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RESUMEN

La quinua, es un maravilloso producto de los andes peruanos, ofrece no solo su grano
para la alimentacion mundial sino también sus hojas, que guardan un alto valor nutritivo,
usado comunmente en ensaladas y sopas que ofrece beneficios para la salud. Por lo tanto,
se propuso elaborar una bebida a base de hojas de quinua y kiwi, siendo los objetivos:
Determinar la evaluacion sensorial, la composicion fisicoquimica, y la vida util. Para lo
cual, la bebida se formuld en tres diferentes tratamientos T1: (50% de jugo de hojas de
quinua y 50 % de jugo de kiwi), T2: (40% de jugo de hojas de quinua y 60 % de jugo de
kiwi) y T3: (30% de jugo de hojas de quinua y 70 % de jugo de kiwi). La dilucion de
pulpa: fue de 1:5; y estandarizado a 12°brix, pH: 3,81, CMC: 0,1%, y pasteurizado a 85°C
por 3 min, Para la evaluacion sensorial de la bebida se considero los atributos color, olor,
sabor y apariencia con la escala heddnica de 5 puntos, conformado por un panel de 20
estudiantes de la EPIAI de la UNA-PUNO. Resultando la mas aceptable el T3, de la cual
se ha obtenido en su composicion fisicoquimica un aporte 61.1 Kcal de energia total
proveniente de carbohidratos, proteinay grasa, para la estimacion de vida Gtil de la bebida
se considerd variacion de pH a diferentes temperaturas, y se estimé que la bebida a
temperatura ambiente tiene una duracion de 33 dias, los resultados muestran que la bebida

se puede incorporarse en la alimentacién humana.

Palabras claves: analisis fisicoquimico, bebida, kiwi, Quinua.
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ABSTRACT

Quinoa is a wonderful product from the peruvian andean range, offering not only its grain
for global nutrition so its leaves also, having a high nutritional value commonly used in
salads and soups offering health benefits. Therefore, it is proposed to prepare a drink
using quinoa and kiwi leaves where the objectives are: to evaluate the degree of
acceptance, to determine the pHysicochemical composition and to determine the drink
useful life. For this, the drink was formulated in three different treatments T1 (50% quinoa
leaf juice and 50% Kiwi juice), T2 (40% quinoa leaf juice and 60% kiwi juice) and T3
(30% quinoa leaf juice and 70% kiwi juice). The pulp dilution was 1:5; and standardized
at 12°B, pH: 3.81, CMC: 0.1%, and pasteurized at 85°C for 5 min. For the drink
acceptability, the attributes of color, odor, flavor and appearance were evaluated with the
hedonic scale of 5 points made up of a panel of 20 students from the EPIA of UNA-
PUNO. The most acceptable is T3 which contributes with 61.1 Kcal of total energy from
carbohydrates, protein and fat obtained in its nutritional composition, pH variation at
different temperatures was considered to estimate the drink useful life, having a duration
of 33 days at room temperature. These results show that the drink can be added to human

feeding.

Keywords: pHysicochemical analysis, drink, Kiwi, Quinoa.
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CAPITULO I

INTRODUCCION

La quinua, es un maravilloso producto de los andes peruanos, ofrece no solo su
grano para la alimentacion mundial sino también sus hojas, que guardan un alto valor
nutritivo y ya son utilizadas en diversas recetas de ensaladas, sopas y tortillas. Hay
estudios que revelan que las hojas de la quinua tienen mas del 20% de proteinas, mientras
que el grano tiene 12%. Igualmente contienen mas calcio y mas aminoacidos

(Alfaro,2019).

En la actualidad, en el Peru se presenta un alto crecimiento del indice de consumo
de bebidas naturales, lo cual nos da la oportunidad de crear un nuevo producto que podria
satisfacer la demanda de esta tendencia. Es por ello por lo que en este trabajo tenemos
como objetivo ingresar un nuevo producto al mercado peruano, el cual es una bebida
a base de componentes naturales tales como hojas de quinoa y Kiwi generando asi un
aprovechamiento de los nutrientes que ofrecen estos productos a nuestro publico

consumidor y también dando valor agregado a la quinua y kiwi.(Valderrama, 2020)

En el presente trabajo se elabord una bebida a base hojas de quinua (Chenopodium
quinoa Willd.) y kiwi (Actinidia chinensis). Asi dandole valor agregado a la quinua y kiwi

por lo expuesto se plantea el siguiente objetivo
11 OBJETIVO GENERAL

Elaborar y analizar una bebida a base de hojas quinua (Chenopodium quinoa

Willd.) y kiwi (Actinidia chinensis).

15
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1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar la evaluacion sensorial de la bebida elaborado a base de hojas de
quinua (Chenopodium quinoa Willd.) y kiwi (Actinidia chinensis).

- Determinar la composicion fisicoquimica de la bebida a base de hojas quinua
(Chenopodium quinoa Willd.) y kiwi (Actinidia chinensis).

- Determinar la vida util de la bebida a base de hojas de quinua (Chenopodium

quinoa Willd.) y kiwi (Actinidia chinensis).

16
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CAPITULO II

REVISION DE LITERATURA

2.1. ANTECEDENTES

Surichaqui (2014), indica en su trabajo de investigacion el “estudio quimico-
bromatoldgico del néctar mix de maracuya (Passiflora edulis) y aguaymanto (PHysalis
peruviana L.) edulcorado con miel de abeja (Apis mellifera)”, que se tuvieron los
siguientes resultados Humedad 89.3%, Ceniza 0.57%, Proteina 0.61%, Grasa 0,00%,
Carbohidratos 13.09%, Acidez (exp. en &cido malico) 0.810, pH 3.95 y soélidos solubles
(°Brix) 12. Asi mismo se logré Caracterizar Microbioldgicamente al Néctar Mix (T1 =
Néctar de Maracuya y Aguaymanto (60% - 40% respectivamente), edulcorado con 10%
de Miel de Abeja), obteniéndose los siguientes resultados: Numeracion de Aerobios
Viables (UFC/ml) 2.5x10%, Numeracién de Coliformes (UFC/ml) menor de 10 y

Numeracion de E. coli (UFC/ml) menor de 10.

Castillo & Ccasa (2017), Indican en su investigacion titulada. “Aislado proteico y
efecto antioxidante del extracto de la moringa (Moringa oleifera Lam) para la elaboracién
de una bebida” , mencionan que en su investigacion de La bebida de naranja con extracto
de moringa al 30 % Y aislado proteico de 1 % obtuvo mayor aceptacion de los panelistas
por presentar mayor grado de satisfaccion, en la estimacion de la vida atil a temperatura
de conservacion 15°C y pasteurizacion de 90°C es de 30 dias, donde es el mejor

tratamiento que duro mas a diferencia de otros tratamientos.

Leon (2010), manifiesta en su trabajo de investigacion, “Determinacion de la vida
atil del néctar de naranja estabilizado con proteina aislada de quinua (chenopodium

quinoa Willd.)”, el volumen minimo de sedimentacion fue 1.14 ml/3 horas el cual se logro

17
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con un tiempo de 15 minutos a una temperatura de pasteurizacion de 82°C en néctar de
naranja estabilizado con proteina aislada de quinua. Por otra parte, los diferentes niveles
de proteina aislada de quinua afiadido al néctar de naranja, fue el mas adecuado al 1.0%.
Por otro lado, el producto se logré con atributos de mayor relevancia en funcion al tiempo
en olor y sabor como excelente, que difiere en color segun pruebas comparativas de
Friedman. También a pH 3.4 y el anélisis microbiol6gico determinaron la vida util del
producto a una temperatura ambiente de 15°C aproximado, dando una vida til de 30 dias

para su consumao.

Caballero & Paredes (2017), lograron en su investigacion; Caracterizacion agro
morfoldgica e identificacion de zonas potenciales de conservacién y produccién de
guandbana (Annona muricata) y chirimoya (Annona cherimola);caracterizar a la
guanabana la cual contiene: 84.98% de humedad, 1.03% de proteinas, grasa no detectada,
0.39% de cenizas, 13.6% de carbohidratos, 2.01% de fibra, 0.42% de acidez, 21.87
mg/100g de vitamina C, 11.2 de °Brix, 3.85 de pH, 64.6% de rendimiento en pulpa;
mientras que en la quinua se encontrd: 13.23% de humedad, 2.39% de cenizas, 11.8% de
proteinas, 3.23% de grasas, 69.34% de carbohidratos. Teniendo en cuenta la mayor
aceptacion en la evaluacion sensorial (aplicada a personas semientrenadas) cuyos
resultados fueron evaluados estadisticamente mediante Analisis Factorial 2x3, se eligio a
la que contenia 80% pulpa de guanabana 20% quinua, (quinua sin tostar). El resultado
obtenido permitié formula un néctar con: 91.4% de Humedad; 0.30% de cenizas, 7.83%
de proteinas, 5.1 de °Brix , 3.99 de pH, 1.04 g/ml de Densidad Relativa, 43.65 cp. de
Viscosidad a 90 RPM, 0.13% de acidez titulable, 4.52 mg/100 gr de Vitamina C,
0.00000101m/seg. de velocidad de sedimentacion, microbiolégicamente (Numeracion de

Aerobios Meséfilos <10 UFC/ml; Numeracién de Coliformes <3 UFC/ml; Numeracién

18
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de Mohos <10UFC/ml; Numeracion de Levaduras <10 UFC/ml), -522.30% de valor

bioldgico, y 33.87% de digestibilidad aparente.

Galarza (2010), indica que las hojas de quinua se consideran verduras nutritivas,
en peso seco, aportan 322.02 Kcal por 100 gramos, presentan un mejor perfil que el grano.
Su contenido de proteinas es elevado para una verdura (27,84%), presentan hidratos de

carbono (40,78%), y grasa (3.5%).

Acosta (2022), dice que la caracteristica especial de la quinua es que tanto el
grano como las hojas y las inflorescencias son fuentes de proteinas de buena calidad,
posee una gran cantidad de minerales, vitaminas, proteina y otros elementos esenciales
para la alimentacién humana, También el contenido proteico de la quinua es mayor en
comparacion con los otros cereales y ademas su contenido de grasa es de 5.70 %
aproximadamente, de los cuales la mitad contiene &cido linoleico, esencial para la dieta

humana. También contiene un alto nivel de calcio y fosforo, que otros cereales no poseen.

Léopez (2022), menciona en su investigacion titulada influencia del kiwi (actinidia
deliciosa) y sébila (aloe vera) en las propiedades funcionales de una bebida de manzana
(pyrus malus), el tratamiento 3 elaborado con Kiwi 65% Manzana 20% Sabila 15%
presentd mayor porcentaje de vitamina C con 32,35 mg/ml por cada 100 ml de bebida de
manzana, debido al aporte vitaminico del Kiwi, y se estimo el tiempo de vida util de la

bebida 25 dias.

Ledn (2016) evaluaron el contenido de vitamina C de una bebida de manzana con

pifia y quinua presentando 8,91 mg por cada 100 ml de néctar.
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2.2. MARCO TEORICO

1.2.1 La quinua (Chenopodium gquinoa Willd.).

La quinua es una planta andina que se origin6 en los alrededores del lago
Titicaca de Perl y Bolivia. La quinua fue cultivada y utilizada por las
civilizaciones prehispanicas y reemplazada por los cereales a la llegada de los
espafioles, a pesar de constituir un alimento basico de la poblacion de ese entonces

(Ramirez, 2018).

1.2.2 Caracteristicas de la quinua

La quinua es una planta que tiene hojas bastante anchas y de gran porte,
cada planta puede llegar a medir entre unos 0.5 hasta llegar a los 2 metros y medio
de altura, tiene la peculiaridad de florecer antes de formar la semilla, en cuanto a
sus flores, son de color rojo, Su tallo tiene una forma recta con muchas

ramificaciones, (Tello, 2006).

1.2.3 Posicidon taxondmica de la quinua

La Quinua fue descrita por primera vez por el cientifico aleman Luis

Christian Willdenow (Apaza, 2013).

Reyno: Vegetal
Division: Fanerégamas
Clase: Dicotiledoneas
Sub clase: Angiospermas
Orden: Centrospermales
Familia: Chenopodiéceas

Genero: Chenopodium
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Seccién: Chenopodi
Subseccion: Cellulata

Especie: Chenopodium quinoa Willd.

1.2.4 Propiedades de la quinua

La quinua es tan solo una semilla que cuenta con caracteristicas exclusivas
cuando la consumimos como un cereal, es por esta razén que a la quinua también
se le conoce con el nombre de pseudocereal y es que como tal, este grano nos
brinda la mayor parte de sus calorias en forma de hidratos complejos y al mismo
tiempo aporta cerca de los 16 gramos aproximadamente de proteinas por cada 100
gramos. Si nos ponemos a comparar a la quinua con la gran mayoria de los
cereales, nos podemos percatar de que esta tiene un contenido mas alto de grasas
y proteinas, pese a que estas Ultimas en su mayor parte suelen ser insaturadas, en
donde debemos de resaltar la presencia de acidos omega 3 y omega 6.Por otra
parte y si nos referimos a los micronutrientes, el grano de quinua destaca por
su contenido de potasio, hierro, calcio, zinc, fosforo y magnesio, al igual que la
misma ofrece vitaminas del complejo B en cantidades importantes y vitamina E

con propiedades antioxidantes (Molina, 2022).

1.2.5 Propiedades Nutricionales de la quinua

Tiene un excepcional balance de proteinas, grasa, aceite y almidon. El
contenido de proteinas es alto ya que el embridn constituye una gran parte de la
semilla. El promedio de proteinas en el grano es de 16%, pero puede contener
hasta 23%, mas del doble que cualquier otro cereal. Ademas, las proteinas
contenidas estan cerca del porcentaje que dicta la FAO para la nutricion humana.
Las proteinas de la quinua tienen un alto grado de aminoéacidos, Lisina, metionina
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y cistina. La semilla contiene entre 58 y 68% de almiddn y 5% de azucares, a pesar
de que los granos de almiddn son bastante pequefios, éstos contienen cerca de 20%
de amilosa, y forman gelatinas entre los 55 a 65 °C. La grasa contenida es de 4 a
9%, de los cuales la mitad contiene &cido linoleico, esencial para la dieta humana.
Contiene un alto nivel de calcio y fésforo. Los nutrientes concentrados de las hojas
tienen un bajo indice de nitrato y oxalato, los cuales son considerados elementos

perjudiciales en la nutricion (Velasco, 2013).

1.2.6 Fase fenoldgica de la quinua

Refiere que la duracion depende de diversos factores medio ambientales
que se presenta en cada campafia agricola, por ejemplo; presentacion de
precipitacion pluvial larga de 4 meses continuas (enero, febrero, marzo y abril),
sin presentar veranillos las fases fenoldgicas se alarga por lo tanto el periodo
vegetativo es largo y el rendimiento disminuye. Cuando hay presencia de
veranillos sin heladas, la duracion de las fases fenoldgicas se acorta y el periodo
vegetativo también es corto y el rendimiento es optimo. También influye la
duracion de la humedad del suelo. EI mismo autor sefiala que las fases fonoldgicas

de la quinua son las siguientes (Leon, 2003).
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Tabla 1.

Descripcion de fases fenoldgicas de la quinua

N° Etapa Descripcion

Fenoldgica

1  Emergencia La plantula emerge del suelo y extiende las hojas
cotiledonales, pudiendo observarse en el surco las
plantulas en forma de hileras nitidas, esto depende de la
humedad del suelo,

2 Dos hojas Dos hojas verdaderas, extendidas que ya poseen forma

verdaderas lanceolada y se encuentra en la yema apical el siguiente
par de hojas, ocurre en 10 a 15 dias después de la siembra

y hay un crecimiento rapido de las raices.

3 Cuatro hojas Se tiene dos pares de hojas verdaderas extendidas y aln
verdaderas estan presentes las hojas cotiledonales de color verde,
encontrandose en botdn foliar las siguientes hojas del
apice en inicio de formacién de botones en la axila del
primer par de hojas; ocurre de los 25 a 30 dias después
de la siembra.
4  Seis hojas En esta fase se observan tres pares de hojas verdaderas
verdaderas extendidas y las hojas cotiledonales se tornan de color
amarillento. Esta fase ocurre de los 35 a 45 dias de la
siembra, se nota claramente una proteccion del apice
vegetativo por las hojas mas adultas, especialmente
cuando la planta esta sometida a bajas temperaturas y al
anochecer, stress por déficit hidrico o salino.

FUENTE: Acosta et al. (2022)
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Tabla 2.

Descripcion de fases fenoldgicas de la quinua (continuacion)

N° Etapa Descripcion
Fenoldgica

5 Ramificacion Se observa ocho hojas verdaderas extendidas con
presencia de hojas axilares hasta el tercer nudo, las hojas
cotiledonales se caen y dejan cicatrices en el tallo,

también se nota

6 Inicio de Lainflorescencia se nota que va emergiendo del apice de
panojamiento  la planta, observando alrededor aglomeracion de hojas
pequefias, las cuales van a ir cubriendo la panoja en sus

tres cuartas partes; ello puede ocurrir aproximadamente

a los 55 a 60 dias de la siembra, asimismo se puede

apreciar amarillamiento del primer par de hojas

verdaderas (hojas que ya no son fotosintéticamente

activas) y se produce una fuerte elongacion del tallo, asi

como engrosamiento.

7  Panojamiento  La inflorescencia sobresale con claridad por encima de
las hojas, notdndose los glomérulos que la conforman;
asi mismo, se puede observar en los glomérulos de la
base los botones florales individualizados, ello ocurre de
los 65 a los 70 dias después de la siembra, a partir de esta
etapa hasta inicio de grano lechoso se puede consumir las
inflorescencias en reemplazo de las hortalizas de

inflorescencia tradicionales

FUENTE: Acosta et al. (2022)

24

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

1.2.7 Hoja de quinua

Las hojas de quinua se consideran vegetales nutritivos, y en peso seco
presentan un mejor perfil que los granos. Es diferente de los cereales porque tiene
todos los aminoacidos requeridos; es también el Unico alimento de origen vegetal
que puede reemplazar la proteina animal. Segun, la Real Academia Espafiola
(RAE) actualizacion 2020, define a la verdura como hortaliza especialmente de
hojas verdes, comestibles que se cultivan y sirven para la alimentacion humana.
Las verduras se clasifican en hortaliza de hojas (lechuga, acelga y espinaca). Bajo
el concepto de verdura, las hojas de la planta de quinua son consideradas como

verdura; nutricional y funcional (Molina, 2022).

1.2.8 Contenido nutricional de la hoja de quinua

Las hojas de quinua en peso aportan con 322.02 Kcal por 100 gr, presentan
un mejor perfil nutricional en comparacion al grano de quinua como se muestra
en la Tabla 1. Los nutrientes concentrados en las hojas de quinua tienen un bajo
indice de nitrato y oxalato, componentes considerados elementos perjudiciales en
la nutricién. El poder nutritivo de las hojas de quinua radica en su gran riqueza de
minerales y vitaminas; ya que de 100 gr poseen; 3.7 mg de zinc, 8.87 mg de hierro
y 410 mg de magnesio, este contenido se enmarca en la cantidad recomendada
para hombres adultos (400-420 mg) y supera la porcion recomendada para
mujeres adultas (310-320 mg), y vitaminas que de 100 gr poseen 19.49 mg
vitamina C, 311.22 pg de vitamina A y 0.03 mg de acido folico. Razén por la cual
la hoja de quinua deberia ocupar un lugar predominante en la dieta alimentaria

(Molina, 2022) .
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Tabla 3.

Perfil nutricional de la hoja de quinua y del grano de quinua

“"Parametro Peso Grano Unidad de
medida
hojas hojas Peso seco
frescas Secas
Humedad 81.84 5.23 12 %
Cenizas 3.65 19.86 1.96 %
Extracto etereo  0.64 3.50 6.00 %
Proteina 5.11 27.84 16.7 %
Fibra 1.47 8.02 8.81 %
Carbohidratos 7.49 40.78 66.73 %
Calorias 69.10 322.02 404.94 Kcal/100gr
Calcio 0.51 2.79 0.18 %
Fosforo 0.12 0.63 0.32 %
Magnesio 0.41 2.28 0.16 %
Potasio 0.87 4.74 0.33 %
Sodio 0.01 0.05 0.02 %
Cobre 1.74 8.00 0.6 ppm
Hierro 88.68 483.00 7.8 ppm
Magnesio 6.96 38.00 1 ppm
Zinc 37.45 204.00 7.8 ppm
Acido ascorbico  19.49 358.00 Mg/100g
Acido folico 0.003 0.18 1.68 Mg/100g

FUENTE: Villacrés et al. (2014).

1.2.9 El Kiwi

Actinidia deliciosa cominmente llamada kiwi, lulo o actinidia, es una

planta trepadora originaria de China donde crece naturalmente en las colinas de

china oriental y a los pies de las laderas del Himalaya, y con tanta abundancia que

paso a llamarse la perla del Himalaya. Alli se lo conoce con el nombre YANG-

TAO siendo el nombre cientifico de la planta Actinidia Chinensis que en el idioma

griego quiere decir rayo, ya que este nombre tiene relacion con las semillas del

Kiwi porque estan dispuestas en forma radial. Fue introducida en Nueva Zelanda

en 1904 y desde entonces cultivada en muchas regiones templadas por su fruto

comestible. EI nombre kiwi le fue otorgado en Nueva Zelanda, posiblemente por

una remota similitud de aspecto entre el fruto cubierto de vellosidades y el ave
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kiwi. Su cultura fue extendida con fuerza hacia el resto del mundo donde por los
afios 70, Estados Unidos lleg6 a alcanzar una notable produccion. A principios de
siglo XX fue domesticada en Nueva Zelanda y por los afios 80 ya era un cultivo

de gran interés en Brasil (Velasco, 2013).

1.2.10 Composicion quimica y valor nutricional de Kiwi

El kiwi es una fruta considerada con un alto aporte de vitamina C, E y alto
contenido en fibra. Es baja en colesterol. Produce efectos anticancerigenos, tiene
capacidad antioxidante y antinflamatoria, mejora el sistema inmunolégico y
aumenta las defensas en el organismo. Aporta otros nutrientes esenciales para el

organismo como fosfato, magnesio y cobre (Velasco, 2013).

Su componente principal es el agua, representando un porcentaje superior
al 80% de su peso. Por otra parte, el 87% del valor energético de este fruto se debe
al contenido en carbohidratos, frente al 7% y 6% aportado por las grasas y
proteinas, respectivamente. Estd reconocido por su alto contenido en vitaminas,
destacando la vitamina C, de la que tiene méas del doble que la naranja, solo
superado por las guayabas y las grosellas negras; y la vitamina E, ambas con
propiedades antioxidantes. También es fuente importante de vitaminas del grupo
B, principalmente de &cido folico (vitamina B9). Contiene acidos grasos
poliinsaturados, del tipo omega-3 y omega-6, y no aporta colesterol. De igual
forma, posee altos contenidos en minerales como potasio, fosforo, magnesio,
calcio e importantes cantidades de fibra, tanto soluble como insoluble (Garcia &

Martha, 2015).
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1.2.11 Bebida de fruta

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante la
dilucién con agua del jugo (concentrados o sin concentrar o la mezcla de estos,
provenientes de una o mas frutas), y la adicion de ingredientes y otros aditivos
permitidos. Podran afiadirse pulpa y células obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta. Las bebidas de fruta son similares a los néctares
de fruta, con la diferencia que, contienen un minimo de 10 % de sélidos solubles
provenientes de la fruta. Para frutas con alta acidez (acidez natural minima de 0,5 %,
expresada en su equivalente a cido citrico anhidro), el aporte minimo de fruta sera
el suficiente para alcanzar una acidez minima de 0,5 % segln la NTP 203.110:2022

2da edicion (INACAL, 2022).

1.2.12 Vida util de los alimentos

La vida util de un alimento se define como el tiempo finito después de su
produccion en condiciones controladas de almacenamiento, en las que tendra una
pérdida de sus propiedades sensoriales y fisicoquimicas, y sufrira un cambio en
su perfil microbiolégico. Una forma en que los consumidores pueden conocer la
vida util del alimento que estan adquiriendo, es buscando en la etiqueta del
producto la fecha de caducidad o la fecha de consumo preferente; ambas indican
el fin de la vida util del alimento. Fecha de caducidad: es la fecha a partir de la
cual un producto no se debe ingerir, con el fin de evitar problemas sanitarios.
Fecha de consumo preferente: es la fecha que indica que el contenido ya no ofrece

toda su calidad al consumidor (Carrillo & Munguia, 2007).

La vida util de los alimentos se refiere al periodo de tiempo en el que los

alimentos se mantienen seguros y aptos para el consumo. La vida util puede variar
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segun el tipo de alimento y las condiciones de almacenamiento. En general, los
alimentos perecederos como la carne, el pescado, los lacteos y las frutas y verduras
frescas tienen una vida Util mas corta y deben consumirse antes de su fecha de
vencimiento. Por lo general, estos alimentos deben refrigerarse a una temperatura
adecuada para evitar el crecimiento de bacterias y la degradacién. Por otro lado,
los alimentos procesados y enlatados pueden tener una vida Gtil més larga debido
a los métodos de conservacion utilizados en su produccion. Sin embargo, es
importante verificar la fecha de vencimiento y las condiciones de almacenamiento
recomendadas para asegurarse de que sigan siendo seguros y aptos para el
consumo. En general, es importante seguir las practicas adecuadas de
almacenamiento y manipulacion de alimentos para asegurarse de que se
mantengan seguros y aptos para el consumo durante el mayor tiempo posible

(Hough, 2015).

Se define como el tiempo en el cual éste conservara sus propiedades
fisicoquimicas, organolépticas y nutricionales. La "vida en anaquel” de un
alimento se refiere al tiempo que puede permanecer en un estante o almacén sin
perder su calidad, seguridad y caracteristicas nutricionales. Esta vida en anaquel
puede variar dependiendo del tipo de alimento, la forma de procesamiento, el
empaque y el almacenamiento adecuado. Los alimentos procesados, envasados o
enlatados suelen tener una vida en anaquel mas larga debido a que se han sometido
a técnicas de conservacién y empaque que permiten una mayor durabilidad. Por
ejemplo, las conservas de frutas y verduras pueden tener una vida en anaquel de

varios meses a varios afios si se mantienen en un lugar fresco y seco (Diaz, 2009).

Es importante tener en cuenta que la vida en anaquel no indica

necesariamente que el alimento siga siendo seguro para el consumo después de su
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fecha de caducidad o de vencimiento. Por esta razon, es importante revisar las
fechas de caducidad o vencimiento y seguir las recomendaciones de
almacenamiento del fabricante para garantizar la seguridad y calidad de los

alimentos que consumimos (Hough, 2015)

1.2.13 Caracteristicas del deterioro

Durante el almacenamiento y distribucién los alimentos son expuestos a
una gran variedad de condiciones ambientales, pueden desencadenar varios
mecanismos de reaccion que puede conducir la degradacion del alimento. ademas,
el deterioro de los alimentos puede ser de origen quimico, fisico o microbiologico

(Engenieering, 2019).

1.2.14 Factores de deterioro de alimentos

(Diaz, 2009),manifiesta que los alimentos pueden deteriorarse debido a una
variedad de factores. Aqui hay algunos de los principales factores de deterioro de

alimentos:

a) Microorganismos:

los microorganismos como bacterias, mohos y levaduras pueden crecer en
los alimentos y causar su deterioro. Esto puede ser causado por una variedad de
factores, incluyendo una mala higiene durante la manipulacién, almacenamiento
inadecuado o temperaturas inapropiadas.
b) Oxidacion:

la oxidacion ocurre cuando los alimentos reaccionan con el oxigeno en el
aire, lo que puede causar cambios en el sabor, olor y color de los alimentos. El
envasado en atmdsfera modificada o el uso de antioxidantes puede ayudar a

prevenir la oxidacion.
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c) Luz:

la exposiciéon a la luz puede causar la degradacion de nutrientes y la
decoloracion de los alimentos. Por esta razon, muchos alimentos son envasados
en envases opacos para protegerlos de la luz.
d) Humedad:

la humedad puede fomentar el crecimiento de microorganismos y causar
la degradacion de los alimentos. Por esta razon, es importante almacenar los
alimentos en un ambiente seco.
e) Temperatura:

las temperaturas inadecuadas pueden causar el crecimiento de
microorganismos y la degradacion de los alimentos. Es importante almacenar los
alimentos a temperaturas seguras y apropiadas segin sus necesidades de
conservacion.
f) Enzimas:

las enzimas presentes en los alimentos pueden causar cambios en la textura
y sabor, asi como también acelerar el proceso de deterioro. ES importante
controlar la actividad enzimatica durante el procesamiento y almacenamiento de
los alimentos.

1.2.15 Tratamiento térmico

Durante el procesamiento, los alimentos se someten a diferentes
tratamientos térmicos con el propdsito extender su vida Gtil sin embargo, se
presentan algunos inconvenientes al someter un producto a esta técnica de
conservacion ya que ocurren muchos cambios a nivel sensorial y nutricional,
dependiendo de las caracteristicas del alimento, tales como: reacciones de

degradacion de color, pérdida de vitaminas, desarrollo de sabores y olores
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extrafos, lo que es de vital importancia al ser la apariencia el primer factor
considerado por el consumidor para aceptar o rechazar un producto(Vera &

Zambrano, 2021).

1.2.16 Pasteurizacion

La pasteurizacion es un proceso térmico que se utiliza para eliminar o
reducir los microorganismos presentes en alimentos liquidos, como la leche, los
jugos y otros productos para aumentar su vida Util y hacerlos seguros para el
consumo humano. Este método lleva el nombre del cientifico francés Louis
Pasteur, quien desarrollo esta técnica en la década de 1860.El proceso de
pasteurizacion implica calentar el liquido a una temperatura especifica durante un
periodo de tiempo determinado y luego enfriarlo rapidamente. Hay diferentes

métodos de pasteurizacion(Vera & Zambrano, 2021).

1.2.16.1 Pasteurizacion lenta

Caracterizada por la utilizacion de bajas temperaturas durante tiempos

prolongados. Se aplic6 con una temperatura de 75°C por un tiempo de 10 minutos.

1.2.16.2 Pasteurizacion rapida

Caracterizada por la utilizacién de altas temperaturas durante
tiempos cortos. Se aplicd con una temperatura de 85°C por un tiempo de 3

minutos.
1.2.17 Envases de alimentos
Envase de pléastico describe la habilidad de un material para ser formado o

moldeado. Por tanto, los plasticos son materiales susceptibles de moldearse
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mediante procesos térmicos a bajas temperaturas y presiones. En general se trata
de sustancias organicas caracterizadas por su estructura macromolecular y

polimérica.

Propiedades mecéanicas

Los materiales plasticos en general tienen baja densidad, lo que los hace
enormemente atractivos por la disminucién del costo original y, sobre todo, de los
costos de transporte y almacenamiento. Respecto a estos dos uUltimos aspectos
existe un conjunto de propiedades que deben considerarse para la incorporacion

del envase en el sistema de distribucién y almacenamiento como son:

e Resistencia a la abrasion

e Resistencia a la traccién

e Elongacion de la rotura

e Resistencia al desgarre

e Resistencia al impacto

e Resistencia a la perforacion

Propiedades opticas

Los materiales plasticos pueden ser trasparentes, translucidos y opacos,
adicion de pigmentos o colorantes. Las principales propiedades Opticas son:
e Brillo
e Transparencia

e Indice de refraccion
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Propiedades térmicas
En general los plasticos presentan baja conductividad térmica por lo que

pueden ser empleados como aislante en la refrigeracion de alimentos variaciones en
la temperatura externa, ya como envase. Las principales propiedades térmicas para
considerar son:

e Temperatura de fusion.

e Temperatura de reblandecimiento.

e Temperatura de termo soldabilidad.

Propiedades de transporte

Aunque los plésticos son relativamente resistentes a la humedad, el oxigeno,
acidos débiles, soluciones salinas y solventes organicos, ellos presentan propiedades

de transporte como son:

e Permeabilidad
e Migracién
e Sorcién

1.2.18 Estudios acelerados de vida util de alimentos

Los estudios acelerados de vida util de alimentos son una herramienta
importante para determinar la vida util de los alimentos en un periodo de tiempo
mas corto de lo que se tardaria en un estudio normal a largo plazo. Estos estudios
utilizan condiciones de almacenamiento y procesamiento que aceleran los factores
de deterioro del alimento, como la temperatura, la humedad y la luz, para simular
el proceso natural de envejecimiento del alimento. Estos estudios permiten a los
fabricantes y productores de alimentos obtener informacion sobre la calidad y

seguridad de los alimentos en un periodo de tiempo mas corto, lo que puede
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ahorrar tiempo y costos en la produccién. Ademas, pueden ayudar a identificar los
factores de deterioro mas criticos y desarrollar estrategias para prevenir o retrasar
el deterioro del alimento. Los estudios acelerados de vida util se realizan
utilizando técnicas de analisis sensorial, microbioldgico y quimico para evaluar
los cambios en la calidad y seguridad del alimento durante su almacenamiento
acelerado. Los resultados de estos estudios se comparan con los datos de estudios
de vida util a largo plazo para validar la precision del método acelerado. Es
importante tener en cuenta que los resultados de estos estudios deben ser
interpretados con precaucién y validados en estudios de vida dtil a largo plazo
antes de tomar decisiones importantes sobre la vida util del alimento y también
tener en cuenta que modelos matematicos es adecuado para el alimento aqui
mencionamos algunos, Ecuacion de Arrhenius, estimacion de energia de
activacion, regresion lineal basica, regresion lineal con intervalos, regresién no
lineal, variacion de velocidad de reaccion cada 10°C Qo y relacion empirica de

vida Gtil con la temperatura (Hough, 2015).

1.2.19 Regresion lineal simple

La regresion lineal simple es un metodo estadistico utilizado para
establecer una relacion lineal entre dos variables: una variable independiente
(también llamada variable explicativa o predictor) y una variable dependiente
(también Ilamada variable respuesta o variable de interés). El objetivo de la
regresion lineal simple es determinar la ecuacion de una linea recta que mejor se
ajuste a los datos y permita predecir el valor de la variable dependiente en funcion
de la variable independiente. Esta ecuacion se puede utilizar para hacer
predicciones sobre valores futuros de la variable dependiente. En la regresion

lineal simple, se asume que existe una relacidn lineal entre las dos variables y que
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los errores (diferencias entre los valores observados y los valores predichos) se
distribuyen de manera normal alrededor de la linea de regresion. Para ajustar la
linea de regresion a los datos, se utiliza el método de minimos cuadrados, que

minimiza la suma de los cuadrados de los errores (Pefia, 2005).

1.2.20 Ecuacién de Arrhenius

La ecuacion de Arrhenius es una ecuacion que relaciona la velocidad de
una reaccién quimica con la temperatura y la energia de activacion. La ecuacion

€es:

k = A * eN(-Ea/RT)

Donde:

k es la constante de velocidad de la reaccion

A es el factor pre exponencial o constante de Arrhenius, que depende de

la frecuencia de colision de las moléculas reactivas y de la geometria molecular.

Ea es la energia de activacion necesaria para que ocurra la reaccion.

R es la constante de los gases ideales (8.314 J/ (mol K))

T es la temperatura absoluta en kelvin.

La ecuacién de Arrhenius es til para predecir cdmo cambia la velocidad
de una reaccién quimica a medida que se cambia la temperatura o la energia de
activacion. También se utiliza para determinar la constante de Arrhenius y la
energia de activacion experimentalmente a partir de datos de velocidad de

reaccion a diferentes temperaturas (Atares, 2023).
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1.2.21 Acidez titulable

La acidez titulable es una medida de la cantidad de &cido presente en una
solucion y se determina mediante la titulacion con una solucién alcalina conocida,
generalmente hidroxido de sodio (NaOH). La acidez titulable se expresa en
términos de una concentracién, que puede ser en gramos de acido por litro de
solucion o en términos de miliequivalentes (mEQ) de acido por litro de solucion.
Es una medida de la capacidad de una solucién para aceptar iones hidréxido y
neutralizarlos. La acidez titulable se utiliza en diversos campos, como en la
industria alimentaria para determinar la cantidad de acido en los alimentos, en la
quimica para medir la acidez de una solucion y en la medicina para determinar el

nivel de acidez en la sangre y la orina (Olenka & Tobar, 2023)

1.2.22 pH.

El pH es una medida de la acidez o alcalinidad de una solucion. Es una
escala logaritmica que indica la concentracién de iones hidrégeno (H+) presentes
en la solucion. EI pH se mide en una escala que va desde 0 a 14, donde 7 es el
punto neutro. Una solucidn con un pH menor a 7 es acida, mientras que una
solucion con un pH mayor a 7 es alcalina o basica. El pH es una medida importante
en la quimica, la biologia, la medicina y otras areas cientificas, ya que muchos
procesos quimicos y bioldgicos dependen de un pH especifico para funcionar

correctamente (Vazquez & Rojas, 2016a).

1.2.23 Andlisis sensorial de alimentos

El analisis sensorial se lleva a cabo por un panel de expertos o catadores
entrenados que prueban y evaltan los alimentos utilizando una metodologia

estandarizada. Estos expertos pueden ser consumidores o profesionales del sector
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alimentario, dependiendo del objetivo del analisis. EI andlisis sensorial puede
realizarse de forma descriptiva, en la que se describen las caracteristicas
sensoriales del alimento, o de forma comparativa, en la que se comparan diferentes
alimentos. La informacion obtenida a través del anélisis sensorial puede ser
utilizada para mejorar la calidad de los alimentos, desarrollar nuevos productos,
identificar problemas en la produccién o envasado, para fines regulatorios y de
etiquetado. El andlisis sensorial es una herramienta importante en la industria
alimentaria, ya que permite evaluar de manera objetiva la calidad de los alimentos

y su aceptabilidad por parte del consumidor (Hough, 2015).

El andlisis sensorial de alimentos es una técnica que se utiliza para evaluar
las propiedades organolépticas de los alimentos, es decir, aquellas caracteristicas
que se perciben a través de los sentidos, como el sabor, el aroma, la textura, el

color y la apariencia (Galarza, 2010)
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CAPITULO III

MATERIALES Y METODOS

3.1. ZONADE ESTUDIO

En la investigacion, la elaboracion de la bebida se realizo en la planta Quinuandina
SAC. del distrito de Quilcapunco- provincia de San Antonio de Putina y el analisis
microbioldgico de la bebida se realiz6 en el laboratorio de la escuela profesional de
ingenieria agroindustrial de la Universidad Nacional del Altiplano, el analisis
fisicoquimico de la bebida se realiz6 en el laboratorio de la Universidad Nacional Agraria

La Molina ubicado en la Av. La Molina S/N Lima Peru.
3.2. MATERIA PRIMA

La materia prima que se utilizé para el trabajo de investigacion fue hojas verdes
de quinua (Chenopodium quinoa Willd.) en su etapa fenoldgica de ramificacion hasta
inicio de floracién del area organica del Distrito de Cabana y kiwi (Actinidia chinensis)

se adquirié de forma comercial de los mercados de la ciudad de Juliaca .
3.3. EQUIPOS, MATERIALES, INSTRUMENTOS Y REACTIVOS:
3.3.1. Equipos

- Balanza analitica digital marca AND FR-300 Japon capacidad de 0.001 a
310 gr.

- pH-metro marca. Checker HANNA

- TermOmetro de marca. Checker HANNA.

- Estufa de incubacion Mabe EM5045CAISO.

- Estufa VWR scientific products VACUUN OVEN.
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- Autoclave MZMQ21-0.85Z

- Microscopio 6ptico Nikon.

- Refractometro digital, marca: ATAGO. 0-800.
- Refrigeradora, marca: SAMSUNG.

- Marma enchaquetada

- Envasadora de bebidas.

3.3.2. Materiales

- Cuchillo acero inoxidable
- Guantes de latex

- Bandejas

- Placas Petri HP0002.

- Botellas PET

- Tanque de agua de 50 litros

3.3.3. Instrumentos

- Vasos de precipitacion de 5mly 10ml de pirex.
- Erlenmeyer de 50,100 y 250 ml de pirex.

- Fiolade 50y 100 ml de pirex.

- Pipetasde 1, 2, 5,10y 20 ml.

- Tubos de ensayo

- Probeta graduada de 100 ml.

- Matraz Erlenmeyer de 250 ml.

- Tubos de ensayo con tapa.

- Bureta Hirschmann Laborgerdte GmbH & Co. KG
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3.3.4. Reactivos

- Fenolftaleina al 1%.

- Solucion de NaOH 0.1 N.

- Agar OGY (Medio de cultivo)

- Plate Count agar (Medio de cultivo)

- Agar Mac Conkey (Medio de cultivo

41

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
.|



. UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL ALTIPLANO

Repositorio Institucional

3.4. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

Figura 1.

Diagrama flujo de elaboracion de bebida a base de hojas de quinua y kiwi.
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1. Recepcion de materia prima

En el presente estudio se utilizaron dos materias primas, las hojas de quinua que
se obtuvo de parcelas organicas del distrito de Cabana en su etapa fenoldgica de

ramificacion hasta inicio de floracién y el Kiwi se adquiri6 de forma comercial en
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los mercados de la ciudad de Juliaca, seleccionados segln la proporcion de la
pulpa y las que estuvieron sanas en condiciones higiénicas y sanitarias.
2. Seleccidn
- En esta etapa se realiz6 la seleccion de la materia prima mediante una inspeccion
visual considerando el tamafio, color y aspecto. No se usaron materias primas que
presenten muestras de deterioro.
3. Pesado
- El proceso de pesado se realiz6 con la finalidad de controlar y cuantificar las
cantidades exactas de materia prima que se utilizaran.
4. Lavado y desinfeccion
- Se lavo minuciosamente y de manera reiterada las hojas de quinua y el kiwi
mediante inmersion en agua, friccionando con la ayuda de una escobilla con el fin
de eliminar las impurezas y restos de materia contaminante, posteriormente se
desinfecto usando una solucién de hipoclorito de sodio de 0.2%.
5. Pelado
- El pelado de kiwi se realizé en forma manual empleando un cuchillo de acero
inoxidable.
6. Escaldado
- Se ha realizado el proceso de escaldado a las hojas de quinua vy kiwi a una
temperatura de 80° C por un tiempo de 5 minutos con el fin de someter a un
calentamiento corto en agua con el fin de ablandar la fruta y asi aumentar el
rendimiento de pulpa, reducir la carga microbiana e inactivar las enzimas de la

fruta.
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7. Trozado

8. Pul

Se ha trozado el kiwi en cubitos pequefios de 1cm?, para facilitar el proceso de
pulpeado.

peado

Teniendo Kiwi trozado se realizé el proceso de pulpeado sin agregar agua, también

se ha realizado el mismo proceso para hojas de quinua.

9. Tamizado y mezclado

Se ha separado las semillas de kiwi con un tamiz n° 4.
En este proceso se realiz6 el mezclado porcentual tanto jugo de hojas de quinua y
Kiwi: 50% - 50%, 40% -60% y 30% - 70%, y respectivamente, afin de definir la

apropiada formulacién y requerimiento de ambos frutos.

10. Estandarizado

En esta etapa del proceso se agregd jugo de hojas de quinua y jugo de kiwi, Esta
operacion se realizé con la finalidad de uniformizar la mezcla hasta lograr la
completa disolucion de todos los ingredientes aqui se realiz6 formulacion a
diferentes concentraciones de hojas de quinua y kiwi a fin de detallarlos para la

evaluacién organoléptica posterior de la bebida.

11. Pasteurizado

la finalidad es reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad del producto.
Esta operacion se realizd en una marma enchaquetada donde se realizé la
pasteurizacién rapida una temperatura de 85°C por un tiempo de 3 minutos las
tres muestras estandarizadas y codificadas para la bebida de hojas de quinua y

Kiwi.

12. Envasado

La bebida elaborada se envaso en botellas PET (tereftalato de polietileno).
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13. Enfriado
- Los envases de la bebida envasadas se sumergieron en un tanque con agua limpia
a temperatura ambiente, durante 3 minutos y se realizé el enfriado rapido con un
cambio de temperatura brusco (shock térmico) para conservar su calidad y
asegurar la formacion del vacio dentro de la botella y asi eliminar las espumas
presentes en el envasado. Luego se extendera sobre una mesa para que las botellas
se sequen con el calor que aun conserva el producto.
14. Etiquetado
- En el etiquetado se realiz6 el rotulo con plumdn indeleble a cada envase para
poder identificar el tratamiento al cual pertenece.
15. Almacenado
- Se almaceno en un lugar fresco, seco y limpio a fin de garantizar la conservacion
de la bebida funcional hasta la evaluacion sensorial, fisicoquimico y para la vida
util de las muestras seleccionadas se almaceno en condiciones aceleradas a T° 15,

25,35°C.

3.5. METODO DE ANALISIS

3.5.1. Determinacion de Evaluacion sensorial de la bebida

Para determinar los atributos sensoriales de la bebida se ha utilizado el
método de las pruebas hedodnicas donde se le pide al consumidor que valore el
grado de satisfaccion general (liking) que le produce un producto utilizando una
escala que le proporciona el analista. Estas pruebas son una herramienta muy
efectiva en el disefio de productos y cada vez se utilizan con mayor frecuencia en
las empresas debido a que son los consumidores quienes, en Ultima instancia,

convierten un producto en éxito o fracaso(Gonzale & Rodeiro, 2014). tomando
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como referencia el método de evaluacion sensorial se realizo la degustacion de la
bebida de los tres tratamientos que se elaboraron a diferentes porcentajes de
cantidad de hojas de quinuay kiwi, en tal sentido se formo un panel de degustacion
integrado por 20 personas semientrenadas estudiantes del pre grado de la E.P.
Ingenieria Agroindustrial de la UNA Puno. La evaluacion se llevd a cabo
mediante las pruebas de aceptacion que consiste en calificar los productos
mediante una prueba de escala heddnica con puntaje de 1 a 5, que indica de menor
grado al mé&ximo grado de aceptacion. Dentro de los atributos evaluados fueron
Sabor, Olor, Color, Aroma, Textura y Apariencia, de las bebidas elaboradas tal

como se muestra en el formato en el anexo 3.

3.5.2. Determinacion de composicion fisicoquimica de la bebida

Para determinar la composicion fisicoquimica de la bebida se tomo
muestra del T3 ya que resulto mas aceptable sus propiedades sensoriales
calificados por los jueces no entrenados, tal tratamiento ha sido elaborado con
30% de jugo de hojas de quinuay 70 % de jugo de kiwi de la cual se ha envasado
3 litros de bebida elaborada debidamente rotulada para su respectivo analisis la
cual se ha enviado al laboratorio de la Universidad Nacional Agraria la Molina,
en la cual para determinar su composicién fisicoquimica de la bebida se realizd

el método de andlisis proximal de alimentos.

3.5.3. Determinacién de vida util de la bebida

Para determinar la vida util de la bebida se tomd muestras del T3 que ha
sido elaborado con 30% de jugo de hojas de quinuay 70 % de jugo de Kiwi, y se
recurrié a la metodologia de las pruebas aceleradas tomando como indicador pH,

indice de acidez y analisis microbiologico a diferentes temperaturas (15°C, 25°C
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y 35°C) por 15 dias (0, 3, 6,9,12, y 15). Y para la estimacion de vida til se ha

utilizado la ecuacién Arrhenius.

3.5.3.1. Determinacion de pH

El pH de la bebida fue determinado, utilizando el medidor de
potenciémetro calibrado (pH-metro 98108), sobre las muestras de la
bebida y el pH fue determinado mediante el contacto directo con el
electrodo hasta su estabilizacion durante 30 segundos, método utilizado

por Vazquez & Rojas ( 2016)

Procedimiento

- Se calibro en solucién Buffer hasta que el pH-metro marque 0 y luego se
enjuaga con agua destilada.

- Con el electrodo de medicion se introdujo directamente en las muestras
de bebida elaborada durante el almacenamiento.

- Serealiz0 la lectura respectiva.

- Antes de proceder con la siguiente lectura, se enjuago el electrodo con
abundante agua destilada y luego se seco.

3.5.3.2. Determinacién de Acidez Titulable.

Para las mediciones de acidez titulable se colocaron 9 ml de
bebidas funcional y se les afiadieron 2 gotas de fenolftaleina como
indicador. Posteriormente se titulé con NaOH 0.1N hasta observar el
primer tono rosado en la bebida. La acidez fue reportada como porcentaje

de 4cido citrico.

Para el calculo de la acidez se utiliz6 la ecuacion
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%Acidez = (VNaoH)(NNaoH)(Meqqac.citrico)(100)

Vmues tra

V: Volumen del reactivo descargado
N: normalidad del reactivo
V muestra: volumen de la muestra (bebida)

Meq: El miliequivalente para el &cido citrico es de :0.064

3.5.3.3. Andlisis microbioldgico

Los analisis microbioldgicos fueron llevados a cabo bajo la
metodologia descrita para la determinacion de levaduras mohos y
coliformes Preparacion de diluciones Se pipeteo 1ml de muestra,
seguidamente se afiadio un volumen de diluyente igual a 9 veces la muestra
(9 ml), homogenizandolo y finalmente se obtuvo una dilucién 10, Luego
se tom6 1 ml de homogenizado y se colocé en un tubo con 9 ml de
diluyente, obteniéndose asi la dilucion 10 2 y luego se tomé 1ml y se

agrego a la dilucion 1073, prosiguiendo hasta obtener mas diluciones.

Siembra

Se pipetearon alicuotas de 1 ml de las diluciones 1072y 1073,
sobre placas agar manitol sal previamente temperadas. Seguidamente se
mezclaron las alicuotas con el agar, mediante movimientos de vaivén y

rotacion para su posterior incubacion a 37 £ 1 °C durante 72 h.

Conteo de colonias

Transcurridas 72 h de incubacion se procedié al conteo de colonias
en las placas, haciendo el célculo correspondiente, expresando el nimero

de colonias por gramo de muestra.
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Para Calcular unidades formadoras de colonia (UFC) se utilizara la

siguiente formula

UFC promedio de # de colonias 1
= *
ml ml sembrados factor de dilucion

Para la aceptabilidad de la bebida
Disefio experimental

Variable en estudio:

- T1(50% de jugo de hojas de quinua y 50 % de jugo de kiwi)
- T2 (40% de jugo de hojas de quinua y 60 % de jugo de kiwi)

- T3 (30% de jugo de hojas de quinua 'y 70 % de jugo de kiwi)

Variable de respuesta

- Color
- Olor
- Sabor

- Apariencia

Para determinacion fisicoquimica de la bebida

Anélisis descriptivo del T3 (30% de jugo de hojas de quinua y 70 % de

jugo de kiwi)
En la bebida sea determinado las siguientes composiciones fisicoquimicas

- Humedad
- Cenizas
- Grasas

- Proteina
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- Carbohidratos

- Energia Total

Para determinacion vida util de la bebida
Disefio experimental

Variable en estudio:

- Temperatura de almacenamiento a 15°C
- Temperatura de almacenamiento a 25°C

- Temperatura de almacenamiento a 35°C
Variable de respuesta

- Tiempo de vida util (dias)
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. DE ELABORACION DE BEBIDA

Del proceso de elaboracion se obtuvo una bebida a base de hojas de quinua y kiwi
pasteurizado a 85°C por 3 min con las siguientes caracteristicas: con una concentracion
de azticar medida en grados brix (12 °brix) y un pH de 3.81, una acidez titulable de 0.41%
que segun Norma Técnica Peruana la concentracion de azucar deberia ser de (13 a 18)
°brix, pH 4.5 como méaximo, también lo resultados de solidos solubles aportados por la
fruta se tiene. 7,5 °brix en donde se puede observar que en general el grado °brix de la

bebida tiene mayores valores recomendados por la NTP 203.110:2022.

El resultado del pH obtenido en la bebida de hojas de quinua y kiwi es aceptable
yaque segin laNTP 203.110:2022 2da edicion (INACAL, 2022) dice que el pH de bebida
de frutas debe ser inferior a 4.5 y también acidez titulable un minimo de 0.4% expresada
en su equivalente a &cido citrico en bebidas de frutas de la cual los resultados de pH y

acidez titulable de la bebida esta dentro del rango establecido por la NTP.

Castillo & Ccasa (2017). indican que en su trabajo de investigacion titulada “aislado
proteico y efecto antioxidante del extracto de la moringa (moringa oleifera Lam) para la
elaboracion de una bebida” obtuvieron un  pH de 3.63, 3.5 y 3.43 en su bebida
pasteurizado a temperatura de 85°C, también Chambi (2018). menciona en su
investigacion analisis fisico quimico y aceptabilidad del néctar a base de sancayo (lobivia

maximiliana), obtuvo un resultado de pH 3.89 y una acidez titulable 0.48%.
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4.2. DE LAEVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA

Los resultados obtenidos con respecto a nivel de la evaluacion sensorial de la
bebida a base de hojas de quinua (chenopodium quinua Willd.) y Kiwi (actinidia
chinensis.)”, se observan en las siguientes tablas, se fueron estructurados segtn la ficha

de aceptabilidad (Sabor, olor, color y Apariencia):

4.2.1. Aceptabilidad de sabor de la bebida

Tabla 4.

Puntaje promedio de evaluacion sensorial de la bebida

TRATAMIENTO PUNTAJE
T1(50% de jugo de hojas de quinua y 50 % de jugo
de kiwi) 2.95
T2 (40% de jugo de hojas de quinua y 60 % de jugo
de kiwi) 3.9
T3 (30% de jugo de hojas de quinua 'y 70 % de jugo
de Kiwi) 4.45

Figura 2.

Evaluacién sensorial de sabor de la bebida.

Evaluacion sensorial de sabor de |la bebida

4.45
4.5
4
35
2.95
3
2.5
2
15
1
0.5
0
Tratamiento 1 tratamiento 2 Tratamiento 3
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En la figura 1 se observa que el sabor tiene buena aceptacién por parte de
los panelistas ya que optaron por me gusta con un puntaje promedio mayor, con
un valor de 4.45 en el tratamiento 3. El sabor de los productos es dependiente del
tiempo ya que hay sabores que se perciben méas rapidamente que otros, se utiliza

para conocer el nivel de agrado del producto, de acuerdo a Espinoza (2007).

Figura 3.

Evaluacidn sensorial de apariencia de la bebida

Evaluacion sensorial de apariencia de la bebida

4 3.75
35
3 2.85
25
2
15
1
0.5
0
Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento3

En la figura 2, se observa las diferencias de puntaje promedio de
aceptabilidad de apariencia de los tratamientos de la bebida resultando con menor
aceptabilidad el tratamiento 1 y con mayor aceptabilidad el tratamiento3 con 30%
de jugo de hojas de quinua y 70% de kiwi y observandose como segundo
tratamiento mas aceptado fue el tratamiento 2 con 40% de jugo de hojas de quinua

y 60% de Kiwi.
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Figura 4.

Evaluacion sensorial de olor de la bebida

Evaluacion sensorial de olor de |la bebida

4 3.7

3.5

w

2.5

o]

15
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0.5

Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3

En la figura 3, en cuanto al olor es la percepcion por medio de la nariz de
sustancias volatiles liberadas en los alimentos de igual forma se observa que la
bebida con mayor aceptacion resulto el T3 (30% de jugo de hojas de quinua 'y 70
% de jugo de kiwi) se observa claramente la diferencia entre los tratamientos de

la bebida.
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Figura 5.

Evaluacion sensorial de color de la bebida

Evaluacion sensorial de color de la bebida
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En la figura 4 se observa las diferencias de aceptabilidad entre los
tratamientos resultando con mayor aceptabilidad para los panelistas, el
tratamiento T3 (30% de jugo de hojas de quinua y 70 % de jugo de kiwi) teniendo

mayor aceptacion por presentar un color atractivo y agradable a la vista.

De latabla del anexol. Se tiene el analisis de varianza (ANVA)de (DBCA)
para la aceptabilidad de la bebida.
Tabla 5.

Analisis de varianza

F.de V G.L. S.C. C.M. Fc signif

bloques(jueces) 19 14.7333333 0.7754386 0.75620188 ns

muestras (diluciones) 2 23.0333333 11.5166667 11.2309666 **

Error experimental 38 38.9666667 1.0254386
Total 59 76.7333333
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De la tabla como F(tratan.) =11.23> F?35001=5.18 Entonces S€ aceptéd la
hipotesis alterna (Ha), y se rechaza la nula por el resultado Existe suficiente
evidencia para afirmar que se ha encontrado diferencia altamente significativa
(P<=0.001) entre los tratamientos en estudio de la bebida en la aceptabilidad de
sus propiedades sensoriales y para llegar a una conclusién coherente se realizo la
prueba multiple de comparacion de Duncan como se muestra en la tabla:

Tabla 6.

Comparacion Duncan de tratamientos para sabor

Tratamiento promedios Duncan (P<=0.05)

T3 4.45 a
T2 3.9 a
T1 2.95 b

De la tabla se observa que los tratamientos 2 y tratamiento 3 han tenido mas
aceptabilidad teniendo una minima diferencia entre estos tratamientos y con menor
aceptabilidad el T1 de la cual resultando el tratamiento 3 con més aceptabilidad en
sabor.

4.3. DE LA DETERMINACION DE LA COMPOSICION FISICOQUIMICA

DE LA BEBIDA A BASE DE HOJAS QUINUA

Anélisis fisicoquimico de la bebida se realizo en el laboratorio de la Universidad

Nacional Agraria la Molina como se muestra en la Tabla 5.
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Tabla 7.

Resultado de la composicion fisicoquimico de la bebida

ENSAYOS RESULTADO
1.Humedad (g/100mL de muestra original) 85,4
2.Cenizas (g/100mL de muestra original) 0,2

3. Grasas (g/100mL de nuestra original) 0,7
4.Proteina (g/100g de muestra original) (factor:6.25) 0,2
5.Carbohidratos (g/100g de muestra original) 13,5
6.Energia Total (Kcal/100g de muestra original) 61,1

7.% Kcal, proveniente de Carbohidratos 88,4
8.%Kcal.proveniente de grasa 10,3
9.%Kcal.proveniente de Proteinas 1.3

En la tabla 6 se muestra 13,5 g de carbohidratos por cada 100 g de muestra original
de la bebida la cual es fuente de energia ,que en la pagina (Qué Hidratos de Carbono
Debemos Consumir y Cuales No, 2021), se menciona la funcién principal de los hidratos_de
carbono es energética. Abastecen de energia a todos los 6rganos del cuerpo, desde el
propio cerebro hasta los musculos. Funcionan como un combustible répido y facil de
obtener por parte del cuerpo humano. También Salazar (2022),reporta que una de las
principales funciones de los carbohidratos simples en los seres vivos, es su
metabolizacion a nivel celular para producir energia de uso inmediato. Se ha estimado
que el catabolismo de 1g de un monosacarido produce alrededor de 4 Kcal. También
(Lopez & Aparicio, 2016), menciona la composicion de kiwi que la energia es 63 kcal/100
gramos de kiwi ,proteinas 1 g, lipidos 0,54 e hidratos de carbono 14,7g por 100g de kiwi
, también Acosta (2022),compara en su investigacion titulada “caracterizacion de tres
variedades de hojas de quinua en dos fases fenoldgicas antes y después del secado solar

con bandejas dehytray” ,El perfil nutricional de las hojas, con relacién al grano de quinua
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en la cual menciona que el contenido de proteina es 27,84 g en hoja seca de quinua y en

grano seco solo es 16,70 g por cada 100g de muestra .

4.4. DE DETERMINACION DE LA VIDA UTIL DE LA BEBIDA

Para determinar la vida Util de la bebida obtenida se recurrié a la metodologia de
las pruebas aceleradas tomando como indicador pH, indice de acidez y andlisis
microbioldgico a diferentes temperaturas (15 °C, 25 °C y 35 °C) por 15 dias (0, 3, 6,9,12,

y 15). Y para la estimacion de vida (til se ha utilizado la ecuacion Arrhenius.

Tabla 8.

Resultados de variacion de pH en dias.

T° de PH a PH a PH a
almacenamiento 15° 25° 35°
en dias
0 3.82 3.82 3.81
3 3.84 3.85 3.85
6 3.88 3.89 3.90
9 3.95 3.97 3.99
12 3.99 4.10 4.13
15 4.10 4.14 4.18
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Figura 6.

Variacion de pH en dias a 15°C

variacion de pH en dias
415
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dias
De alafigura 5. Se observa la variacion de pH de la bebida en dias, observandose
un coeficiente de determinacion de (R?=0.9578) la cual es confiable la prediccion y del
resultado del anexo 4, La vida util de la bebida es T= 36.3001496 dias a temperatura de

15°C.

Figura 7.

Variacion de pH en dias a 25°C.
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De a la figura 6. Se observa la variacion de pH de la bebida en dias, observandose
un coeficiente de determinacion de (R?=0.9512) la cual es confiable la prediccion, y del
resultado del anexo 4, La vida util de la bebida calculada por ecuacion Arrhenius es T=

30.6530337 dias a temperatura de 25°C.

Figura 8.

Variacion de PH a 35°C

variacion de pH en dias

4.2

4.15 y=0026x+3.7833, -
i1 RZ=0.955  © L.

4.05

3I ......... .....................-u-
3 I e

dias

De la figura 7. Se observa la variacion de pH de la bebida en dias, observandose
un coeficiente de determinacion de (R?=0.955) la cual es confiable la prediccion, y del
resultado del anexo 4, La vida util de la bebida calculada por ecuacion Arrhenius es T=

26.1700584 dias a temperatura de 35°C.

De la variacién de pH de la bebida a temperaturas de 15 °C,25 °Cy 35 °C en dias,
se observa que a mayor temperatura de almacenamiento la vida Util de la bebida
disminuye de la cual sea predecido la vida dtil de la bebida para temperatura de 20°C
(temperatura ambiente) con la ecuacion de Arrhenius, la cual podemos observar el

resultado en el anexo 4 el tiempo en dias que es igual a 33 dias, de los resultados.
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Calculados con el modelo matematico Arrhenius y de los resultados de anélisis
microbioldgico de la bebida que se observa en el anexo 2; se ha llegado a determinar la
vida Util para la bebida 33 dias a temperatura de 20°C sin exceder el pH méaximo permitido
de 4.5 que se sustenta Segin NTP 203.110:2002. jugos, néctares y bebidas de fruta.
Requisitos, dice en las especificaciones técnicas que las bebidas hechas a base fruta debe
tener un PH menor 4.5(Ministerio de desarrollo e inclusion social, 2022) y también Pocar
(2016). Dice en su investigacion estudios de vida util de zumos de fruta envasados que
los valores de pH fueron entre 3.5y 4 dentro los limites de las normas peruanos, de la
cual se ha puesto un limite de pH méximo igual a 4.5 para la bebida elaborada aceptable
para el consumo. también indica Ccasa & Castillo (2017) en su investigacion de
elaboracion de bebida a base de extracto de Moringa que la vida util de la bebida
almacenado a temperatura de 15°c fue 30.58 dias. Y del analisis microbioldgico de la
bebida se puede observar en el anexo 6, los resultados de UFC/ml de bebida, de la cual
obtenemos una cantidad insignificante de meséfilos mohos levaduras y coliformes
resultando dentro de rango aceptable segiin norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano, también Leon (2010b) dice en su investigacion que la vida atil del néctar de
naranja estabilizado con proteina aislada de quinua (Chenopodium quinoa Willd.), es de

30 dias a temperatura ambiente (15°C Aprox.) de la regién de Puno.
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V. CONCLUSIONES

1. En lainvestigacion se ha elaborado bebida a base de hojas de quinua y Kiwi con 12
grados brix de concentracion de azucar, con pH de 3.81 y una acidez titulable de
0.41% tales caracteristicas fisicoquimicas se encuentran dentro de los parametros
establecidas por la Norma Técnica Peruanas para jugos, néctares y bebidas de frutas.

2. En cuanto a la evaluacion sensorial, se realizo el anlisis de la bebida, considerando
los atributos de color, sabor, olor y apariencia teniendo como mayor aceptacion de
los panelistas el T3 elaborado con 30% de jugo de hojas de quinua 'y 70% de jugo de
kiwi, por lo cual se concluye que a mayor contenido de jugo de kiwi tiene mejor
aceptabilidad en sabor y apariencia, asi mismo no afecta el olor de la bebida.

3. Labebida a base de hojas de quinuay kiwi en su composicidn fisicoquimica contiene
humedad de 85,4 g, cenizas 0,2 g, grasas 0,7 g, proteina 0,2 g, carbohidratos 13,5 g,
y el aporte energético es de 61,1 Kcal, lo cual indica la calidad del producto

4. La vida atil de la bebida se ha determinado por el método indirecto aplicando el
modelo matematico de la ecuacién de Arrhenius de la cual se predice que la vida dtil
de la bebida a temperatura ambiente es de 33 dias, tomando como parametro la

variacion de pH a temperaturas de 15°C,25°C y 35°C.
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V1. RECOMENDACIONES

- Hacer estudios de investigacion en cuanto a la combinacion del jugo de hojas de
quinua con otras frutas en la elaboracion de bebidas u otros productos, que permitan
aumentar su aceptabilidad.

- Realizar el estudio sobre el tamafio, color y variedad de las hojas de quinua para
determinar su analisis fisicoquimico.

- Realizar investigaciones sobre hojas de granos andinos como la cafiihua y Kiwicha.
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Anexo 2.Norma técnica peruana

NORMA TECNICA NTP 203.110
PERUANA 2022
Diseccidin de Noemalizacida - IMACAL

Calle Lok Canliss 217, St Bsidro (Lt 15046 Lima, Peni

JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA
Requisitos

FELITT IICES, HECTARS AND BEVERAGES. Requircmenis

2021-05-14

1" Edicion

ROh N7 O06-2M2-DACA LI, Publicsls &l B033-06-03 Pressi bawidn en 35

LCS.: &7 160,10 ESTA NORMA E5 RECOMENDABLE

Do vipiliniem Juguise mesctares, Tebiden de o, gl

O MMACAL 2027
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NORMA TECNICA WNTP 203110
PERIIANA 1 de 35

JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos

1 Objeto v campo de apBeacion

EﬂWTmhmaﬂhkehmmﬂmquﬂmmhhﬁmm
¥ bebidas de fnfa emmsada pam consumo divecio

Esta Nomma Tecnica Peraana es aplicabis a kos jugos, nectares v bebidas de frata envasada
para consumy dirscn

2 Eeferendas normatvas

Los siguientes doommentos a los ouales 52 hace referencia en el texio

i35 103-1955 Teorma General para kos Confamimamies v ks
Tiomiras presenies en kos alimentos ¥ pisnsos

iC35 247 -205 Normma general para mmmos (uEs) ¥
mectares de fnatas

IS02172 Zupos de fruts. Determimacion  del
contenido  de solides solubles, Matodo
plimmeiTicn

=0 1842 FHPr{uiershImﬁmmlﬁ' . Determinacion de
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3 Termings v definiciomes

Para los propositos de esta Nomma Tecnica Peruana, se aplican los sipuientes temenos v
defmiciones.

3l

bebida de fruta

es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenide mediante la difucion con azua del
m[mnmmnhmdaﬂmmmmmnmﬁ frugas),
v la adicion de ingredientes v ofmos aditfvos penmitidos. Poden anadirse pulpa v celulas
obtensdas por procedinsentos fsicos adecuados del nxismo tpe de frofa

Podran afadirze sustancias aropeticas (patwrales, identicos a los patorales, antificiales o uma
mﬂ&dﬂ}pmmﬂxpthmﬂﬂmuﬁaumﬂcmtmﬁnmndﬂm
par &l Codex Alimentaris, tambien pueden afadirze pulpa v celulas procedentss del mesmo
tipo de ot

bedﬁdaadeﬂnminﬁhaalmnéumﬁaﬁmamhdﬁaﬂw.m
Imunmnmdzlbmthsahﬂﬁinhhiﬁpmmuhh&mhﬂﬁm:ﬁnmahﬂm
(nﬂmﬂmmﬁaﬂﬁ'& mﬂaeusueqmahmam:bummaﬂdm}ﬂ
mmm&ﬁmamdmﬁumpmmmmmdeﬂmﬂm

32

jugo de fruta

Huido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiens de 1a parte comestible de fnatas en
braen estadn, dehidamente madras. Alsunes juges puﬁmﬂahmme]mnmmpqmﬁ
smn]lz.y]m‘ﬁ mmpﬂummelﬁmm fabnicacion
(ZFF)

me:gmpnd:mamtmandamsypnd:m:cmamblmﬂ:ﬁ'ﬁa
sustancias aromaticas, elemenios todes ellos que deberan obtenerse por procedimsentos

Se perriine la ingsesluccidn & ancimes v anmatisnice o sestablecer o aivel & slom Som poncnies hak
aliawians b consenliieath aormal qos a2 obdcas en o minmo Spo de Fus
D THACAL 2002 - Todios ks derecls aen eatrvados
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fisicos adecuados ¥ que deberin proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y
cehulas * ebtenidas por procadimsenios fsicos adecuades del mesmo tipe de frufa,

Un jugo de un solo tipo es el que se chiiene de mn solo tipo de fruta. Un juso mixto es & que
se obtiene mezclando dos o mas jugos v pures de diferentes tipos de fnatas.

Eljugo de fnuta se obflens como sige:

111
juge de fruta exprimido
Jugo obtemido drectamente par procadimisnto de extraccion macanica

312

juge de fruta a partir de concentrados

obtenide mediante la reconstinyion con agu potable, del jugpo concentrado de fhuta,
defmido en el subcapsulo 3.2

13

juge concenirado de frata

products que se ajusta a la definicion del subcapshile 32, alvo que se ha elimimads
ﬁstmmieﬂagnmmﬂﬂdmﬁ:ﬂzmﬂemlu&grﬂmﬂmaﬂbhcﬂnmﬂ
Juzo reconstinmdo de la mﬂmmﬂm&b'&{mdﬂmmﬂ Lo ugees
Lﬂﬂdﬁﬂﬁﬂpﬂﬁmmm:mﬂswmm&suﬂ
iz tipo da frata por mmwmmm;m
Hmmtﬁmﬂmhap:pmaﬁmmm adenzados™

34
joge de frots extramds con agna
&5 &l producto que e obtiens por dfision con agua de-

- frata paiposa enfera CUve juso oo pusds exirasms por procedinmenhos
fisicos, 0

- frufa dechidratada enfera.

7 Fulgs 8 Fot i b pane sdlals comettible & lid i (atlides mandabdes), que ba aide asparads el jugs,
o b it e miles, cnpim, deilicser v s, Ba ol cires & |08 ciizos, 1o pulja j b ofloles son

L envisliosn el jupe alsenaln del endocargio
D THACAL 2003 = Todon b derechos aon seeradod
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Estos productes poden ser concentados ¥ reconstingdos.

El comtersdo de solidos dal acabado debera satizfacer el valar minimo de grades
Brix parm &l jusp Itmicko que se especifica en el Anewo A

35

néctar de fruia

es el producto sin frmentar, pero farmentable, que se obtiens anadiendo apua, con o sn
adicon de azucarss, de pmsl vo jarabes, Vo edulcorntes, 3 producins definides en los
su]xa;lnﬂmil]j 34 36 v 37 o ua mezls de estos. Podran anadirs sustancias

ideniicos a los paturales, artificales o uma mercla de elles),
pa:m:hﬁptrh imuﬂadﬁmmammalcmamIEnmmﬁlhInpﬂ gl Codex
Alimentariizs, Tambien puede afiadirse pulpa y cehilas procedentss del mismo tipo de fta
Diehera satizfacer ademas los requisitos pam kos péctares de fruta que se definen en el Anexo
A Un pectar mibdo de fruta se obtiene a partir d= dos o s tipos diferentes de frata

16

pure de fruta wtiizado en la elaboracion de jupos ¥ néctares de frutas

es el producto sm fermentar, pero fermentable. obtenido mediante procedimisntos idonecs,

por ejemplo tamizando, mru:ﬂnulﬂlmnnﬂnhpmmmrsﬁhle:hlaﬁm“an

pﬂﬁamﬂmﬂp@hﬁnﬂ&hmaﬂ:mb&m&;ﬂ,uﬁnﬂamm El
de fiufa podra contener componentes mestblecides’. de sustncas aromAticas

F.Tmnm ahmauamﬂ&dhameuﬂnmnh@m&m .

ﬁimsaltrualusjrqmuhhamma&alﬂmmupulhﬁm Podran anadirse pulpa v

cebalas* obtenidas por procedimientos fizicos adecuades del mismo tipo de fnata

3T

pureé concentrado de fruta ufilizado en la elaboracion de jugos v néctares de frufas
se olbtiens mediante 1a eliminacion fisica de agua del puré de frata en una cantidad suficiente
para elevar el nivel de prades Brix enun 30 % mas ﬂﬂbﬂh‘ﬁﬁﬂbh::hpﬂﬂﬂgﬂ
reconstinido de 1a misma fufa, segun e mdica en el Anexo A El pure concenmado de
podra confensT Ccomponentss restablecidos®, de sustancias aromaticas, elementos todos allos
que debermm obienerse por procedimienses fisices adecuades ¥ que deberan proceder del
mismo tipe de futa

1 B permile lnmireducdatin de ancirm v romaticnies peen resimhilozer el nivel de emos compurssnies lose
slcimrs b concenineatn aeemal qu it olticne en &l miteso S de lros

1 Pulja de Ml e e parie sdlids comenfble 8¢ b Dot (solidos insclublesl, que o sideo sepanada ¢ jugs,
et i nridm e males, exprime, desbicsier y lnmard. Ea el cibs & loa cifisod, 1 pulja y ke oS o san
L ervisliosn ded jups adslenaho del cndiod irpin

¥ R peemmile b sinodeceatn de aiossad ¥ ansetsaied o etellooes el aivel de silos comgoneniss
hasts aleases o copemirasiin aommal gue b chilien o sl s lpe de ful

DIMACAL 2002 = Todon lod derechos an peatreaded
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41

411

o

41.2

b

Factores esemciales de composicion ¥ calidad
. ..
Inpredientes basicos

Pam los jugos de fratas exprimsdos directamente, ﬂ:mﬂilgmiﬁfhmgm

ﬂtmapcﬂmﬁﬂ:ﬂp@emm&hh&ﬂaydmmﬂdemm
salubles dal jugo de comcentacion natural no se modificara salve para

mezclas del misme tipo de jugo. En ambos cases, deberan cumplir con el
nivel mirime de grados Brix establacido en el Anewo A

La preparacion de jugps de futas que requieran la reconstiacion de jugos
concentados, debera ajustarse al mivel minimo de zrados Brix establecido e
ﬂﬂm&mmhhm&mdﬂmm
v aditives oiltatives afadides. Si en ol Anewo A o se ha especife
mﬂﬁgﬂs&mﬂs&ubﬂmﬂehba&edﬂm&mmﬁ
salubles dal jugo de concentracion natural wutilizade para producr fal jugo
concentrado.

(tros ingredientes antorizados

Poddran atadirse anacares con menos del 2 % de medad: sacarosa, destrosa
anhidra, phacosa v fractosa a todes les productos defimidos en el caprhalo 3.

Pnd:mmainﬂjmh&mmmh{mda,mhnmdemmuhjnbe
e amicar invertido, jarabe de frurtosa, amicar de cafia hquido, isogincosa J
jarabe con alfo comtenido de fructosa, solo 3 jugps de fum a partr
concentrados, 3 jugos concentados de fratas, a pures concentrados de fata,
3 nectares de frutas ¥ a las hebidas de fnaa.

Adicioralments solo a los nectares de ffa y a las behidas de fruta podrim
anadirse miel Yo azicames derivades de ftas

MOTA: La adicsn de los ingradieniss. que a2 indican en lon subesginios 4 1.2.4) y 417 5) s aplicasi
dlles i B produc e deutinsdis @ b8 vents o cofsursils

o)

Mamp@delmnnpjgluhlma,nmmuguhmﬂhm
Bg.L&aqmah:treEm atrico anhidro para Snes de acdificacion a
juens v pures que oo han sido adicionados de amcares.

© THAL AL 2022 — Todo los derechie uin scarvados
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Laos productos regulados por las disposiciones de esta NTP deberan cumplir con los miveles
maUmos para confaminantes establecidos por la autoridad nacional competente o por la
CH5 193-1995 (MWoma General para los Coofaminantes ¥ las Totinas presemfes en los
alimentos ¥ piensos) para estos productos.

L Eequisitas
i1 Requisitos especificos
511 Requisitos especificos para jugos ¥ pures de frutas

aj El jugo pusde ser turbie, claro o clarificado y debe tener las caractenisticas
senzoriales propias de 1a frofa de 1a cual procede.

b) El pure debe tener las caracteristcas sensoriales propias de la fruta de la cual
proceda.

c) El jugo v el pure deben estar exento de clores o sabores extranos u cbjetables.
512 Requisitos especificos para les nectares de frutas:
a) El pectar puede ser turbie, clare o clarificado ¥ debe tener las caractensticas
sepeoriales propias de la foota de la cual procede.

b) El pectar debe estar exsnto de oloress o sabores extrados u objetables

c} El nectar de frufa debe teper un pH menor de 4.5 (determinade sepun la
Morma IS0 1842)

d) El contenide de solides solubles provenientes de la fruta presentes en el nectar
debera ser comespondiente a lo establecido en el Anexo A, excepio pam
aquellas que por su alfa aridez natoral no permitan estos porcentajes. Pam los
nectares de estas frutas de alta acidez. el contenido de jugo o pure debera ser
el suficiente para alcanzar una acidez natural minima de 0,5 % . expresada en
za equivalente a ackde citrico.

& INACAT, 2022 — Todos bos darschos som rosarvadon
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811 Requisites espectficos para les jugos ¥ purés concentrados

a) El jugo concentrado puede ser furbio, clare o clanificado y debe temer las
caractensticas sensorales propias de la frata de la cual proceds.

b) El pure concentrado debe tener las caractensticas sensoriales propias de la
fruta de ka cual procede.

d) El jugo ¥ el pure concentrade, con azacar o oo, debe estar exanto de olorss o
saboTes extranos a su naturaleza

g) El contenido de salidos solubles (grados Brix) del juzo concentrado sera par
lo menos, un 50 % mas que el confenido de salidos salubles en el jugo
original (Véase el Anewo A)

814 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

El contenido de zumo (juge) proveniente de la fruta presente en las bebidas deberan ser
mayor o zual al 10 % (vwv)para todas las vanedades de frutas tal como se indica en &l

Anewo A excepto para aquellas qus por su alta acidez naroral no permitan estos porcentajes.
Para frutas con alfa acidez (acidez natural minima de 0,5 % . expresada en su squivalents a

acid citrico anhidre), sl apome minime serd de § % (W)
81 Requisites fisico quumices

Loz jugos, nectares v las bebidas de 1a presente WTP, deben cumplir con las especificaciones
establecidas en el Anexo A con la metodologia establecida en la Norma I50 2172 ¢ la Norma
IS02113.

83 Requisites microbiologices®

Los jugos, nectares y las bebidas de la presente NTP, deben cumplir con los siguientes
requisiios microbislogicos
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Limite por ml
Arente microbiane Cateporia | Clase | 0 [c| m M |Meatodo de Ensayo
50 4831

Coliformes NMPY mL 5 1 F10] <3 — |ICMSF. Vel 1:1983
Asrobios mesofilos [504833-1
UFC/imL 3 3 5121 10 100 |ICMSFE. Vel 1:1983
Recuento de mohos IS0 21537-1
UFC/mL 3 3 5113 1 10 |JCMSE. Vol 1:1983
Fecuento de levaduras 150 21537-1
UFC/imL 3 3 5 112 1 10 |ICMSF. Vol 1:1983

(¥) Rafumenciz: Rasoncion hmiseral W 3591 - 2008 WINEA Behides no carbomaimdas XVL2

Las criterios microbiologicos estan referidos al producto 1isto par 5u consumo.

domde:
n = numero de muesiras por exaninar,
m = Indice maxims permisible para identificar el nivel de buena calidad;
= indice maxime permisible para identificar el nivel aceptable de calidad;
c = IEmere maximo de muestras permisibles con resultades enremy M | ¥
< = lease menor a.
84 Eequizifos sensoriales
Color: Caractenistico
Olor- Caracteristico

Sabar: Caractenistico
Aspecto: Caracteristico
Consistencia: Caractenstico de acuerdo al producto

Estos requisitos pedran ser evaluados mediante evaluacion fisico sensarial. Se recomisnda
utilizar la NTP-ISO 6658 o alpuna ofra especifica de existir. En caso sea necesaria la
aplicacion de escalas se recomienda utilizar la NTP-IS0O 4121 .

& INACAL Mi22 - Todos bos derechos son resanvados
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L Minestren

a1 El mmesiren debe realizarss de acuerde con la norma WTP-I50 3951-1.

22 Criterios de Aceptacion o rechazo.

Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta NTP, se
rechazara el lote. En caso de dizcrepancia, se repetiran los ensayos sobre 1a musstra reservada
para tales efectes. Cualquier resultade no satizfactario en este sepumdo caso, seTa motive
para rechazar el lote.

10 Rotulado

El rotulado debera cumplir con lo especificado en la NMP 001 Requisites para &l etfiquetado
de preenwases, NTP 209038 Alimenios emvasados. Enquetado, Codex CXS 247-2005
Noma general para Zumos (Tuges) ¥ Nectares de Frutas en lo establecido pam la

participacion de frata v en las disposicionss legales vigentes sobre rotulado de alimentos v
bebidas.

Los pectares v bebidas, mmhmmmfumﬂaummmuunmmm:u naturales,
artificiales o una mezcla de ellas deberan declararlo en el rotulo.

Loz nactares v bebidas de frufa, nectares v bebidas mixtes de futa se etiquetaran claramente
con la declaracion de “contenido de zome (Juge) %", indicando en el espacio en blanco
ﬂpmcﬂajedeméyummﬁngu}deﬁﬂamt&mﬂnsdewhmmﬁmlmm Lax

palabras “contemidoe de zumo (jugo) " apareceran muy cerca del embre el producto
auu:mhmm'bles.ydelmmmmmfmuulammd de 1a altura de las letras que
fizuran en el pombre dal zumo (juge).
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ANEXO A
(NORMATIVO)

Contenido minimo de solidos solubles (Grados BRIX) para jugos, purés y bebidas de fruta

: : . Contnido minimy e | 2T mmode
Nombre Botizics Nombre comin | Nivel minime d.tg?'l.i;n Emplrull_u ﬂl:u} de Tumo jug) yio puré (% ume (juge) 3.'.'_u purt
de la fruty fruts reconstituide 7 puré reconstitido . (% wiv) en bebidas de
viv) em méctares de fruta Frata
Actmidi deficiosa (A. Kiwi (*F {(*7 i
Chew) C.F. Lmg & A K
Fargosom
Anacareim pecideniole [ | Manzana dozcajn | 115 il 10
Anerzs comesus (1) Pifla 12§ 4.0 i
Ml Aranees satfvis [ 5e meconoce que &l mivel de grades Brix pueds diferir
Schat. par caias mefurales anire paisss. Fo los casos on gue
ol mival de grades Brix e sistamaticamants infurior 2
aia valar, % acuptard o] wamo (ugn) moomstiida
con wn nive] infarior ds grades Brix procedints da
wos paisas & infroducido an ol comercin
imturnzcional, a condicin & qus v ajute al mtoda

o s dispons achaimanty s oo, vl v s grados B srd ol sval B ol o )i o b e i pors bl concanradn,
7 Acidancommgih dernadn il mstod el e o Gviables s Eir . st s Mtodon i Al Vonwszes
(& INACAL 3021 - Todos Jos drochos son resrvadon
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Anexo 3.Andlisis Estadistico

Tabla 9.

Puntaje de evaluacidén sensorial de tratamiento 1

Bebida 50% de hojas de quinua y 50% kiwi

muestra 1
Apariencia color Olor sabor
1 4 4 3 4
2 2 1 2 1
3 2 2 2 3
4 3 4 1 4
5 3 2 1 3
6 4 4 1 2
7 2 2 3 4
8 4 2 1 1
9 4 3 3 3
10 3 4 3 3
11 2 2 3 1
12 2 3 3 2
13 2 3 1 3
14 3 3 3 4
15 4 4 3 )
16 3 3 2 5
17 4 2 1 3
18 2 2 1 2
19 2 2 1 2
20 2 4 5 4
Promedio 2.85 2.8 2.15 2.95
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Tabla 10.

Puntaje de evaluacion sensorial del tratamiento 2

Bebida 40% de hojas de quinua y 60% Kkiwi

muestra 2
Apariencia color Olor sabor

1 5) 5 4 4
2 2 1 3 3
3 5 5 4 5
4 2 3 3 5
5 3 4 4 5
6 2 3 4 4
7 4 4 2 5
3 3 3 5

9 3 4 5 4
10 3 2 2 4
11 3 2 4 4
12 3 3 4 4
13 1 3 2 2
14 4 4 4 4
15 4 4 4 4
16 2 4 3 3
17 4 2 1 3
18 3 3 3 5
19 3 2 2 2
20 2 4 3 3

Promedio 3.05 3.25 3.2 3.9
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Tabla 11.
Puntaje de evaluacion sensorial del tratamiento 3

Bebida 30% de hojas de quinua y 70% kiwi

muestra 3

Apariencia color olor  Sabor

1 5 5 5 5
2 2 1 3 4
3 4 4 5 4
4 3 3 4 4
5 3 3 3 4
6 5 2 5 4
7 3 4 3 5)
8 2 5 4 3
9 4 4 3 4
10 5 5 4 4
11 3 4 5 4
12 4 4 4 4
13 4 4 3 3
14 3 3 3 4
15 4 3 4 4
16 4 5) 4 4
17 5) 4 3 4
18 4 4 3 5)
19 4 4 4 5)
20 4 3 2 2
Promedio 3.75 3.7 3.7 4
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Tabla 12.

Matriz de disefio (DBCA) para el sabor de la bebida

Tratamiento Tratamiento Tratamiento
1 2 3 Y]j promedio

1 4 4 5 13 4.33333333
2 1 3 4 8 2.66666667
3 3 5 4 12 4
4 4 5 3 12 4
5 3 5 4 12 4
6 2 4 4 10 3.33333333
7 4 5 4 13 4.33333333
8 1 5 5 11 3.66666667
9 3 4 4 11 3.66666667
10 3 4 4 11 3.66666667
11 1 4 4 9 3
12 2 4 5 11 3.66666667
13 3 2 5 10 3.33333333
14 4 4 4 12 4
15 5 4 5 14 4.66666667
16 5 3 5 13 4.33333333
17 3 3 5 11 3.66666667
18 2 5 5 12 4
19 2 2 5 9 3
20 4 3 5 12 4

Yi 59 78 89 226

promedio 2.95 3.9 4.45 3.76666667

Tabla 13.

Analisis de varianza para determinar la diferencia significativa entre el sabor de las

muestras

F.de V G.L. S.C. C.M. Fc signif
bloques(jueces) 19 14.7333333 0.7754386 0.75620188 ns
muestras (diluciones) 2 23.0333333 11.5166667 11.2309666 **
Error experimental 38 38.9666667 1.0254386

Total 59 76.7333333

cV = \/1.0254386:26.8%

T 3.76666667
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nivel de significacion 0.05

grados de libertad 38

P: 2 3 4

AES(D) 2.86 3.01 3.1

Sy 0.23

ALS(D) 0.6578 0.6923 0.713
0.66 0.69 0.71

Tratamiento promedios Duncan (P<=0.05)

T3 4.45 a
T2 3.9 a
T1 2.95 b
Tabla 14.

Matriz de disefio (DBCA) para el olor de la bebida

Tratamiento Tratamiento Tratamiento

1 2 3 Yj promedio

1 4 5 5 14 4.66666667
2 2 2 2 6 2
3 2 5 4 11 3.66666667
4 3 2 3 8 2.66666667
5 3 3 3 9 3
6 4 2 5 11 3.66666667
7 2 4 3 9 3
8 4 3 2 9 3
9 4 3 4 11 3.66666667
10 3 3 5 11 3.66666667
11 2 3 3 8 2.66666667
12 2 3 4 9 3
13 2 1 4 7 2.33333333
14 3 4 3 10 3.33333333
15 4 4 4 12 4
16 3 2 4 9 3
17 4 4 5 13 4.33333333
18 2 3 4 9 3
19 2 3 4 9 3
20 2 2 4 8 2.66666667

Yi 57 61 75 193
promedio 2.85 3.05 3.75 3.21666667
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Tabla 15.

Anélisis de varianza para determinar la diferencia significativa entre el olor de las

muestras
F.de V G.L. S.C C.M. Fc signif
bloques(jueces) 19 24.85 1.30789474 1.88257576 ns
muestras (diluciones) 2 8.93333333 4.46666667 6.42929293 *
Error experimental 38 26.4 0.69473684
Total 59 60.1833333
cV = V0.69473684_ 46.4%
3.21666667
nivel de significacion 0.05
grados de libertad 38
P: 2 3 4
AES(D) 2.86 3.01 3.1
Sy 0.186378223
ALS(D) 0.533041719 0.56099845 0.57777249

0.53 0.56 0.58

Tratamiento promedios Duncan (P<=0.05)

T3 3.75 a
T2 3.05 b
T1 2.85 b
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Tabla 16.

Matriz de disefio (DBCA) para el color de la bebida

Tratamiento Tratamiento Tratamiento

1 2 3 Yj promedio
1 4 5 5 14 4.66666667
2 1 1 1 3 1
3 2 5 4 11 3.66666667
4 4 3 3 10 3.33333333
5 2 4 3 9 3
6 4 3 2 9 3
7 2 4 4 10 3.33333333
8 2 3 5 10 3.33333333
9 3 4 4 11 3.66666667
10 4 2 5 11 3.66666667
11 2 2 4 8 2.66666667
12 3 3 4 10 3.33333333
13 3 3 4 10 3.33333333
14 3 4 3 10 3.33333333
15 4 4 3 11 3.66666667
16 3 4 5 12 4
17 2 2 4 8 2.66666667
18 2 3 4 9 3
19 2 2 4 8 2.66666667
20 4 4 3 11 3.66666667
Yi 56 65 74 195
promedio 2.8 3.25 3.7 3.25
Tabla 17.

Analisis de varianza para determinar la diferencia significativa entre el color de las

muestras

F.de V G.L. S.C. C.M. Fc signif
blogues(jueces) 19 29.25 1.539473684 1.95652174 ns
muestras (diluciones) 2 8.1 4.05 5.14715719 *
Error experimental 38 29.9 0.786842105

Total 59 67.25

cV = \/0.7836:;2105: 42 9%
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nivel de significacion 0.05
grados de libertad 38
P: 2 3 4
AES(D) 2.86 3.01 3.1
Sy 0.198348444
ALS(D) 0.56727655 0.597028817 0.614880177
0.57 0.6 0.61
Tratamiento promedios Duncan (P<=0.05)
T3 3.7 a
T2 325 ab
T1 2.8 b
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Tabla 18.

Matriz de disefio (DBCA) para la apariencia de la bebida

Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento

1 2 3 Yj promedio
1 4 5 5 14 4.66666667
2 2 2 2 6 2
3 2 5 4 11 3.66666667
4 3 2 3 8 2.66666667
5 3 3 3 9 3
6 4 2 5 11 3.66666667
7 2 4 3 9 3
8 4 3 2 9 3
9 4 3 4 11 3.66666667
10 3 3 5 11 3.66666667
11 2 3 3 8 2.66666667
12 2 3 4 9 3
13 2 1 4 7 2.33333333
14 3 4 3 10 3.33333333
15 4 4 4 12 4
16 3 2 4 9 3
17 4 4 5 13 4.33333333
18 2 3 4 9 3
19 2 3 4 9 3
20 2 2 4 8 2.66666667
Yi 57 61 75 193
promedio 2.85 3.05 3.75 3.21666667
Tabla 19.

Analisis de varianza para determinar la diferencia significativa entre la apariencia de

las muestras

F.de V G.L. S.C. C.M. Fc signif
bloques(jueces) 19 24.85 1.30789474 1.88257576 ns
muestras (diluciones) 2 8.93333333 4.46666667 6.42929293 *
Error experimental 38 26.4 0.69473684
Total 59 60.1833333
cv = D018 _y6 49
3.2166667
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nivel de significacion 0.05

grados de libertad 38

P: 2 3 4

AES(D) 2.86 3.01 3.1

Sy 0.186378223

ALS(D) 0.533041719 0.56099845 0.57777249
0.53 0.56 0.58

Tratamiento promedios Duncan (P<=0.05)

T3 3.75 a
T2 3.05 b
T1 2.85 b
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Anexo 4. Ficha de evaluacién sensorial

PRUEBA DE ESCALA HEDONICA

ProdUCtO. .o,

Instrucciones Ud. Recibira una muestra codificada verifique el olor, sabor, color y
apariencia general indique que tanto le gusta o disgusta las muestras, segun la siguiente
escala.

Clasificacion Valor
Me gusta mucho 5
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

NN

No me gusta

Asigne la calificacion correspondiente
Muestra 1 muestra 2 muestra 3

ApPariencia  .......c.oiiiiiies i e

Color
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Anexo 5. Resultados de variacion de pH de la bebida a temperatura de 15°C,25°C y
35°C.

Tabla 20.

Variacion de pH a diferentes temperaturas

Dias 15°C 25°C 35°C
0 3.81 3.82 3.82
3 3.84 3.85 3.85
6 3.88 3.89 3.9
9 3.95 3.97 3.99
12 3.99 4.1 4.13
15 4.1 4.14 4.18

Prediccion de vida atil con la variacion de pH en dias con ecuacion de Arrhenius

1.Encontramos el valor de K (pendiente)

T°C K (dia-1)

15 0.0188
25 0.0231
35 0.0260

2.Linealizamos la ecuacion

T°C  T(°K) UT K LnK
15 288.15 0.0035 0.0188  -3.975927
25 298.15 0.0034 0.0231  -3.766069
35 308.15 0.0032 0.0260  -3.649659

3. Recolectamos los datos
Factor KJ/mol --- Kcal/mol

0.0019871

e= 2.71828183

Encontremos K

_Ea
k = koe RT
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Variable Valores
Ea
(Kcal/mol) | 2.8864884

ko (dia®-1) | 2.9403821

A (%) 45
Ao (%) 3.81
T (°C) 15
T (°K) 288.15
n 0
k 0.0190082

4.- Determinacion la Vida Util de la bebida a 15°C
Como n=0 entonces empleamos la ecuacion linealizada de
A=A,+Kt

Despejando la variable “t”

Vida util a 15°C
T=36.3001496

Determinacion la Vida Util de la bebida a 20°C ( a temperatura ambiente)

Variable Valores
Ea
(Kcal/mol) | 2.8864884

ko (dia”-1) | 2.9403821

A (%) 4.5
Ao (%) 3.81
T(°C) 20
T (°K) 293.15
n 0
k 0.020715

Despejando la variable “t”

Vida util a 20°C
T=33.3092367

Determinacion la Vida Util de la bebida a 25°C ( a temperatura ambiente)

93

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
.|



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

Variable Valores

Ea

(Kcal/mol) | 2.8864884
ko (dia®-1) | 2.9403821
A (%) 4.5
Ao (%) 3.81
T(°C) 25
T (°K) 298.15
n 0
k 0.02251

Despejando la variable “t”

Vida Util a 25°C
T=30.6530337

Determinacion la Vida Util de la bebida a 35°C ( a temperatura ambiente)

Variable Valores

Ea

(Kcal/mol) | 2.8864884
ko (dia®-1) | 2.9403821
A (%) 4.5
Ao (%) 3.81
T(°C) 25
T (°K) 298.15
n 0
k 0.02251

Despejando la variable “t”

Vida util a 35°C

T=26.1700584 dias
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Anexo 6.

Resultados de analisis microbiologica.

Resultados de levaduras

FECHA 10 T° Ambiente T°25 T°35
11/ 10 _-2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
21 1; 202 10_-3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
10 -4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
10_-2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
12/13/202 10 -3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
10_-4 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Resultados de analisis microbiologica.

Resultados de levaduras

Para calcular unidades formadoras de colonia (UFC) se utilizara la siguiente formula

UFC promedio de # de colonias 1
= *
ml ml sembrados factor de dilucion

Como podemos observar en la tabla resultados de colonias contadas a diferentes temperaturas y
determinando por la férmula:

UFC 0 1
ml ~ ml sembrados * 102 0
Resultados de coliformes
FECHA 10| T° Ambiente T° 25 T° 35
10 -2 0 0] O 0 0 0 0 0 0
21/11/2022 |10 -3 0 0] 0 0 0 0 0 0 0
10 -4 0 0] 0 0 0 0 0 0 0
10 -2 0 0] 0 0| 10 0 0 0 0
12/12/2022 |10 -3 0 0| O 0 4 0 0 0 0
10 -4 0 0] O 0 0 0 0 0 0

De la tabla observamos la cantidad de colonias de coliformes contadas, a diferentes

temperaturas. y calculamos con la formula las UFC de coliformes.
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UFC promedio de # de colonias 1
= *
ml ml sembrados factor de dilucion
UFC 0 1
=0

ml - ml sembrados * 102

Resultados de aerobios mesofilos

FECHA 10| T° Ambiente T° 25 T° 35
10_-2 0 0| 0 0 0 0| o] o 0

21/11/2022 |10 -3 0 0| o 0 0 0l o] o 0
10 -4 0 0| o 0 0 0| o] o 0
10_-2 0 0| o 0 0 0| o] o 0

12/12/2022 |10 _-3 0 0| o 0 0 0l o] o0 0
10_-4 0 0| o 0 0 0] o] o 0

Para Calcular unidades formadoras de colonia (UFC) se utilizara la siguiente formula

UFC _ promedio de # de colonias 1

ml ml sembrados i factor de dilucion

Como podemos observar en la tabla resultados de colonias contadas a diferentes temperaturas y
determinaremos por la formula la cantidad de mesofilos:

UFC 0 1

= * =0
ml  ml sembrados 1072
Resultados de aerobios mohos
FECHA 10 T° Ambiente T° 25 T° 35
10 -2 0 0 0 0| O 0 0 0 0
21/11/2022 |10 -3 0 0| 0 0 0 0 0
10 -4 0 0 0 0] O 0 0 0 0
10 -2 0 0 0 0| O 0 0 0 0
12/12/2022 |10 -3 0 0 0 0| 0 0 0 0 0
10 -4 0 0 0 0| O 0 0 0 0

Para calcular unidades formadoras de colonia (UFC) se utilizara la siguiente formula

UFC promedio de # de colonias 1
= *
ml ml sembrados factor de dilucion

Como podemos observar en la tabla resultados de colonias contadas a diferentes temperaturas y
determinaremos la cantidad de mohos:
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UFC 0 1 0
= * =
ml ml sembrados 1072
Resultado del analisis microbioldgico de la bebida

Agente microbiano UFC/ml
Aerobios mesofilos 0/ Ausente
Mohos 0/ Ausente
Levaduras 0/ Ausente
Coliformes 0/ Ausente

Del resultado obtenido observamos ausencia de microorganismos en la bebida
elaborada por lo cual se procede a comparar con los criterios microbiolégicos de calidad

sanitaria.

Bebidas jarabeadas y no jarabeadas no carbonatadas (zumos, néctares, extractos
y productos concentrados)

Agente microbiano Categoria Clase n |c Limite por ml
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 (2 |10 10?
Mohos 2 3 5 12 |1 10
Levaduras 2 3 5 (2 |1 10
Coliformes 5 2 5 (0 | <22 ...

FUENTE: Criterios microbioldgicos de calidad sanitaria.

Comparando los resultados del analisis microbioldgico de la bebida con el cuadro norma
sanitaria de bebidas y limite de UFC/ml observamos que cantidad de mesdfilos, mohos,
levaduras y coliformes en la bebida esta en el rango establecido norma sanitaria que
establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos

y bebidas de consumo humano.
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Foto 3: licuado de hojas de quinua Foto 4: Pasteurizado

Foto 5: Medida de grados brix de labebida  Foto 6: Envasado de la bebida
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Foto 9: Prueba de aceptabilidad Foto 10: Prueba de tres tratamientos

Foto 11: Analisis microbioldgico Foto 12: anélisis de levaduras, mohos
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ESTUFA DE

CONVECCION

Foto 13: Determinacion de pH y acidez Foto 14: Prueba a tres temperaturas
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