: Coeficiente

de variacién, F: F de Fisher, p-tab: Tabla F, **Altamente significativo al 0,05%

Las comparaciones me indican que los tratamientos difieren significativamente
como se muestra en la tabla 12, siendo de tres rangos A-B-C; el T1 tiene una media de
331 mPa.S, el T2 de 189 mPa.S y el T3 de 35 mPa.S, al igual que Zambrano y Romero
(2016), muestra que existe diferencia estadistica significativa para los tratamientos debido
a gue la significancia es menor que 0.05 y la prueba de Tukey revelo que el mejor
tratamiento para esta investigacion es el T2 (50% de lactosuero-6% de harina de camote),
el mismo que se ubico en primera categoria estadistica y el cual reporto un mayor
contenido de viscosidad con 261.6667 cp., corroborando que la combinacién de los
niveles al (50% de lactosuero) y b2 (6% de harina de camote) aporta mayor viscosidad.

Tabla 12.

Comparaciones de medias de viscosidad de la bebida lactea con un nivel de significacion
de 0,05.

Tratamientos Medias N Rangos

T1 331 3 A

T2 289 3 B

T3 35 3 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)

= Proteina

Con un nivel de significancia de <0,0001 la variable proteina demuestra que existe
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diferencias significativas entre los tratamientos de la bebida lactea con un coeficiente de

variacion de 2,08.
Tabla 13.

Analisis de varianza de proteina de la bebida lactea.

F.V. SC. Gl CM F p-valor
Tratamientos 0,92 2 0,46 332,58 <0,0001**
Error 0,01 6 1,4E-03

Total 0,93 8

CVv 2,08

SC: Suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV: Coeficiente de variacion, F:
F de Fisher, p-tab: Tabla F, **Altamente significativo al 0,05%

Para las comparaciones de medias de la variable proteina de la bebida lactea
muestra que existe dos rangos A-B, siendo que el tratamiento T2 con una media de 2,24
difiere significativamente de T1 con una media de 1,53 y el T3 con una media de 1,60,
Zambrano y Romero (2016), evidencia que existe significancia estadistica entre
tratamientos con relacién al contenido de proteinas de su investigacion, el tratamiento que
reporta el mayor contenido de proteina es el T2 (50% lactosuero -6% de harina de camote)

cuyo valor es de 2.8%.

Tabla 14.

Comparaciones de medias de proteina de la bebida lactea con un nivel de significacion
de 0,05.

Tratamientos Medias N Rangos
T2 2,24 3 A

T3 1,60 3 B
T1 1,53 3 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p>0,05)

» Grasa
En latabla 15 indica que existe diferencias significativas entre los tratamientos de

la bebida lactea con un coeficiente de variacion de 4,80.

Tabla 15.

Analisis de varianza de grasa de la bebida lactea.
F.V. SC. Gl CM F p-valor
Tratamientos 0,85 2 0,43 80,27 <0,0001**
Error 0,03 6 0,01
Total 0,88 8
Ccv 4,80

SC: Suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV: Coeficiente de variacion, F:
F de Fisher, p-tab: Tabla F, **Altamente significativo al 0,05%

25



Con tres rangos A-B-C, los tres tratamientos de la bebida lactea difieren
significativamente entre si en la variable grasa; en T1 con una media de 1.90, el T2 con
una media de 1,15 y el T3 con una media de 1,50, también la bebida elaborada por
Guevara (2010), presento diferencias estadisticas al nivel de (P<0.01), con valores de
1.030 a 1.051g/cm?, que corresponden a los tratamientos con 0.0% y 15.0% de pulpa de
pitahaya.

Tabla 16.
Comparaciones de medias de grasa de la bebida lactea con un nivel de significacion de

0,05.

Tratamientos Medias N Rangos

T1 1,90 3 A

T3 1,50 3 B

T2 1,15 3 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)

Analisis microbioldgicos
Los resultados de los analisis microbioldgicos de una bebida lactea a base de

zapallo y pifia se muestran en la tabla 17.

Tabla 17.
Resultados microbioldgicos de una bebida lactea a base de zapallo y pifia.

Analisis T1 T2 T3
Recuento de
microorganismos
aerobios mesdfilos, REP,
UFC/cm3
Recuento de coliformes,
UFC/cm3
Listeria monocytogenes
125 g
Recuento de Escherichia
coli, UFC/g

12 Aceptable 68  Aceptable 21  Aceptable

0 Aceptable <1  Aceptable ---  Aceptable

Aceptable  ---  Aceptable ---  Aceptable

0 Aceptable 0 Aceptable  ---  Aceptable

Los analisis microbioldgicos realizados a la bebida de zapallo a los tratamientos
cumplen con los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2564:2011. El analisis
de los aerobios meso6filos, aunque cumplen con los requisitos de la norma presentaronen
el T1 12 UFC, el T2 68 UFC y el T3 21 UFC, a diferencia del resto de analisis como
coliformes, listeria monocytogenes y escherichia coli que no presentaron ninguna carga
microbiana. Por lo expuesto anteriormente la elaboracion de la bebida lactea cumplid con
las BPM y BPH cumpliendo con todos los estandares garantizando la inocuidad del

producto.
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Para la evaluacion microbiologica de Cedefio y Zambrano (2019), se tom6 como
referencia la norma NTE INEN 2395 (2011), para leches fermentadas, la cual manifiesta
los requisitos a cumplir para ser considerado un producto apto para el consumo humano
por los cual se efectud recuento de mohos, levadura, coliformes totales y E. coli.
Finalmente, los resultados demostraron que los tratamientos fueron elaborados en

condiciones controladas, evidenciando la inocuidad del producto.

Rodriguez et al. (2020), mostraron resultados positivos, pues en todos los casos y
parametros evaluados (Aerobios mesofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella/25 g, Deteccion de Listeria monocytogenes/ 25 g) se encuentran muy por
debajo de los limites permisibles. En el caso de los dos ultimos, con ausencia de los

mismos como rige la norma técnica nacional, para este tipo de bebida.

7.2. ANALISIS SENSORIAL DE LA BEBIDA LACTEA DE
ZAPALLO Y PINA

Las pruebas de normalidad de Shapiro Wilks y homogeneidad de Levene
dedujeron que las variables del andlisis sensorial (olor, sabor, color, textura y apariencia
general) no cumplen con los supuestos de ANOVA, por consiguiente, se realizé el analisis
de varianza no paramétrica de Kruskal Wallis a cada variable.

7.2.1. Olor

En la tabla 18 se muestra en andlisis de varianza no paramétrico de la variable olor
de la bebida lactea de zapallo y pifia, indicando existencia de significancia entre los
tratamientos, donde se muestra que el tratamiento que tuvo mejor aceptacion fue el T2
con una media de 4,07. A diferencia de Sagasti (2021), que los datos del analisis de
varianza en el atributo de olor reflejan que el tratamiento nimero 3 (50 % caseina - 50%
ovoalbimina y 15% de concentracion de avena) tuvo mejor aceptacion con un promedio
de 3,67 sobre 4, también Mufioz et al. (2019), comprobdé que no existe diferencia

significativa entre los T1 y T2 a diferencia del T3 que fue el de menor aceptacion.
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Tabla 18.
Anélisis de varianza no paramétrico del parametro olor.

Trat. N Medias D.E. al H p-valor
T1 30 3,43 1,10 2 5,01 0,0542
T2 30 4,07 0,58
T3 30 3,77 0,86

7.2.2. Sabor

La variable sabor de acuerdo a los resultados del andlisis de varianza no
paramétrico indica que existe diferencias significativas entre los tratamientos de la bebida
lactea con un p-valor de <0,0001, obteniendo como mejor tratamiento al T2 con una
media de 4,47; para Mufioz et al. (2019), también existe diferenciasignificativa entre los
tratamientos en estudio y que el tratamiento de mayor aceptacion con respecto al SABOR
es el T1 (80% de lactosuero y 20% de leche); de igual manera Sagasti (2021), evidencio
diferencias significativas en sus tratamientos en estudio, siendo el namero tres (50 %

caseina - 50% ovoalbimina y 15% de concentracion de avena) en de mayor aceptacion.

Tabla 19.
Analisis de varianza no paramétrico del parametro sabor.
Trat. N Medias D.E. Gl H p-valor
T1 30 3,57 0,90 2 19,40  <0,0001
T2 30 4,47 0,68
T3 30 3,50 0,82
7.2.3. Color

La tabla 20 indica que la variable color de la bebida lactea mediante el anélisis de
varianza no paramétrico obtuvo un p-valor de 0,1584, por lo cual no existe diferencias
significativas entre los tratamientos, pero el que tiene la media mas alta es el T2 con 4,10.
Para VVasquez (2021), el tratamiento 5 obtuvo la mayor calificacion promedio con un valor
de 4.57 convirtiéndolo en la mejor opcion, en relacion con el tratamiento 3 con un valor
de 4.47 y el tratamiento 2 con un promedio de 4.23.En la prueba estadistica no paramétrica
de Tarqui (2019), el valor p = <0,0001; respecto a las caracteristicas del color existe una
diferencia significativa de cada uno de las bebidas lacteas formuladas del que se obtuvo
tres rangos que son A, B, C, el analisis de la variable del color de la bebida lactea los
resultados muestran que en el analisis sensorial del testigo de lactosuero (100%) es el que

mas diferenciaron entre 4 a 5 personas en la evaluacion, por lo cual se encuentra en el
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rango A debido a que presenta un color amarillento, a diferencia de las demas bebidas
lacteas; Lactosuero con pito 3,5% y Lactosuero con pito 5,5% se encuentra en el rango
AB, no muestra mucha diferencia y la bebida lactosuero con pito 3,5% vy testigo con

cafiahua se mostrd con diferente rango.

Tabla 20.
Analisis de varianza no paramétrico del parametro color.
Trat. N Medias D.E. gl H p-valor
T1 30 3,67 0,92 2 3,19 0,1584
T2 30 4,10 0,76
T3 30 3,97 0,93

7.2.4. Textura
Con un p-valor de <0,0001 la variable textura indica que existe diferencias
significativas entre los tratamientos de la bebida lactea, siendo el tratamiento 2 el de
mayor aceptacion por los panelistas no entrenados. Para Zambrano y Romero (2016), en
los tratamientos evaluados ubicé en primera categoria estadistica como mejores

tratamientos a T2 y T1, existiendo diferencias significativas en todos los tratamientos.

Tabla 21.

Analisis de varianza no paramétrico del parametro textura.
Trat. N Medias D.E. Gl H p-valor
T1 30 3,73 0,78 2 19,47  <0,0001
T2 30 4,60 0,50
T3 30 4,07 0,45

7.2.5. Apariencia general

La variable apariencia general obtuvo en el analisis estadistico de varianza no
paramétrico un p-valor de 0,0121, mostrando significancia entre los tratamientos de la
bebida lactea con medias para el T1 de 3,73, T2 de 4,30 y T3 de 3,87, siendo el T2 el de
mayor aceptacion, al igual Zambrano y Romero (2016), establecio en primera categoria
estadistica como mejor tratamiento al T2 (50% de lactosuero- 6% de harina de camote)
dado que éste obtuvo la media mas alta de acuerdo a los valores designados en la escala
hedonica, en donde la mayor calificacion indica una mayor aceptacion del tratamiento por

parte de los jueces no entrenados.
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Tabla 22.
Analisis de varianza no paramétrico del pardmetro apariencia general.

Trat. N Medias D.E. gl H p-valor
T1 30 3,73 0,91 2 7,60 0,0121
T2 30 4,30 0,65
T3 30 3,87 0,63

7.2.6. Determinacion del mejor tratamiento de la bebida lactea de zapallo y pifia
Los resultados obtenidos de los parametros del analisis sensorial de la bebida

lactea, el T2 fue el que tuvo una mayor aceptacion por los panelistas, por lo cual es el
mejor tratamiento con una concentracion de 30% zapallo y 10% pifia, asi mismo para
Zambrano y Romero (2016), la evaluacion sensorial realizada por los jueces no
entrenados también establecié al T2 como el mejor, ya que este presentd mayor
puntuacion en los atributos (apariencia, olor, sabor y textura) evaluados. Con base en los
resultados obtenidos se corrobora que este tratamiento presenta mejores caracteristicas

tanto fisicoquimicas como sensoriales a diferencia de los demas.

Montesdeoca (2020), evaluaron la aceptabilidad general, obteniendo mayores
valores para los tratamientos T4 (60% lactosuero y 1,5% pulpa liofilizada de mango) y
T5 (60% lactosuero y 1,75% pulpa liofilizada de mango), esto debido en que en ambos
los datos se encontraban distribuidos hacia arriba, en valores entre cuatro (me gusta

moderadamente) y cinco (me gusta mucho).
7.3. COMPOSICION BROMATOLOGICA Y VIDA UTIL DEL
MEJOR TRATAMIENTO DE LA BEBIDA LACTEA DE
ZAPALLO Y PINA

7.3.1. Composicion bromatoldgica de la bebida lactea de zapallo y pifia
En la tabla 23 se exponen los resultados de cada parametro bromatoldgico realizado al
mejor tratamiento de la bebida lactea de zapallo y pifia, el cual se determind mediante

andlisis sensorial, siendo el T2 (30% zapallo y 10% pifia) el de mayor aceptacion.
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Tabla 23.
Resultados bromatoldgicos de la bebida lactea.

Parametros Unidad Resultado
Proteina % 2,24
Solidos totales % 21,23
Fibra % 0,09
Grasa % 1,15
Ceniza % 0,48
Agua % 78,77
Carbohidratos % 17,27
Calorias Cal/100ml 84,07

Los resultados de los parametros bromatoldgicos indican que el contenido de
proteina en el mejor tratamiento fue de 2,24, los solidos solubles de 21,23, fibra de 0,09,
grasa de 1,15, ceniza de 0,48, agua de 78,77, carbohidratos de 17,27 y calorias de 84,07;
en la investigacion de Mufioz et al. (2019) los resultados bromatoldgicos arrojaron un
contenido de proteina inferior de 1,25% y de solidos totales de 14,88, a diferencia del

contenido de ceniza de 0,71 que fue superior al de nuestra investigacion.

De acuerdo a los andlisis bromatoldgicos realizados por Vasquez (2020), al
tratamiento mejor evaluado sensorialmente (albl: Al: 90%LE + 5%HB + 5% HQ, B1:
42°C), se determind que este presenta un porcentaje proteina del 2.54%, fibra dietaria
9.37%, Carbohidratos 20.92% y una densidad de 1.0524 g/MI.

7.3.2. Vida (til de la bebida lactea de zapallo y pifia
n pH
La figura 5 muestra la variable pH y su interaccion dias evaluados por el mejor
tratamiento T2, obteniendo variacion en sus resultados, el dia 7 tuvo un incremento del
pH a 6,16, y el dia 14 bajo a 5,93, llegando al ultimo dia de evaluacién con un pH de 5,17.

Tamayo (2015), observd un ligero decremento en el pH en cada uno de los
tratamientos, reportando pH que van desde 5.53 a 4,52. ElI pH es inversamente
proporcional al tiempo, es decir al aumentar el nimero de horas el pH disminuye,
alcanzando un promedio de 5,04 a las 264 horas.

De acuerdo a la investigacion de Arévalo Cuenca (2016) inicialmente se planted
almacenar la bebida durante 28 dias en refrigeracién a 3+ 2°C y realizar andlisis cada siete
dias. Durante los primeros siete dias la bebida no presentd alteraciones sensoriales ni

microbioldgicas, pero si existid diferencia (p<0.05) en cuanto a viscosidad, acidez y pH.
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Mientras que al dia 14 la bebida presento caracteristicas de descomposicion olor fétido y
microorganismos aerobios incontables, esto indica que la bebida util de la bebida lactea

es de siete dias.

Dia 21

593
Dia 14

Figura No. 5 Comportamiento del pH de la bebida lactea del mejor tratamiento por el
tiempo.

» Grados Brix

Los valores de los grados Brix de la interaccion dias por tratamientos se muestran
en la figura 6, verificado que tuvo disminucion al pasar el tiempo de evaluacion desde 19
grados Brix a 17 grados Brix. Tuvo una estabilidad del dia 7 al 14 con un valor de 18
grados Brix.

En cambio, la investigacion de Tamayo (2015), los so6lidos solubles
permanecieron constantes en los primeros dias de almacenamiento y a las 168 horas
(7dias) existio un aumento. Sin embargo, existio una disminucion notable al onceavo dia,
alcanzando valores entre 15,33 y 17°Brix, partiendo de una bebida ajustada con sacarosa
a 15°Brix.

Grados Brix

Dial
19

Dia 21 Dia7

Dia 14

Figura No. 6 Comportamiento de los grados Brix de la bebida lactea del mejor
tratamiento por el tiempo.
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
8.1. CONCLUSIONES

e De acuerdo a los resultados de las variables fisicoquimicos y microbioldgicas
evaluadas, se concluye que los tres tratamientos cumplen con los requisitos de Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 2564.

e Con el analisis sensorial realizado a 30 catadores no entrenados, los parametros
olor, sabor, color, textura y apariencia general determinacion al T2 con 30% zapallo
y 10% pifia como el tratamiento de mejor aceptacion.

e La composicion bromatoldgica arrojo en sus diferentes variables evaluadas
valores aceptables para la bebida; los analisis de pH y grados Brix tienen una
disminucion muy significativa en sus dias de evaluacion, lo cual la convierte en una

bebida que puede tener un tiempo de vida Util hasta 21 dias almacenada a 4°C.

8.2. RECOMENDACIONES

e Mediante nuevas investigaciones en el area de la agroindustria se realice bebidas

lacteas con otras pulpas de frutas donde se aproveche las propiedades nutritivas.

e Se puede implementar el uso de conservantes naturales para darle una mayor

estabilidad de vida util al producto y asi brindar una bebida de calidad.

e Para obtener un producto de calidad y con poca carga microbiana se debe tener

cuidado en la manipulacion, refrigeracion y almacenamiento de las materias primas.
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10.ANEXOS

Anexos No. 1 Proceso de elaboracion de bebida lactea a base de zapallo y pifia.

Pelado y troceado del zapallo Pesado del zapallo

Coccion de zapallo Licuado del zapallo

Medicién de pulpa de zapallo pH de la pulpa de zapallo
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Pelado y troceado de pifia Medidas de leche pulpa de zapallo
y pifia para los tres tratamientos

Pasteurizacion de la bebida de leche Medicién temperatura
inclusion del edulcorante
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Envasado de la bebida lactea a base de zapallo y pifia

Medicién de pH de la bebida
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Anexos No. 2 Norma NTE INEN 2564:2011 para bebidas lacteas

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
QUi - Ecuador
MORMA TECHICA ECUATORIANA MTE INEM 2564:2011

BEBIDAS LACTEAS. REQUISITOS.
Primera Edico -Iﬂ
ML DIOKKS. REQUIAEMENTS

Fis2 Ediion

CEECHPFIDONLE Teeroicgia s lzs simenica, lsohs § prodacion cisca, ofros preciucios icisos, beiscas icisas, regasios
AL 000 b

COLE a7 e

Cll: anz

S BN

44



Anexos No. 3 Imagenes analisis microbiologicos de los tres tratamientos en estudio.

T1 T2 T3

Anexos No. 4 imagenes de la manipulacion de los tres tratamientos para los analisis
fisicoquimicos

Tratamientos en estudio.
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Anexos No. 5 Reporte de los analisis microbioldgicos de los tratamientos en estudio.

Laboratorio

de

Microbiolosia =

()

ESPAMMF L

'II‘I-'I l'-.lll. I-I

SLCCLIEIL ﬂ
PRk L] 1k

BESILITE I'\dl

I"H.IIIIIIAI

*h .-'

Laboratorio
da

hicrobiologia

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
1314060358
_ Tanya Gabriela Quiroz Vera
EATUDIANTES: Jenifier Lisseth Vera Cedefio e 1313678102
DIRECCION: Canuto P OE ARALIZIZ a3
0989102129 Quiroztanyal359 g@gmall.com
TELfrOMK DSE3Z0S616 CORRED: | Jenerverad 1 @gmall.com
Bebida laciea 3 base de Zapalo
WOMEREDELA | (cucdrbita maxma)ypia (anana | TEEREEE —
MUESTRA: COMOBUE) RECIBIDD
CANTIDAD FECHA DE
RECIBDA: &0 mi MUESTRED foMmzznaz
T CEETNG DEL
WIESTRED. Conirol de calidad m 11/02r2021
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACERTABL | & M0 eie | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYOD
Recuento de
aemiios mesoflios, RER, | 30000 | Soo000 12 | Acepise | MIZ N
UFCic
LL Fecuento de col NTE INEN
IFTes, =1 10 0 | acspiabie | oo o
150 11290-
T psg | A==ea — — | Aceptabie s
Recusnto de Esenchiaced, | — 9 | acepnie | MIE N
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACERTABL | @ M0 e | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYOD
mmﬂmm
Tz asmoosmestfios, REP, | 30000 | 50000 | 68 | Aceptatee | NTZJNEW
UFCiem?

LABCORATORID DE MICROBICLOGIA DFL AREA AGROPECUARTADE LA

ESPAM MFL

Caorres: hbovdcrobiol ogianm:-Saspam edn e
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* Resultados vallcos dnicamente para 135 muestras anakzadas, no es
acepiable para ofros productos de Ia misma pracegencia.
» Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

MEDICINA

VETERINARIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREFA AGROPECUARIADE LA

ESPAM MFL

Camrec: boxcrobiologanmyi@espam edu oc
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de _ EBCURLA AUPERICON POLITECNIC A de )
.\h:robiolo_?_'i:i AL PR UANIA DK SANADBT PAAMNULL PR L s Lﬁmb]oio;ﬂa
Recuento de NTE INEN
coltormes, <1 10 <1 | aceptable | " o0
e [ — | Aceptatie | 50 1129
| Ustera monocytogenes 1259 1
Recuento de Escherichiacall, | ' - 0 | Acetabe | NTEINEN
UFC/g
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | Acertasie | oS, | RESULTADOS | (METCOO |
TRATAMIENTO
Recuento 02 MKroomanismos
32MmBios mestflos, REP, 0000 | 0000 |21 |Aceptatie | NTENEN
UFCiem®
Ts Racuento de - NTE INEN
collformes, <1 10 Acepiable 15257
i ” ausenca | — | — | Aceptatie | 150 112901
Recuento de Eschenctiacal, | | — | — |Aceptaie | NTENEN
UFCg
OBSERVACION:
« Ellaboratorio no s2 responsablliza por i toma y rasiado de 1as
muestras




Anexos No. 6 Reporte de los analisis fisicoquimicos de la bebida lactea.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANAE(

INFORME DE RESULTADOS

TANYA GABRIELA QUIROZ VERA - JENIFFER LISGETH |

NOMBRE DEL CLIENTE: VERA CBOERO
SOUCITADO POR: TANYA GABRIELA QUIROZ VERA — JENFFER LISSETH |
oo VERA CEDERO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: BEBIDA. LACTEA A BASE DE ZAPALLO Y PINA
TIPO DE MUESTREOD: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: DENSIDAD, VISCOSIDAD
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA WNNE2  12HAE
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 432022
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. EUDALDO LOOR M
RESULTADOS |
= PARAMETROS UNIDAD BEBIDA LACTEA A BASE DE ZAPALLO Y PIRA
TI Tl Tl
1 DENSIDAD gl 1,084 1,077 1,059
2 VISCOSIDAD mPa § 331 286 35
OBSERVACIONES:

48

NOTA Lot resubacdas reponadas comespondan dnicamanta a la(s) muestrals) reckida(s) por Laboralonos ESPAM.
‘she rdorme de resulados No debes S8 reproducdo P ¢ IolAlmente $in aLorZacon expresa def ladaratono.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politcnico,
Teléfono (553) 05 685676 Telefax (553) 05 635156 ~ 685134 Email:

Km, 2.7 Via & Moo




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANARI

ESPAM - MFL
INFORME DE RESULTADOS
. TANYA GABRIELA QUIROZ VERA — JENIFFER
NOMBRE DEL CLIENTE: LISSETH VERA CEDENO
3 TANYA GABRIELA QUIROZ VERA - JENIFFER
SOLICITADO POR: LISSETH VERA CEDERD
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: BEBIDA LACTEA A BASE DE ZAPALLO Y PIRA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, GRASA
FECMA Y MORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 05022022 10H11
FECMA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: CN2022 ~ 10022022 - 110202022
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS
ITEM PARAMETROS UNIDAD BEBIDA LACTEA A BASE DE ZAPALLO Y PIRA
T T
1 PROTEINA 1,53 1,60
2 GRASA 1,9 1,5
OBSERVACIONES:
/
o
FIRMA DEL MA DE CALIDAD
Focha: 1102/2022

NOTA Los resultados reponsdas comaspendan Gnicamants & tals) muesirals) rcada(s) por Ladoraloncs ESPAM
suorzactn )

sie rdorma de resutados No debe ser reproducdo parcial o otalmerts 3in

expresa del laboratono.

Manabi ~ Bolivar - Caloeta: Campus Politdeni co, Km. 2.7 Via B Morro
Teléfono (693) 05 635576 Telofax (553) 05 685156 - 685124 Emall: gspamé@mnb. satnet.net
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Anexos No. 7 Reporte de los analisis bromatoldgicos de los tratamientos en estudio.

ESCURLA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANAR

ESPAM - MFL
INFORME DE RESULTADOS
z TANYA GABRIELA QUIROZ VERA — JENIFFER
MOMBIRE. DEL CLENTE:  UISSETH VERA CEDERO
: TANYA GABRIELA QUIROZ VERA - JENIFFER
SOLICITADO POR: LISSETH VERA CEDERO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: BEBIDA LACTEA A BASE DE ZAPALLD Y PIRA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
7 PROTEINA GRASA FIBRA, GENUZA, SOLIDOS. |
ENSAYOS REQUERIDOS: CARBOHIDRATOS, CALORIAS
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 0W022022  10H11
TEGHA DE NEALIZAGION DE LOS ENGAYOS: OOCRIRT ~ 100022 - 11002002
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: NG EUDALDO LOOR M
RESULTADOS
ITEM PARAMETROS UNIDAD
BEBIDA LACTEA A BASE DE ZAPALLO Y PINA (T3)
1 PROTEINA -~ 2,24
2 20LIDOS TOTALES » 21,23
3 FIBRA % 0,09
B GRASA % 1,15
5 CENZA % 0,48
8 AGUA S 78,77
7 CARBOHIDRATOS % 17,27
8 CALORIAS Calr100mt 84 07
OBSERVACIONES:

11022022

NOTA Los msmn&ummm 8 lals) musstra|s) recitedals) por Laboratonos ESPAM
ste rriorme de resultados no dabe ser reproducido parcial o tolalmente sin auorzacon expresa del laboratono.

Manab| - Bolivar - Caloota: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via B3 Moo
Teléfono {593) 05 685676 Telefax (553) 05 685156 — 635124 Email: espam@@ymnb.satnot. et
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Anexos No. 8 Recopilacion de datos de pH y °Brix de la mejor bebida lactea

Yo, Joze Pamew Mumozr Mumlo, tutor de ks tese “Caldad bromatologra v tenpo de
wida ol de 1ma beluda Getea abase mpalle (cncurbita maxima)vpma (anana comosus)’,
CERTIFICO que kos egesados de b Camera de Industias Agropecuanas: Chroz Ve
Tamya Gabnels v Vera Cedesio Jemffer Lizseth realraron amabsr de "Bro v pH bajo m
supervERn para dar cumpimento al objetve especifico; Estimar el temmpo de vada wtil

v composicion bromatologiea del mejor tratammento; obtenendo los mpmentes resuliados:

Porcentajes de “*Brix, bebida lactea a base de zapalls ¥ pina

Dezcripeion Dia 1 Tha? Diald Tna 11

El | E2 E3 X El | K2 E3 X Fl |E2 |R3} (X El (El E3

¥l 190 | 1657 ) 1917 | 190 | 150 [ 1824 | 1790 | 180 | 180 180 | 1BOQ| 180 | 17.0) D785 | 1620

Porcentajes de pH, bebidalactea a base de zapallo v pitia

Descripoiom Dial a7 THald DHall

El Rl B3 (X El |R2 R} | X El RI E3 (X El Kl | E3

gir 576 | 577 [ 576 | 576 | 606 | 615 | 617 | 616 | 583 | 592 | 304 | 583 | 517 [ 519 | 513

Atentamente,

Jose Patreio Mimioz Mimllo, me.
DIRECTOE DE TESIS

Chone, 03 marsn del 2022
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Anexos No. 9 Formulario para panel sensorial del producto en estudio.

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS 200TECNIA EXTENSION CHONE
INGENIERIA EN INDUSTRIAS ACROPECUARTAS
TEMA:

CALIDAD EROMATOLOGICA ¥ TIEMPO DE ‘.-'Elhﬂ'ﬂl_.. DE UNA BEHIDA
LACTEA ABASE DE ZAPATLO jrucarbii macima) ¥ PINA (arand comess).

PRUEBA SENSORIAL EN ESCAL A HEDONICA DE 5 PUNTOS

Frenfe a usted hary tres muestras de wra bebida Bctsa con pulpa de mpallo v pifia para
e ls conmparen en cmneo a: OLOE, SABOR., COLOE. TEXTURA Y APARTEMCTA
EMERAL.

Cibsene v proebe cada una de s muesiras @ indigue &l gadoen qee k gt ok dEpEia
cada atrbnto de cada muesia de acuerdo a b Tabla de PunhajeCatepmra escribendo el
mImem comespondients en b bea del codimn de cada nuestra.
TABELADEFUNJATE
CATEGORIA

Nipe gist —ni pe diEsa
WE pER poco
e musta mucho

[ .l.‘-'..ll_ll—lé

[FURTAJE | = CALINICACTONFAFRA CADA ATRIBUTO

[ OLOK | SABOE | COLOE [ TEXTUEA [ APARIERCIA
ENERAL

T3
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Anexos No. 10 Panel sensorial de las bebidas lacteas a base de zapallo y pifia.

Tratamientos en estudio

Panel sensorial del producto con panelistas no entrenados.
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Anexos No. 11 Evaluacioén sensorial de las bebidas lacteas.

Apariencia
general

Textura

Color

Sabor

Olor

TRAT

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

Panelistas

10

11

12

13

14

15
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T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30
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