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Resumen

El objetivo del presente trabajo es elaborar una bebida con propiedades nutritiva a base de
quinua (chenopodium quinoa willd), licor de cacao y sacarosa con distintas concentraciones
la misma que podria contribuir a la desnutricion infantil ademas ayuda el fortalecimiento de
su industrializacion que permite incentivar la preferencia por este alimento. Al incrementar el
consumo de esta graminea se lograria abrir mas mercado para que los productores que
cultivan y comercializan la quinua mejorando la economia del pais, para esto se aplicd un
disefio trifactorial, A*B*C, donde el Factor A es la concentracion de quinua (100 mL, 115
mL, 125 mL) ; factor B la concentracion de licor de cacao (5 gy 10 g) y el factor C es la
concentracion de sacarosa ( 15 g y 20 g) con 12 tratamientos y 3 repeticiones, dando un total
de 36 unidades experimentales conformados por un aproximado 250mL para cada muestra
envasados para posteriores analisis. Se realizaron analisis fisicos y quimicos entre ellos Acidez
titulable, Sélidos solubles, pH, Turbidez, Humedad, Cenizas ademas se efectud el analisis
organolépticos evaluando las variables color, olor, sabor, consistencia, defecto y aceptabilidad.
El tratamiento que se diferencié de los demés por sus mejores resultados fue as b2 ¢2 (250 mL
de leche de quinua + 10 g de licor de cacao + 20 g de sacarosa) el cual proporciona como
resultados favorables en Acidez (0,16%), Solidos solubles (9,93), densidad(1,04g/cmd),
turbidez(10,91NTU), pH(6,82), Humedad(82,01%),  cenizas(0,30%) siendo las variables
acidez, pH, Humedad y cenizas las que no representa diferencia con los demas tratamientos.
En cuanto a los resultados organolépticos obtuvo excelente aceptacion con respecto a olor,
consistencia, defectos y aceptabilidad en cuanto a las demas variables no se diferenciaron de

los otros tratamientos.

Palabras claves: Fisico, quimico, alimento, aceptabilidad
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Abstract

The objective of this work is a drink with nutritional properties based on quinoa, cocoa liquor
and sucrose in the same way that it favors the eradication of child malnutrition and also helps
in its industrialization. Encourage the preference for this food. By increasing consumption this
grass would be able to open more market for producers who grow and market the best
economy in the country, for this they apply a trifactorial design, A * B * C, where Factor A is
the concentration of quinoa (100 ml , 115 ml, 125 ml); factor B the concentration of cocoa
liqguor (5 g and 10 g) and factor C is the concentration of sucrose (15 g and 20 g) with 12
treatments and 3 repetitions, giving a total of 36 experimental units formed by an approximate
250 ml For each sample packed for further analysis.Chemical and physical analysis was
carried out among them Titratable acidity, soluble Solids, pH, Turbidity, Moisture, Ash was
also carried out the organoleptic analysis evaluating the variables color, smell, taste,
consistency, defect and acerptaility. The treatment that was differentiated from the others by
its best results was a3 b2 ¢2 (250 mL of quinoa milk + 10 g of cocoa liquor + 20 g of sucrose)
which provides as favorable results in Acidity (0.16%), Solids soluble (9.93), density (1.04g /
cm3), turbidity (10.91NTU), pH (6.82), humidity (82.01%), ash (0.30%), the variables being
acidity, pH , Moisture and ashes which does not represent difference with the other treatments.
As for the organoleptic results, it obtained excellent acceptance with respect to odor,
consistency, defects and acceptability as regards the other variables, it did not differ from the
other treatments.

Keywords: physical, Chemical, food, acceptance
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El objetivo del presente trabajo es elaborar una bebida con propiedades nutritiva a base de quinua
(chenopodium quinoa willd), licor de cacao y sacarosa con distintas concentraciones la misma que
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in its industrialization. Encourage the preference for this food. By increasing consumption this grass
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Introduccion

La FAO, organismo internacional de Naciones Unidas, que tratan temas como la alimentacion
y agricultura, describe a la quinua con uno de los alimentos con mayor futuro a nivel mundial
y como una solucion para problemas econémicos y nutricional de las clases pobres en el
mundo; una buen alimentacion constituye un factor decisivo en la vida y comportamiento de
los seres vivos, gracias al alto contenido nutritivo, su rusticidad para soportar condiciones
ambientales extremas y su potencial agricola, la quinua ha sido catalogada como uno de los
cultivos destinados a ofrecer seguridad alimentaria en el siglo XXI.

La quinua es un grano originario de América Andina, el cultivo se remota a los afios 33-500
AC, fue la base de la alimentacion en los pueblos aborigenes hasta la llegada de los espafioles,
tiempo en el cual se introdujo y se cred el habito de consumo de otros alimentos como el trigo
y la cebada. Con el pasar de los afios, el habito de consumo de quinua en la culturas indigenas
de los Andes se mantiene, por que heredaron de sus antepasados el conocimiento sobre las
bondades nutritivas y energéticas de este cereal. En la Ultima década la quinua ha ganado
espacio en los mercados de consumo a nivel internacional, abriendo asi oportunidades

econdmicas para los productores andinos.

La importancia de la Quinua en la alimentacion del ser humano radica en su contenido de
minerales, vitaminas y en la calidad de sus proteinas. La quinua aventaja a otros granos por su
contenido de proteinas (17%), minerales (Ca y Fe), en las vitaminas (A, B2 Y E). Las
bondades nutritivas estan expresadas por un adecuado balance de aminoacidos esenciales
(fenilalanina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, treonina, triptéfano, valina, arginina e
histidina). Sin embargo, el verdadero valor de la quinua no es como un reemplazo de algunos
alimentos, sino mas bien como un complemento de ellos para que alcanzar un alto valor

nutritivo [1]



La bebida nutritiva de quinua con sabor a chocolate es elaborada de tal manera que satisfaga
las necesidades del mercado al que se enfoca, donde la edad o estado de salud no sean un
impedimento para su consumo, siendo apta para deportistas, nifios e incluso ancianos que
necesitan un aporte caldrico y nutritivo adicional para su desenvolvimiento fisico, esta bebida
debe ser digerida facilmente para todos, es una gran contribucion de aminoacidos y acidos

grasos esenciales.



CAPITULO |
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de investigacion.
1.1.1. Planteamiento del problema.

En Ecuador, la quinua actualmente no es muy apreciada, a diferencia de nuestro pais vecino,
Per(, en el que este superalimento se ingiere cinco veces mas. La quinua se considera un
alimento indigena o nativo, que se consume muy poco en las zonas urbanas. De hecho, la
investigacion boténica y agronémica, durante décadas, ha prestado poca atencion a este grano,
que tampoco formaba parte de la dieta humana regular fuera de las sociedades rurales andinas.

Si se visualiza la gran gama de productos a base de cereales en las cadenas de supermercados
en el Ecuador , se detecta con facilidad que cereales como el maiz , el arroz, el trigo, la cebada
y la avena son las materias primas mas utilizadas en la elaboracion de diversos productos
como pan, galletas, harinas, entre otros, a diferencia de la quinua que es comuinmente

encontrada solo en grano o harina lista para cocinar y mezclar con otros alimentos.

La mayoria de los consumidores desde edades tempranas han tenido la idea prejuiciosa, que la
quinua es poco sabrosa, 0 con una palatabilidad escasa, lo que contribuye a que su valoracion
como alternativa alimentaria sea aun deficiente, existiendo la preferencia por otros productos
de consumo masivo como el arroz, el trigo e incluso en otros casos por comidas rapidas. Por lo
tanto; debido a su bajo consumo en Ecuador existen pocos mercados para que los productores
comercialicen este cereal, la falta de informacion sobre los usos agregados de este grano ha
impedido el desarrollo Agroindustrial, para la elaboracion de productos con quinua que

generen innovacion en el sector alimenticio.

Pronéstico.

Si la quinua sigue siendo presentada en el mercado en granos o harina como es comudn, no se
fortaleceria su industrializacién, tampoco permitira incentivar la preferencia por este alimento
nutritivo, siendo asi; el, mercado, la produccion, la comercializacion y el consumo de este
cereal se mantendrian, sin causar aumento en ninguno de los factores mencionados, por lo que

no aportaria al mejoramiento de la economia del pais

Diagnastico.



La zona andina ecuatoriana, es productora del cultivo de quinua siendo el 45% de esta
poblacién demandante del consumo de este cereal, siendo asi en el litoral y oriente de nuestro
pais, que no posee la cultura del consumo de este cereal de alto valor nutritivo, que favorece a
la erradicacion de la desnutricion infantil, las organizaciones regentes zonales y regionales
son los Ilamadas a informar a la comunidad a través de campafias de difusion para incentivar

su consumo a nivel nacional.

1.1.2. Formulacién del problema.

¢La bebida a base de Chenopodium quinoa willd (quinua) méas licor de cacao y sacarosa

planteado en la investigacion contribuye con las propiedades nutritivas?
1.1.3. Sistematizacion del problema.
¢La bebida con quinua a base de licor de cacao y sacarosa posee propiedades nutritivas?

¢La bebida con propiedades nutritivas con sabor a chocolate cumple con los parametros
fisicos, quimicos y microbiologicos establecidos en las normas NTE INEN 2337:08 de

bebidas de frutas y vegetales?

¢Cudl seréd la mejor concentracién de quinua, licor de cacao y sacarosa para la elaboracién de

la bebida nutritiva?



1.2.

Objetivos.

1.2.1. Objetivo general.

Elaborar una bebida con propiedades nutritiva a base de Chenopodium quinoa willd (quinua),

licor de cacao y sacarosa con distintas concentraciones.

1.2.2. Objetivos especificos.

Determinar la concentracion de leche de Chenopodium quinoa willd (quinua) al 40%
(100 mL),46%(115 mL) y 50%(125 mL) es el més adecuado para la obtencion de la
bebida con propiedades nutritivas con sabor a chocolate mediante los andlisis fisicos,
quimicos y organolépticos.

Establecer la concentracion de licor de cacao 2%(5 g) y 4%(10 g) es el méas adecuado
para la obtencion de la bebida con propiedades nutritivas a base de quinua con sabor a
chocolate mediante los analisis fisicos, quimicos y organolépticos.

Evaluar la concentracion de sacarosa 6%(15 g) y 8%( 20 g) es el méas adecuado para la
obtencion de la bebida con propiedades nutritivas a base de quinua con sabor a

chocolate mediante los analisis fisicos, quimicos y organolépticos.

Demostrar las propiedades nutritivas Yy realizar andlisis microbiologicos al mejor
tratamiento obtenido de la bebida con propiedades nutritiva a base de Chenopodium

quinoa willd (quinua), licor de cacao y sacarosa con distintas concentraciones



1.3. Justificacion.

La necesidad de nuevas fuentes alimenticias, la busqueda de alternativas para los productores
agropecuarios, la desaparicion gradual de las especies nativas de cereales, el valor nutritivo de
la quinua, entre otros, ha motivado la creacion de una nueva bebida nutritiva a base de quinua
que tenga como fin el recuperar los cultivos ancestrales ya olvidados. EI ser humano necesita
una alimentacion balanceada regular que contenga todos los nutrientes que el cuerpo necesita
para un adecuado funcionamiento. En la actualidad se propone que la alimentacion siempre
esté acompafiada de alimentos nutritivos que persiguen modificar o potenciar las propiedades

saludables para fortalecer la salud.

En el Ecuador contamos con varios alimentos que aportan gran cantidad de nutrientes que
benefician al funcionamiento del organismo como es el caso de la quinua y el chocolate que, a
mas de sus propiedades, este ultimo tiene una gran produccion en nuestro pais, lo cual facilita
su consumo. La quinua es usada en algunos platos tradicionales de la sierra ecuatoriana
mientras que en el litoral ecuatoriano no se acostumbra el consumo de este cereal por el

desconocimiento de sus propiedades y por no ser tan apetecible al consumidor.

El consumo de la bebida nutritiva de quinua esta dirigido especialmente a nifios al ser un
complemento nutricional beneficia la salud de los todos los consumidores. De la misma
manera debida a la gran produccién de quinua en la zona andina y cacao en el subtrépico
existente en el pais, los costos de produccion son bajos en relacion a otras bebidas, lo que

estara al alcance de los consumidores siendo competitivo en el mercado.

Debido a que en la actualidad en el sector agroindustrial se estan implementando técnicas de
transformacion de materia prima que vienen a constituir una alternativa para los productores,
también es importante sefialar que la presente investigacion aportara técnicas de manufactura,
control de calidad, dando un valor agregado a los productos propios nativos de nuestro pais el
mismo constituye ademas una herramienta econémica para el mejoramiento de calidad de vida

a todo el sector tanto agro productor como agroindustrial .



Hipotesis.
Hipotesis nula.

o Las diferentes concentraciones de leche quinua no influiran en la obtencién de la

bebida con excelentes caracteristicas organolépticas y fisico quimicas

. Las diferentes concentraciones de licor de cacao no infieren en la obtencién de la

bebida con excelentes caracteristicas organolépticas y fisico quimicas

. Las diferentes concentraciones de endulzante no influiran en la obtencién de la bebida

con excelentes caracteristicas organolépticas y fisico quimicas

Hipotesis alternativa.

o Las diferentes concentraciones de leche quinua influiran en la obtencion de la bebida

con excelentes caracteristicas organolépticas y fisico quimicas

° Las diferentes concentraciones de licor de cacao infieren en la obtencion de la bebida

con excelentes caracteristicas organolépticas y fisico quimicas

. Las diferentes concentraciones de endulzante influirdn en la obtencién de la bebida

con excelentes caracteristicas organolépticas y fisico quimicas



CAPITULO II
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1. Marco Teorico.

2.1.1. Bebida nutritiva.

Una bebida nutritiva es un alimento que proporciona un nivel importante de uno o varios de
estos nutrientes: proteinas, grasas, carbohidratos, minerales y vitaminas que son sustancias
quimicas que proporcionan algo de alimento, necesarios para el correcto funcionamiento de
las células del cuerpo, hay una variedad de bebidas nutritivas. Las mas comunes son las de los
cereales, como la avena y el arroz; la soja, como ejemplo de leguminosas, y las de frutos

secos, como las almendras y las avellanas [2].

Las bebidas nutritivas se elaboran a partir de la combinacion de superalimentos y frutas
tropicales, entre super alimentos son frutas, semillas, tubérculos y pseudocereales-contienen
antioxidantes, fibra, acidos grasos, Omega 3 y alto contenido de nutrientes como la proteina.
En este grupo podemos encontrar la quinua, el amaranto, el yacén, la maca, y frutas como

Camu y Lucuma asi como las semillas de chia [2].

2.1.1. Bebidas no alcohdlicas.

Se consideran una bebida no alcohdlica las bebidas sin fermentar, carbonatadas o no |,
preparadas con los siguientes ingredientes caracteristicos de las mismas. Estos ingredientes
son: frutas y hortalizas naturales, alimentos naturales, saborizantes, edulcorantes naturales,

leche y &cido carbonico [3].

2.1.2. Tipos de bebidas no alcoholicas.
e  Agua potable.

El agua potable es el agua cuyas caracteristicas fisicas, quimicas y microbilogicas han
sido tratadas mediante un proceso quimico o natural, para garantizar su aptitud y calidad

para consumo humano sin afectar a la salud [4].
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Agua gaseada.

Es definida como sustancia que se elabora excesivamente con agua potable y anhidrido
carbdnico, se lo conoce también como agua de Seltz. Si se le afiade bicarbonato de sodio

recibe el nombre de agua de soda [5].

Bebidas gaseosas.

Es una sustancia que se prepara con agua potable, anhidra carbonica, edulcorante, aroma
y acidulantes. Los edulcorantes pueden ser naturales o artificiales. Entre los acidulantes

se influyen los siguientes acidos: tartarico, citrico, lactico y fosférico [5].

Como sustantivo se refiere a una bebida efervescente que no tiene ningun alcohol y se
consume generalmente para hacerla mas refrescante. El didxido de carbono es mas
refrescante. El dioxido de carbono es el responsable de llevar la efervescencia a a la

soda, que también puede ser conocida como soda [6].

Bebidas refrescantes de zumo de frutas.

Su principal caracteristica es en su elaboracion que lleva zumo de frutas, ademas de los
componentes que se indican: Agua carbonatada, o no, azlcar y bajisimo porcentaje de
zumo de fruta mas otros aditivos [5].

Bebidas de disgregados de frutas.

Son bebidas gasificadas o no con CO: con frutas disgregadas (fruta entera o pulpa
disgregada, hecha puré, en batidora industrial). Opcional CO, agentes aromaticos

naturales y aditivos autorizado [7].
Se introduce disgregado de frutas emulsionantes, edulcorantes naturales y otros

productos. Los ejemplos tipicos son las horchatas y las bebidas de disgregacion de
frutas” [5].
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. Bebidas lacteas.

Son bebidas elaboradas a partir de la leche fresca. En el mercado hay una gran variedad
de productos lacteos: leche entera, leche descremada, deslatadas, condensado,
evaporado, suero, leches fermentadas, tales como; yogur, bulgaro, kefir, y productos que

consisten en cereales que han sido o han sido preparados para el consumo” [5].

o Leche vegetal.

Segin Noah Webster (1840), "padre " de los diccionarios en espafiol, el Diccionario
americano de la lengua inglesa "también habla de la leche como secrecion mamaria de

los mamiferos, lo que afiade mas significados al término " leche " [8].

Jugo blanco encontrado en ciertas plantas emulsién producida a partir de semillas, tales

como leche de almendra o leche de coco [8].

2.1.3. Proceso de obtencion de leche vegetal.

o Leche de soya.

La leche de soya, es el alimento liquido blanquecino que se obtiene de la emulsion
acuosa resultante de la hidratacion de granos de soya entero (Glycine max), seleccionado
y limpio, seguido de un procesamiento tecnoldgico adecuado, el procedimiento de

obtencién (Véase en anexo 1) [9].
o Leche de almendra.

Es una bebida vegetal, la cual se deriva del extracto del almendro que se obtiene del
molido de las almendras secas y peladas, es excelente tomarla dia tras dia por su alto
contenido de nutrientes y su facil digestion. Existen diversas técnicas para la elaboracion
de la leche a base de almendras, una de ellas y la mas conocida por su eficacia y

sencillez (Véase en anexo 2) [10].

12



° Bebida nutritiva de avena con coco.

Una bebida nutritiva y agradable con un mix de sabores entre avena y coco. Sacando a

flote sus ricas propiedades en vitaminas, minerales y proteinas. (Véase en anexo 3) [11].

2.1.4. Generalidades de la quinua.

La Chenopodium quinoa will (quinua) es un pseudo-cereal. Botanicamente no pertenece a los
cereales verdaderos (como trigo, maiz, cebada, arroz), sino mas bien por su alto contenido de

almidon y dado el uso que se lo da se lo puede considerar como cereal [12].

Botanicamente, el fruto es considerado un aquenio. Estd formada por el perigonio que
contiene la semilla, que se separa facilmente al frotar la fruta cuando esta seca. La quinoa es
un grano pequefio similar al sésamo, que mide entre 1.8-2.6 milimetros. y se clasifica segin su
tamafio en medio grande (2.2-2.6 milimetros) (1.8-2.1 mm) y pequefio (menos de 1,8
milimetros). Su color (blanco, amarillo, anaranjado, café, rojo, rosado, pdrpura y hasta negro)
varia segln la variedad y estado fisiol6gico de la planta [12].

La semilla es cubierta por una sustancia amarga llamada "saponina ", que se quita como
espuma al lavarse. Soroa José (1968), sostiene que las sustancias de la saponina o de la
saponina son generalmente grupos glucosidicos amorfos que se dispersan extensamente en el
reino vegetal. A veces se encuentran en todos los 6rganos de las plantas, en otros casos s6lo en
ciertas partes del mismo como: tubérculos, hojas, frutos o semillas. En quinoa este
componente es lo que le da su sabor amargo, y a veces se limita para el consumo. El grado de
amargura varia segun los tipos de quinoa, pudiendo clasificarse segun su concentraciéon de
saponinas en dulce, o en amargo (cuando contiene un nivel superior al 0,11% de saponinas)
[12].
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Tabla 1. Clasificacion taxondmica.
CLASIFICACION TAXONOMICA

Clase: Dicotiledoneas
Subclase: Angiospermas
Orden: Centropermales
Familia: Chenopodiaceas
Género: Chenopodium
Secciozn: Chenopodia
Subseccion: Cellulata
Especie: Chenopodium quinoa
Wild

Fuente: Candela Disefios; origen, taxonomia y descripcion botanica de la
quinua; noviembre 2010

2.1.5. Sistemas de produccion de la quinua en Ecuador.

La quinua es generalmente parte de un sistema de cultivos asociados o multiples; En muy
pocos casos se encuentra como un monocultivo, las asociaciones mas frecuentes son con el
maiz (58,7%), con patatas, Oca, melloco, en menor porcentaje, multiples sistemas en los que se
encuentran mas de dos cultivos representan el 21%, mientras que los monocultivos apenas el
10%, este ultimo es muy frecuente en el cantén Otavalo. Con respecto a rotaciones muy pocos

lo practican, pero el 70.6%no la efecttan [13].

La preparacion de la tierra consiste generalmente en arar y surcando, usando el tractor o yunta.
El tiempo de educacion difiere segun la zona y esté relacionado con la temporada de lluvias, en
el norte incluye los meses de junio y julio, en el centro y entre en los mese de octubre y
noviembre y la cosecha se lleva a cabo de 7 a 8 meses después de la siembra porque habran
cultivos tardios.. El trabajo cultural como el desmalezado, el Cerro, el adelgazamiento, la
fertilizacion y el riego no se hacen para el cultivo, sino que se benefician indirectamente

cuando se aplican al cultivo principal. No controlan las plagas y/o enfermedades [13].
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Los rendimientos a un nivel de productor de 300 a 1000 kg/ha, como se muestra, son bajos y
aceptables, porque han sido afectados por mdaltiples factores, algunos de los cuales han sido
previamente retenidos. Toda la produccion se dedica exclusivamente al autoconsumo y en

conversaciones ocasionales que intercambian o venden en los mercados [13].

2.1.4. Variedades de quinua.
. Quinua Blanca.

La quinua blanca, también conocida como quinoa dorada, es la mas reconocida y la méas
comercializada. Ademas, hay quinua roja, negra, anaranjada e incluso purpura. No hay
diferencia entre ellos en términos de propiedades nutricionales, pero cada uno tiene su

caracteristico sabor y textura [14].

La version clasica tiene el sabor mas delicado y gracias a su textura ligera es mas
esponjosa una vez cocida. Tal vez sea la variedad mas versatil, deliciosa como base para
ensaladas, para reemplazar el arroz en nuestros platos o para dar consistencia a los
panqueques. Es el mas conocido y presente en el mercado. Es la cantidad mas sutil de
sabor, contiene menos calorias que las otras, mas de 160 calorias por taza y tiene mas
fibra que canela roja, por cada 6 g de taza de rojo, por lo que promueve la salud. del
sistema digestivo, controla los niveles de azlcar en la sangre y ofrece saciedad. Es rico
en proteinas, lo que ayuda en la quema de grasas y resistencia a la musculatura y tejidos.
Es la cantidad minima de carbohidratos y contiene grandes cantidades de vitaminas y
minerales: ¥ taza de este cereal entrega el 15% de la ingesta sugerida de hierro, 2% de

calcio y 4% de vitamina A [14].
o Quinua roja.

En comparacion con el blanco, la quinua roja proporciona un poco mas de proteina y es
también mas rica en riboflavina. Cocinada, esta variedad tiene un color pardusco y un
sabor comparativamente mas intenso que el blanco, con un toque de nuez mas fuerte. Se
mezcla muy bien en ensaladas, especialmente frutas y nueces. Requiere

aproximadamente 3-4 minutos de coccion mas que el blanco [14].
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Esta quinoa tiene propiedades similares a la quinoa blanca; Baja en calorias, alta en
proteinas y es altamente nutritiva. Es la que contiene menos grasas y es la mas alta en
carbohidratos, lo que lo convierte en un excelente alimento para deportistas: 33 g por

taza de ¥4. Es una gran comida ya que ofrece energia, fuerza y resistencia [14].

e  Quinua negra.

La quinua negra destaca por su contraste de sabor a tierra junto con un toque dulce sutil.
Esta variedad queda sabrosa en coladas como la de avena porque su textura crujiente
contrasta con la avena cremosa y ademdas de ser llamativa estéticamente. Requiere

aproximadamente 5-6 minutos de coccion més que la blanca [14].

Es una nueva especie. Nacié como hibrido de cruzas de semillas de quinua y espinacas.
Su sabor es terroso y aunque el mar cocido es el que conserva la caracteristica grieta de
grano cuando se consume. Tiene las mismas caracteristicas que los otros dos tipos de
Quino, sin embargo la presencia de litio se destaca en ella, lo que ayuda a regular el
estrés y la depresion. También tiene propiedades anti-inflamatorias y curativas [14].

2.1.5. Nutrientes principales.

e  Alto contenido proteico: estar alrededor de 16g en cada 100 g de semillas de quinoa, es
también un hijo de alto valor bioldgico, es decir, tienen una alta absorcion.

e  Alto contenido de la fibra: porque es un cereal entero, es uno de los cereales con una
gran cantidad de fibra, alrededor de 15g en 100g, promoviendo la saciedad.

e  Si nos referimos a micronutrientes, quinoa, el contenido de potasio, magnesio, calcio,
fésforo, hierro y zinc entre minerales, vitaminas del complejo, cantidades apreciables y

la vitamina, con la funcion antioxidante. [15].

2.1.6. Beneficios del consumo de quinua.

e  Ayuda a controlar los niveles de glucosa y colesterol, por la cantidad de fibra que
contiene. Por qué es tan recomendable que sea parte de los pacientes con diabetes y

dislipidémicos.
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Previene el estrefiimiento y proporciona saciedad, gracias a su contenido en fibra, por lo
gue se recomienda en dietas para adelgazar, sustituyendo el arroz.

Es una fuente de energia para las actividades diarias, por lo que es importante en la
alimentacion de los nifios y los atletas, principalmente.

Ayuda en la prevencion de la anemia, debido a su contenido en hierro.

Debido a su calidad de la proteina, es un alimento importante en la nutricion de
vegetarianos.

En estudios recientes se ha visto que también tiene compuestos que ayudan en la
prevencion de la hipertension y el cancer [15].

2.1.7. Productos elaborados con quinua en el Ecuador.

En Ecuador existen antecedentes de produccion y comercializacion de productos en base de

quinua a nivel industrial como son:

Mezclas de harina de quinua con avena: quinua-avena

Mezcla de harina de quinua con soya: quinua-soya

Productos infantiles tipo papilla en base de cereales que incluyen quinua

Bebidas en base de cereales que incluyen quinua y sabores de frutas.

Cereales para desayuno que incluyen expandidos (reventados) de quinua.

Pan con porcentaje de susttucion de harina de quinua: panaderias exclusivas

En menor escala y solamente en almacenes de productos producidos por campesinos

(Comercio justo), se comercializan fideos con algin porcentaje de sustitucion [13].

Los programas de asistencia alimentaria, PMA, pan 2000, Aliméntate Ecuador, tienen como

mandato que tanto la papila asi como la bebida incluyan en sus formulaciones quinua como

materia prima. A nivel de investigacion se han desarrolladodo galletas, quinua precocida,

bebida malteadas, expandidos, granolas, hojuelas, cerveza de quinua, extractos nematicidas a

partir del polvillo de escarificacion de las variedades amargas, etc [13].

También se ha desarrollado un alimento infantil, 100% en base de quinua, estudio que

contiene una validacion nutricional completa con nifios de guarderias. Por otra parte se han
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desarrollado fideos,tipo pasta corta y pasta larga en base 100% de quinua. Estos productos se
sometieron a evaluaciones tanto a nivel nacional como internacional. A nivel internacional su

aceptabilidad fue evaluada entre consumidores con alergia al gluten [13].

2.1.8. Licor de cacao.

Es el producto obtenido por la desintegracion mecanica de granos de cacao adecuadamente
fermentados y secos que previamente han sido sometidos a limpieza, descascarado y tostacion,

préacticamente exentos de toda clase de impurezas. [16]

Producto intermedio color marron, materia grasa de 56%, acidez de 0.72, pH de 5.8. la pasta
obtenida puede servir para la produccion de Manteca de Cacao y Polvo de Cacao, o bien para
la fabricacion de chocolates. Utilizado en la linea de chocolate fina y en la preparacion de

chocolate para taza [17].

A partir de la fermentacion, tostado y refinado de las semillas de cacao se obtiene un liquido
Ilamado licor de cacao o licor de chocolate. Licor de cacao en chocolate puro en forma liquida
y se compone de dos ingredientes principales, mantequilla o cacao y cacao seco. Este licor es

la base para hacer todo tipo de bombones y a pesar de su nombre, no contiene alcohol [18].

Como regla general, el licor de cacao se crea en las propias fabricas de chocolate, por lo que
usted tiene el control sobre la calidad y el sabor del producto. Sin embargo, algunos productos
de pequefia escala prefieren comprar el producto confeccionado para evitar el largo proceso de
hacer chocolate. Una vez que se hace el licor, se presiona y la grasa se separa del polvo. Los
ingredientes separados pueden ser en diferentes cantidades con otros ingredientes, historias
como el azlcar y la leche para las barras de chocolate o por separado para hacer el cacao en

polvo y el chocolate blanco [18].

2.1.9. Propiedades nutricionales del licor de cacao.

o Contiene 50% de grasa en forma de manteca, un 12% de proteinas, 7% de almiddn,
ademas de agua, fibra, &cidos organicos esenciales y azucar, teobromina, cafeina, entre

otras sustancias.
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e  Tiene un alto contenido de antioxidantes.
e  Tiene un alto contenido de magnesio en su forma cruda.

o Estabiliza la presion arterial, al incrementar el flujo de la sangre.

e Gracias a sus propiedades antioxidantes, ayuda a prevenir enfermedades
cardiovasculares, cerebrovasculares, cancer hepatico, gastrico, de colon, y diabetes.

o Disminuye el estrés, gracias a la teobromina, que estimula el sistema nervioso central,
aportando un efecto méas Sueve y duradero que el de la cafeina.

o Es diurético aumentando la produccion de orina.

o El consumo de chocolate negro con 60 0 70% de cacao, ayuda a disminuir los niveles de
colesterol malo (LDL) y aumenta el bueno (HDL).

o Es un gran aliado para la sexualidad, puesto que sus quimicos son neurotransmisores que
estimulan en el cerebro las endorfinas encargadas de causar las sensaciones de bienestar,

placer, euforia y excitacion [17].

2.1.10. Sacarosa.

La sacarosa o el azGcar de la mesa ordinaria, junto con el agua, es uno de los productos
guimicos méas abundantes en el mundo. Azlcar de cafia (20% de sacarosa) o azUcar de
remolacha( 15% de masa). Es un disacarido. Por hidrolisis acida de una mezcla equimolarde

dos monosacaridos que la componen: glucosa y fructosa [19].

2.1.11. El sorbato de potasio (Cs H7 O2 K).

El sorbato de potasio es un preservativo suave, principalmente contra hongos y levaduras, fue
utilizado principalmente contra hongos y levaduras, se utiliza en una variedad de usos para el
alimento, el vino, los refrescos y el cuidado personal, se utiliza principalmente en productos

lacteos y en pan de centeno [20].
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2.1.12. Andlisis fisicos y quimicos.
. Solidos solubles.

Su unidad es ° Brix mide la concentracion de sucrosa en una solucion que tiene el mismo
indice de refraccion que el producto analizado, en condiciones especificas de
preparacion y temperatura el refractometro debe ser calibrado a 20 °C £ 0,5 °C, se lo
realizara aplicando el método de ensayo NTE INEN-ISO 2173 [21].

. pH.

Es la determinacion de la concentracion del ion hidrogeno para este analisis se utilizara
las Normas Nacional NTE INEN-ISO 1842 la cual especifica el método potenciométrico

para la medicion de pH en productos vegetales y de frutas. [22].

. Acidez titulable.

La acidez titulable consiste en la titulacion con una solucion volumétrica que es un
patrén de hidroxido de sodio en presencia de fenolftaleina como indicador para realizar
este analisis se usa el método de ensayo NTE INEN-ISO 750 [23].

. Densidad.

La densidad es el resultado es la masa de una unidad de volumen de cierto material a
temperaturas especificas, para realizar este analisis se tomara en cuenta la norma INEN
0857 [24].

° Turbidez.

Reduccion de la transparencia de un liquido causada por la presencia de materia no

disuelta para este andlisis se tomara en cuenta la norma NTE INEN ISO 7027:2013 [25].
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. Humedad.

El contenido de humedad de los alimentos es de gran importancia por muchas razones
cientificas, técnicas y econémicas, pero su determinacion precisa es muy dificil. EIl agua
se encuentra en los alimentos como agua enlazada que incluye moléculas de agua unidas,

en forma quimica, o a través de puentes de hidrégeno a grupos iénicos o polares [26].
o Cenizas.

Se denomina asi a la materia inorganica que forma parte constituyente de los alimentos
(sales minerales). Las cenizas permanecen como residuo luego de la calcinacion de la
materia organica del alimento. La calcinacion debe efectuarse a una temperatura
adecuada, que sea lo suficientemente alta como para que la materia organica se destruya
totalmente, pero tenemos que observar que la temperatura no sea excesiva para evitar
que los compuestos inorganicos sufran alteracién (fusion, descomposicion, volatilizacion

0 cambio de estructura) [27]

2.1.13. Anélisis Microbioldgicos.
o Mohos.

Microrganismos aerobios mesofilos filamentosos que, crecen en la parte superficie del
agar micologico el cual es el alimento para ellos, se desarrollan generalmente en forma

plana y esponjosa como algodon estos varian su coloracién de acuerdo a su especie [28].

° Levaduras.

Microorganismos aerébicos mesofilos que se desarrollan a 25 °C utilizando Agar
micoldgica medio; las colonias de desarrollo se redondean o crecen en la superficie del
medio, que generalmente tienen un contorno regular y una superficie mas o menos
convexa. Tienen una morfologia muy variable: esférica, ovoide, en forma de "de tipo",
cilindrica, triangular o, incluso, alargada, en formas de micelio, falsa. Su tamafo excede
el de bacterias; Como los homosexuales, causan alteraciones de los productos

alimenticios, especialmente &cidos y presion osmotica alta [28].
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. Coliformes totales.

Los microorganismos coliformes constituyen un grupo heterogéneo con habitat
primordialmente intestinal para la mayoria de las especies que involucra, EI grupo
coliforme es constante, abundante y casi exclusivo de la materia fecal, sin embargo, las
caracteristicas de sobrevivencia y la capacidad para multiplicarse fuera del intestino
también se observan en aguas potables, por lo que el grupo coliforme se utiliza como
indicador de contaminacion fecal en agua; conforme mayor sea el nimero de coliformes
en agua, mayor serd la probabilidad de estar frente a una contaminacion reciente. Este
grupo esta conformado por 4 géneros principalmente: Enterobacter, Escherichia,
Citrobacter y Klebsiella [29].

El grupo de bacterias coliformes totales comprende todos los bacilos Gramnegativos
aerobios o anaerobios facultativos, no esporulados, que fermentan la lactosa con

produccion de gas en un lapso méximo de 48 h. a 35°C + 1°C [29].

2.1.14. Analisis sensorial.

Son las reacciones que ocurren en el consumo de alimentos estan provocadas por el grado de
satisfaccion del consumidor con respecto a estimulos de los sentidos: olfato, sabor, tacto, vista
y hasta la audicion. El andlisis sensorial es una disciplina que se dedica a estudiar formas de
sistematizar estas observaciones, teniendo en cuenta la subjetividad que determina cuando un
alimento es o no aceptado. Considerando que la opcién por un alimento esta muy influenciada
por el placer que provoca, sobre todo en los nifios, el desarrollo de pruebas de analisis
sensorial, adaptadas al perfil de cada consumidor, tiene importancia para identificar
preferencias o rechazos relacionados a la creacion de habitos y practicas alimentarias y
también, para la optimizacion de los recursos destinados a la adquisicion de alimentos para las

politicas publicas en el area de la alimentacién y nutricion [26].
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2.2. Marco Conceptual.
2.2.1. Quinua.

Quinua (Chenopodium quinoa Willd) es un cultivo andino domesticado hace miles de afios
por las antiguas culturas de la Region Andina de Sud América. Existen evidencias de que fue
alimento bésico para las poblaciones pre-hispanicas hasta la época de la conquista. La
introduccion y expansion de cultivos como el trigo, cebada, avena, habas y arvejas,
principalmente, relegd el cultivo de la quinua a zonas marginales de la sierra del Pert y

Bolivia; reduciéndose en forma significativa el area cultivada [30].

2.2.2. Leche de quinua.

Es una bebida vegetal con muchos beneficios, La leche de quinoa es una bebida que, a

diferencia de otras leches vegetales, es rica en proteinas, fibra y antioxidantes [31].

2.2.3. Licor de cacao.

Es el producto obtenido por la desintegracién mecénica de granos de cacao adecuadamente
fermentados y secos que previamente han sido sometidos a limpieza, descascarado y tostacion,

practicamente exentos de toda clase de impurezas [16]

2.2.4. Sacarosa.

La sacarosa, 0 el azlcar de la mesa ordinaria, junto con el agua, es uno de los productos
guimicos méas abundantes en el mundo. Azlcar de cafia (20% de sacarosa) o azlcar de
remolacha (15% de masa). [19].

2.2.5. Tabla nutricional.

La tabla nutricional es una tabla que informa con exactitud las cantidades de vitaminas,

hidratos de carbono, minerales, fibras, proteinas y las calorias de cada alimento [32].
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2.2.6. Ingesta dietética de referencia (IDR).

Las ingestas Dietéticas de Referencia (IDR) corresponden a cantidades diarias de energia y
nutrientes que los alimentos deben aportar como promedio en un periodo, para satisfacer las
necesidades nutricionales de todos los individuos sanos de una poblacion. Los ajustes
metabolicos transitorios y las reservas corporales de nutrientes permiten cierta variabilidad en
las necesidades nutricionales, por lo que no es necesario ingerir la misma cantidad de
nutrientes cada dia. Por eso, aunque se expresan como valores diarios, las cifras son el

promedio para cierto periodo de tiempo [26].

2.2.7. Energia.

La energia derivada de los alimentos es utilizada por el organismo humano para realizar todas
sus funciones, incluidas la sintesis de tejidos y diversas substancias, la actividad de células y
organos, los movimientos y lo procesos metabolicos. Ademas, los nifios y mujeres
embarazadas transforman una parte de la energia ingerida en tejidos de crecimiento. Cierta
cantidad de energia se almacena como reserva para usar cuando las demandas de gastos
energéticos exceden la cantidad de energia ingerida. Esta reserva se almacena como grasa
corporal y su cantidad total se debe mantener dentro de limites acordes con una composicién

corporal normal [26].

2.2.8. Grasa total.

En las grasas de la dieta se incluyen todos los lipidos que se encuentran en tejidos animales y
vegetales y que se ingieren como alimento. Las grasas (sOlidas) o aceites (liquidos) mas
comunes son los glicerolipidos, los cuales se componen fundamentalmente de TG. Estos
suelen estar acompafiados de pequefias cantidades de PL, MG, DG vy esteroles/ésteres de
esterol. Los &cidos grasos constituyen los principales componentes de estos lipidos y son
necesarios en la nutricion humana como fuente de energia y para cumplir con funciones de

caracter metabdlico y/o estructural [33].
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2.2.9. Acidos grasos.

Los &cidos grasos de la dieta mas comunes han sido subdivididos en tres grupos segin el
grado de insaturacion: los acidos grasos saturados (SFA) no poseen dobles enlaces, los acidos
grasos monoinsaturados (MUFA) poseen un doble enlace y los &cidos grasos poliinsaturados
(PUFA) poseen dos 0 mas dobles enlaces. Estos &cidos grasos poseen por regla general un
numero par de &tomos de carbono y estructuras no ramifi cadas. Los dobles enlaces de acidos
grasos insaturados que existen en la naturaleza son muy a menudo de orientacion cis. Una
confi guracion cis signifi ca que los 4tomos de hidrogeno unidos a los dobles enlaces se
encuentran en el mismo plano. Si los atomos de hidrégeno se encuentran en los planos

opuestos, la configuracion se denomina tran [33].

2.2.10. Colesterol.

El colesterol es un tipo de grasa que se encuentra solamente en los alimentos de origen animal.
En el cuerpo humano, esta grasa es necesaria para producir hormonas como las sex-uales,

formar las paredes de nuestras células, las sales biliares y la vitamina D [34].

2.2.11. Sodio.

El sodio es un elemento importante para el mantenimiento del equilibrio hidrico del
organismo, es esencial para el funcionamiento de los nervios y los mu-sculos y para controlar

la acidez de la digestion [35].

2.2.12. Carbohidratos totales.

Los carbohidratos son los compuestos organicos mas abundantes de la biosfera y a su vez lo
mas diversos. A lo largo de la historia han sido la fuente primaria mas abundante, disponible y
econdmica de energia alimentaria para el hombre. La funcién principal de los carbohidratos es
proveer energia al cuerpo, especialmente el cerebro y al sistema nervioso, que solamente

utilizan glucosa como fuente de energia [26].
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2.2.13. Fibra dietaria

Un grupo de polimeros y oligbmeros de carbohidratos que escapan a la digestion en el
intestino delgado y pasan al intestino grueso, donde son fermentados en forma parcial o
completa por la microbiota intestinal, con evidencias a favor de la salud [36].

2.2.14. Proteina

Las proteinas son componentes vitales del organismo. Lo mismo que los hidratos de carbono y
los lipidos, se componen de carbono, hidrégeno y oxigeno, pero se diferencian por su
contenido en nitrégeno (16 %), que es lo que permite asumir distintas estructuras y con ello
maultiples funciones fundamentales para el desarrollo de la vida. EI componente béasico de la
proteina es el amino&cido. Existe una gran variedad de aminoécidos y veinte de ellos son los

que se combinan para formar péptidos,y con ello proteinas [37].
2.2.15. Bebida nutritiva

Las bebidas nutritivas se elaboran a partir de la combinacion de superalimentos y frutas
tropicales, entre super alimentos son frutas, semillas, tubérculos y pseudocereales-contienen
antioxidantes, fibra, &cidos grasos, Omega 3 y alto contenido de nutrientes como la proteina.
En este grupo podemos encontrar la quinua, el amaranto, el yacén, la maca, y frutas como

Camu y Lacuma asi como las semillas de chia [2].

2.3. Marco Referencial

2.3.1. Desarrollo de una bebida nutritiva instantdnea a base de sorgo, arroz
y soya en apoyo a los programas de alimentacion escolar en el

salvador

Alfaro, R;Garcia, J; Mendez, M. (2016) se desarrollaron una bebida nutritiva instantanea a
base de sorgo, arroz y soya en apoyo a los programas de alimentacion escolar en el salvador
con las formulaciones a partir de 70% cereales y 30% leguminosas, hasta definir una

formulacién aceptable sensorial y nutricionalmente, esta etapa se realizé en el Laboratorio de
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Tecnologia de Alimentos (LTA) del Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y
Forestal,se propuso tres formulaciones:( formula 1) harina de sorgo(50%) harina de
soya(30%) y harina de arroz(20%); :( formula 2) harina de sorgo(40%) harina de soya(30%) y
harina de arroz(30%); :( formula 3) harina de sorgo(40%) harina de soya(34%) y harina de
arroz(26%). Una vez definida la formulacion se evalué bromatolégicamente y se compar6 con

las Recomendaciones Dietéticas Diarias (RDD). [26].

2.3.2. Elaboracién de una bebida chocolatada a base de leche de choclo (zea
mays |.) De dos variedades (amarillo y blanco) con dos estabilizantes
(carboximetilcelulosa y carragenina) y dos endulzantes (panela y

sacarosa).

Heredia, V; lza, C. (2016) realizaron un estudio en base a la elaboracion de una bebida
chocolatada a base de leche de choclo (zea mays I.) De dos variedades (amarillo y blanco) con
dos estabilizantes (carboximetilcelulosa y carragenina) y dos endulzantes (panela y sacarosa)
en el periodo en los laboratorios académicos de la carrera de ingenieria agroindustrial de la
Universidad Técnica De Cotopaxi. En base a la extraccion de la leche de choclo de las dos
variedades se efectu6 8 tratamientos, alblcl, alblc2, alb2cl, alb2c2, a2blcl, a2blc2,
az2b2cl, a2b2c2. En donde al: V. amarillo, a2: V. blanco bl: carboximetilcelulosa, b2:
carragenina, cl: panela c2: sacarosa. Con la elaboracion de la bebida chocolatada se procedid
a la evaluacién sensorial a 142 evaluadores para conocer cuéles son los tres mejores
tratamientos con respecto al olor, color, sabor, sedimentacion y aceptabilidad, en donde se
determind a t2, alblc2 (V. Amarillo + CMC + sacarosa) t1, alblcl (V. Amarillo + CMC +
panela), t3 alb2cl (V. Amarillo + Carragenina + panela), como los tres mejores
tratamientos. Los tratamientos fueron sometidos a los analisis fisicos, quimicos y

microbiologicos [38].
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2.3.3. Uso de la harina de arroz (oryza sativa |.) Para el desarrollo de una

bebida lactea sabor a chocolate.

Por otro lado Aguayo, K. (2017) realizd una investigacion en Guayaquil sobre el uso de la
harina de arroz (Oryza sativa L.) para el desarrollo de una bebida lactea sabor a chocolate. El
objetivo de la presente investigacion fue desarrollar una bebida de leche con harina de arroz y
polvo de cacao, a través de diversas combinaciones entre la leche, polvo de cacao y harina de
arroz mediante pruebas con la variacion del porcentaje de sus componentes 1.05 %, 1.10 %,
1.15 %, 1.20 % para el polvo de Cacao y 0.25 %, 0.50 %, 0.75% y 1% para la Harina de arroz)
[39].

El tratamiento C3H1 estuvo conformado por 1.15 % de polvo de cacao, 7 % de azlcar y 0.25
% de harina de arroz, el tratamiento cumplié con los requisitos establecidos en la normas
INEN 708. Los resultados obtenidos de los andlisis fisicoquimicos del tratamiento C3H1
fueron 6.8 de pH, 24 de grados Brix (Sélidos solubles), materia grasa fue de 4.3 % y proteina
lactea 2.6 % [39].

2.3.4. Caracterizacion Fisicoguimica, Bromatoldgica y Microbiologica de

Bebidas Autoctonas de Cdérdoba, Colombia.

Pastrana, Y; Durango, A; Paula, C; Acevedo D. (2015) En la Univ. de Cordoba, Facultad de
Ingenieria y en Universidad de Cartagena Se ha realizado la caracterizacion bromatoldgica,
fisicoquimica y microbioldgica de Avena Sinuana y de Chicheme, bebida autdctonas de
Cordoba en Colombia [40]. La Avena Sinuana presentd mayores porcentajes de cenizas
(1.39), azlcares totales (5.03) y azUcares reductores (5.51). EI Chicheme destacd por el
contenido de proteinas (6.77). grasa (1.02) y acidez (0.39). [40].

2.3.5. Desarrollo y caracterizacion de una nueva bebida de avena.

Rojas, P. (2011) Tras los ensayos realizados para la obtencién de una bebida de avena ha
quedado demostrado que el disolvente es el factor mas significativos a la hora de desarrollar

una nueva bebida de avena. La cantidad de copos de avena no influye significativamente en
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pH y acidez pero si lo hace en el color ademaés de en la viscosidad y extracto seco. En lineas
generales se puede decir que el aumento en la concentracion del copos de avena produce un
aumento de la componente de blancura (L*), por lo tanto la bebida serd méas blanca y el

aumento de copos de avena produce también un aumento en viscosidad y extracto seco [41].
2.3.6. Desarrollo y evaluacion de la bebida instantanea Lactovisoy.

Por otro lado Guerra, M; Sangronis, E; Jaffé W. (2015) Realizaron una investigacion sobre el
Desarrollo y evaluacion de una bebida instantanea Lactovisoy, esta bebida de valor nutritivo
similar al de la leche pero de menor costo. En este trabajo se presenta su desarrollo; para ello
se estudiaron 10 formulas a base de leche descremada y completa, harina de arroz y soya.
Otros ingredientes fueron azucar, grasa vegetal, vitaminas, minerales y saborizantes. Se le
determind la Relacion de Eficiencia Protéica (PER) y la Digestibilidad Aparente (DA),
presentando valores de 2,3 a 3,1 y 85 - 94% respectivamente. La aceptabilidad del producto se
probé con 5.000 nifios entre los 7 y 14 afios, y resultd de un 95% de aceptacion. La
factibilidad econdmica demostré que se podia fabricar a un precio inferior al de la leche
dependiendo del proceso y envase. Un vaso de 200 ml del producto reconstituido al 25% con
un aporte de 8 g de proteina y 195 calorias, representa una alternativa para el programa del

vaso de leche escolar y para otros programas institucionales [42].

2.3.7. Evaluacion de estabilizantes en una bebida alimenticia a partir de

chontaduro (Bactris gasipaes).

Por otro lado Martinez, N. (2017) En su investigacion evalué el efecto de distintos
estabilizantes en una bebida alimenticia a partir del fruto de chontaduro (Bactris gasipaes). El

principal problema a resolver es la separacion solido liquido presentes en la bebida, para esto
se aplico un Disefio Completamente al Azar con arreglo Trifactorial AxBxC, factor A, 4
Variedades de estabilizantes (Goma Guar, Goma Xantan, CMC, Carragenina), factor B, 3
tipos de edulcorantes (Miel, Fructosa Y Stevia) y factor C, 2 tipos de concentraciones (0,5% y
1%), como resultados favorables en estabilidad °Brix (7,285), pH (5,06), Turbidez (15,9662),
Calorias (3738,85), Acidez (0,248017), Densidad (1,02964), Viscosidad (396,583), So6lidos en
Suspension (44,25); por consiguiente los datos del edulcorante con mejor relevancia °Brix
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(13,2456), pH (4,72937), Turbidez (15,995), Calorias (3739,94), Acidez (0,410375),
Densidad (1,0238), Viscosidad (518,562) y Solidos en Suspensién (39,875); y en cuanto a las

concentraciones de estabilizantes la bebida tuvo mejor homogenizacion al 1% [43].

2.3.8. Norma mexica NMX-F-118-1984. Alimentos para humanos. bebidas

no alcohdlicas jugo de naranja envasado.

Las especificaciones que se establecen en esta Norma, solo podran satisfacerse cuando en la
elaboracion del producto, se utilicen materias primas e ingredientes de calidad sanitaria, se
apliquen buenas técnicas de elaboracion, se realicen en locales e instalaciones bajo
condiciones higiénicas, que aseguren que el producto es apto para el consumo humano [44].

2.3.9. Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales.
Requisitos.

INT INEN Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas,

concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales. Esta norma se aplica a los productos

procesados que se expenden para consumo directo; no se aplica a los concentrados que son

utilizados como materia prima en las industrias [45].

2.3.10. Bebidas de leche fluida con ingredientes. Requisitos.

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche fluida con ingredientes destinada
a consumo humano. Esta norma se aplica a las bebidas de leches aromatizadas y con

ingredientes de uso permitido [46].

2.3.11. Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para

consumo humano para la poblacion a partir de 3 afios de edad.

Este reglamento tiene por objeto establecer los requisitos minimos que debe cumplir el
etiquetado nutricional de productos alimenticios previamente envasados para consumo

humano destinados a la poblacion a partir de 3 afios de edad [47]
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CAPITULO Il
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizaciéon

El trabajo de campo fue realizado en la Facultad de Ciencias de la Ingenieria, en la Escuela
de Ingenieria para el Desarrollo Agroindustrial de la Universidad Técnica Estatal de
Quevedo, el cual esta ubicada en la Parroquia Venus del Rio Quevedo Km 1 via Santo

Domingo

Tabla 2. Situacion Geograficay climatica

Provincia Los Rios
Canton Quevedo
Institucion Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Area del proyecto Laboratorios de la Escuela de Ingenieria

para el Desarrollo Agroindustrial.

Altitud 79,81 m.s.n.m
Latitud 1°6° S

Longitud 79° 28’ 30” Oeste
T° Max. 32°C

T° Media: 24.8°C

T° Min. 22°c

Fuente: Repositorio de la UTEQ (2018)

3.2. Tipo de investigacion.

Para el desarrollo del proyecto de investigacion de elaboracion de una bebida con propiedes

nutritivas a base de quinua, licor de cacao y sacarosa se aplic las siguientes investigaciones:

3.2.1. Investigacion diagnostica.

Se aplicd en la identificacion de los aspectos relevantes de la quinua en Ecuador, la cual
detalla ser un alimento nutritivo, en un pais que se produce esta graminea en gran cantidad
para la exportacion y para alimentacion del pueblo ecuatoriano, el mismo que presenta un

bajo porcentaje de su consumo de quinua.
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3.2.2. Investigacion explorativa.

Se efectuo al investigar sobre las referencias citadas de temas semejantes al presente proyecto
de investigacion, los cuales presentan deducciones relevantes, los mismos que fueron usados
para las discusiones elaboradas a base de los resultados fisico, quimicos y organolépticos de la

bebida con propiedades nutritiva de quinua

3.2.3. Investigacion experimental.

desde el proceso inicial de la obtencion de la leche de quinua para la elaboracion de la bebida
nutritiva ( variable dependiente) mediante la manipulacion de los factores: concentraciones de
leche de quinua, licor de cacao y sacarosa ( variables independientes); mediante la
combinacion de los factores se obtuvieron doce tratamientos de los cuales mediante la
caracterizacion fisica, quimica y organoléptica se obtuvo la mejor combinacién

comparandolos con otras investigaciones y normativas.

3.3. Métodos de la Investigacion

3.3.1. Método observativo.

Aplica la observacion de fendmenos, que en un primer momento es sensorial. Con el
pensamiento abstracto se elaboran las hipotesis y se disefia el experimento, con el fin de
reproducir el objeto de estudio, controlando el fenébmeno para probar la validez de las
hipotesis, este método se aplicé dentro del taller de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, en
los ensayos de la bebida chocolatada a base de quinua, manipulando las variables
independientes y registrando los cambios observados en la variable dependiente, propiedades
organolépticas, fisico — quimicas y microbioldgicas, nos ayuda a decidir entre las dos
hipotesis.

3.3.2. Método hipotético deductivo.

Este método se aplicé al momento de realizar la bebida chocolatada a base de quinua y
posterior aplicacion a los evaluadores para determinar las caracteristicas organolépticas,

mediante el cual se llegé a obtener resultados durante el proceso del ensayo, se consigui
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determinar la influencia de las variables en estudio, que sirven para examinar el mejor

tratamiento, contribuyendo a alcanzar un producto innovador.

3.3.3. Método analitico.

El método analitico dentro del proyecto de investigacion se determind al especificar la norma
INEN 2074 acerca de los aditivos alimentarios permitidos para el consumo humano como la
sacarosa, también se lo manejo al establecer las variables del proyecto de investigacion, se
utilizé en la recoleccion de datos reales tabulados en el presente proyecto de investigacion.

3.3.4. Método experimental.

Se estudiaron 3 factores los cuales son: concentraciones de Quinua, la concentracion de
sacarosa y la concentracion de licor de cacao, para el cual se empleardn el analisis de varianza
con una prueba de significacion de Tukey p<0,05 utilizando programas como
STATGRAPHICS e INFOSTAT los cuales nos permitié encontrar diferencias significativas

entre los factores e interacciones y obtener graficas estadisticas.

3.4. Fuentes de recopilacion de informacion.

e Fuentes primarias: se realiz entrevista a docentes para plantear las posibles variables a

evaluar, se emple6 encuestas para la evaluacion organoléptica del producto

e Fuentes secundarias: La recopilacion de informacion en la investigacion fueron
obtenidas de libros fisicos y digitales de tesis de pregrado, articulos cientificos,
normativas: mexicanas, Centroamérica, FAO, CODEX, INEN y paginas wed.
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3.5. Disefio de la investigacion.

3.5.1. Disefio experimental para la formulacion.

Se planto6 un disefio Multifactorial ABC, donde Factor A es la concentracion de quinua; factor
B la concentracion de licor de cacao, y el factor C es la concentracion de sacarosa,. Estos

factores y niveles se encuentran visiblemente descritos en la tabla 3.

Tabla 3. Factores de Estudios que intervienen.

Descripcidn del

Factores de estudios Simbologia
proceso
) a1 100mL
Concentracion de leche de
. az 115mL
quinua
as 125mL
Concentracion de licor de b1 5¢
cacao b 10g
- C1 159
Concentracion de sacarosa
C2 20g

Elaborado por: Arias, N. (2018)

El factor A cuenta con tres niveles, los factores B y C cuentan con dos niveles cada uno
dando como resultado 12 tratamientos a los cuales se les realiz6 3 repeticiones, teniendo un
total de 36 unidades experimentales, en la tabla 4 se encuentra las combinaciones de los

factores
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Tabla 4. Combinacion de los tratamientos para la obtencion de la bebida con
propiedades nutritivas de quinua chocolatada

Tratamientos Combinaciones Descripcion

T1 aibics 100 mL /5g/15¢g
T aibic, 100 mL /10 g/15¢g
T3 aib2cy 100 mL /5¢9/20 g
Ta aib.C; 100 mL /10 g/20 g
Ts azbacy 115mL /5g/15¢
Te azbic, 115mL /10 g/15¢
T, azh2C1 115mL /5¢9/20 g
Ts azbac 115mL /10 g/20 g
To ashic: 125mL /59g/15¢
Tio ashic, 125 mL /10 g/15 g
Tu ashac1 125mL /59/20 g
Ti2 ashac 125mL /10 g/20 g

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Analisis Estadisticos: El analisis estadistico de los datos a obtenerse se efectu6 mediante el

analisis de varianza (ADEVA), que es una técnica empleada para examinar la variacion total

de los datos, descomponiéndolas en porciones significativas e independientes, atribuibles a

cada una de las fuentes de variabilidad presentes y la variacion causal (aleatoria).

Tabla 5. Analisis de Varianza (AV) esquematica para el disefio propuesto para esta
etapa de la investigacion.

Fuente de | Suma de | Grados de libertad Cuadrados Razo6n de varianza
variacion cuadrados medios

Replicaciones SCR (r-1) 2 | CMR

Factor A SCA (a-1) 2 | CMA CMA/CME

Factor B SCB (b-1) 1 | CMB CMB/CME

Factor C SCC (c-1) 1 | CMC CMC/CME

Efecto (ABC) SC(ABC) | (a-1)(b-1)(c-1) |2 | CM(ABC) CM(ABC)/CME
Residuo o error SCE (abc-1)(r-1) 22 | CME

Total SCT (aber-1) 35

Elaborado por: Arias, N. (2018)
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3.5.2. Mediciones experimentales.

Los analisis que se realizo son los siguientes:

Tabla 6. Mediciones experimentales

A- fisicos quimicos A. Microbioldgicos A. organolépticos

e pH e Mohosy levaduras e Olor

e Acidez e Coliformes totales e Sabor
titulable e Color

e Solidos totales e Consistencia

e Densidad o Defecto

e Turbidez e Aceptabilidad

e Humedad

e Cenizas

Elaborado por: Arias, N.(2018)

3.6. Instrumento de investigacion.

3.6.1. Metodologia de los Anélisis fisicos quimicos.

- Determinacion de solidos solubles por el método del refractometro.

Se debe de considerar la temperatura del ambiente la cual debe de estar a 20 °C + 0,5
°C, se usa el refractdbmetro en direccién a la luz para observar mediante el mismo la
concentracion que se expresa como una fraccion de masa en porcentaje, aplicando dos
0 tres gotas de la muestra en la placa del refractometro. El indice de refraccion se
correlaciona con la cantidad de sélidos solubles (expresado como la concentracion de
sacarosa) usando tablas, o por lectura directa en el refractometro de la fraccion de masa

de solidos solubles. [21].
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Determinacion del pH en liquido.

Se procedera a medir el pH una vez calibrado el equipo potenciometro a la muestra en
mencion.

Llenar un vaso de precipitado con la muestra hasta la marca de 50 mL.
(aproximadamente).

Pulsar el boton ON/OFF para encender el equipo.

Sumergir el electrodo unos 2 cm en el vaso y mover suavemente.

Esperar a que la lectura del pH se estabilice.

Una vez estabilizada la lectura que aparece en la pantalla del equipo, se puede mantener
la lectura en la pantalla apretando el boton HOLD/CON.

Anotar el valor que aparece en pantalla.

Para volver a realizar otra medicién, pulsar otra vez HOLD/CON.

Lavar el electrodo con el frasco lavador, vertiendo el agua del lavado en un
cristalizador.

Secar con un pafiuelo de papel cuidadosamente.

Volver a realizar una nueva medida repitiendo los pasos desde el 4 al 10.

La medida del pH que anotan en la Hoja de Trabajo de Datos serd la MEDIA
ARITMETICA entre las dos medidas realizadas (los dos valores del pH no deben de

diferir en mas de 0.2 para considerarlos como aceptables) [48]

Determinacion de Acidez titulable.

La determinacion de la acidez titulable se basé de las normas INEN-1SO 750 cual
consistio en verter 10 mL de la muestra diluida con 50 ml de agua destilada en un
matraz. Luego se afiade de 3 a 5 gotas del indicador fenolftaleina, adicionando desde la
bureta la solucién de 0.1 N de hidroxido de sodio, hasta llegar a la coloracion rosa
palido persistente, finalmente procedio a realizar los calculos con la siguiente formula.

_ NxPM
" VNaOHX Vm

Donde:
VNaOH= VVolumen consumido de la solucion de 0.1 N de hidroxido de sodio

N= Normalidad de la solucion NaOH
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PM= Peso molecular del &cido predominante de la muestra

Vm= volumen de la muestra [49]

Determinaciéon de densidad

Determinar la masa del picnémetro vacio, teniéndose el cuidado de que se encuentre
totalmente seco y limpio.
Llenar completamente de agua utilizando una jeringa o pipeta y en seguida coloquele
su tapon. Al colocarlo, parte del liquido se derramard y por lo tanto debera secar
perfectamente el recipiente y el tapon por fuera. Mida la masa del picnémetro lleno de
liquido.
Quite el tapon al picndmetro vacié y afiadir la muestra en el picnometro. Coléquele el
tapdn, séquelo bien por fuera y vuelva a medir su masa.
Repita nuevamente el procedimiento para tener tres mediciones que le permitiran
obtener tres valores de densidad para el liquido.
Mida la temperatura del liquido
Con los valores de la masa y el volumen correspondiente del picnémetro, calcular la
densidad de los liquidos
Calculos:

M3-M1
M2-M1

Densidad=

M1= Peso del picnémetro vacio
M2=peso del picnébmetro con agua

M3= peso del picnémetro con la muestra

Determinacion de Turbidez

Preparacion y acondicionamiento de la muestra: Analizar la muestra en un periodo no
mayor de 24 h. Si la muestra se encuentra en refrigeracion, sacarla y permitir que alcance

la temperatura ambiente antes de que se realice el analisis [50].

Analisis de muestras con turbiedad menor a 40 UNT.
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Encender el equipo y dejar estabilizando de acuerdo al manual de operacion del equipo.
Revisar la calibracion del equipo con uno de los estandares dentro del intervalo de
trabajo. Enjuagar la celda dos veces con muestra para evitar errores por dilucién. Llenar
la celda. Cuando la determinacién se realice en campo las celdas deben de estar
perfectamente secas para poder determinar la turbiedad de la muestra que se tome.
Reemplazar la celda conteniendo la disolucién patrén, por la celda que contiene la
muestra por analizar y cerrar el compartimento de la celda.

Leer la turbiedad de la muestra, homogeneizando la muestra contenida en la celda entre
cada lectura. Se recomienda tomar varias lecturas homogeneizando entre cada una de
ellas.

Verificar la calibracion del turbidimetro cada vez que se cambie de intervalo de trabajo.
Analisis de muestras con turbiedad mayor a 40 UNT.

De ser posible y de acuerdo con los intervalos de lectura del equipo, realizar una
prelectura para calcular la dilucién a realizar.

Hacer una dilucion de la muestra empleando agua destilada de tal [50].

Determinacion de Humedad.

Tarar la capsula de porcelana

Agregar 5g de muestra con una pipeta volumétrica y pesar en la balanza analitica
Evaporar en bafio de agua hirviente durante 10-15 minutos, exponiendo a la accion del
vapor la maxima superficie posible del fondo del recipiente.

Colocar luego en estufa a 98-100°C secando hasta que se obtenga peso constante (lo cual

podra requerir 3 0 mas horas). [27]

Caélculos:

%Humedad="2""2

X 100%

m= masa de la muestraen g m2= capsula mas muestra seca [27].

m1= capsula mas la muestra himeda

Determinacion de Cenizas
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o En un crisol a masa constante, poner de 3 a 5 g de muestra por analizar; colocar el crisol

con muestra en una parrilla y quemar lentamente el material hasta que ya no desprenda

humos, evitando que se proyecte fuera del crisol.

o Llevar el crisol a una mufla y efectuar la calcinacion completa.

o Dejar enfriar en la mufla, transferirlo al desecador para su completo enfriamiento y

determinar la masa del crisol con cenizas. [51]

Calculos:

En donde:

P = Masa del crisol con las cenizas en gramos.

(P-p) x 100%
M

%cenizas =

M = Masa de la muestra en gramo [51].

p = Masa de crisol vacio en gramos.

3.6.1. Métodos usados por AOAC

Tabla 7. Métodos utilizados para determinar la tabla nutricional del mejor tratamiento

Parametros

Método de ensayo

Valor energético
Grasa total

Grasa saturada
Colesterol
Carbohidratos totales
Fibra dietaria

Calculo

Métodos oficial de la AOAC (1995) 920.85

Método oficial de la AOAC 996.06 Cromatografia de gases
Método oficial de la AOAC 994.10 cromatografia liquida
Calculo

Método oficial de la AOAC991.43/985.29 Gravimétrico

Proteina Método oficial de la AOAC 991.20

Sodio Espectrofotometria de absorcion atémica; método AOAC (2005) 999.11
Microbiol6gicos

Mohos Meétodo oficial FDA - BAM CAP 18

Levaduras Meétodo oficial FDA - BAM CAP 18

Colifirmes totales

Método oficial AOAC 991.14

Fuente: Laboratorio LASA (2018)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

3.6.2. Analisis sensorial
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Existen varios tipos de panelista de acuerdo al estudio que se esté realizando: panelistas
expertos, panelistas entrenados o panelistas de laboratorio y panelistas consumidores. Este
ultimo es empleado para determinar la reaccion del consumidor hacia el producto alimenticio,
este grupo sera los que realicen la catacion de la bebida nutritiva mediante una ficha sensorial
disefiada para el producto se obtendra los resultados, los catadores serd la poblacion
perteneciente a la Universidad Técnica Estatal De Quevedo los cuales deben de cumplir con
algunos requerimientos, que  son importantes para obtener excelentes resultados de

acuerdo a los objetivos trazados, estos requisitos son:

e  Asistir puntualmente a cada una de las sesiones de catacion

o Debe tener una buena concentracion y disposicion, durante el desarrollo del panel

o Preferiblemente deben ser de ambos géneros (femenino y masculino)

o Los panelistas deben evitar el uso de alcohol y de alimentos con especiasy el
cafe.

o Los panelistas en lo preferible deben ser no fumadores, y si lo son se recomienda que
no hayan fumado por lo menos una hora antes del desarrollo de la prueba.

o No deben estar fatigados y/o cansados.

o No deben estar involucrados en el desarrollo del producto en estudio

o No se recomienda realizar las pruebas después de haber consumido alguna comida

abundante o por el contrario sin haber probado bocado desde varias horas.
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3.6.3. Metodologia para la obtencién de la leche de la bebida con

propiedades nutritivas de quinua chocolatada

Tabla 8. Formulacion para =250ml de la bebida con propiedades nutritivas a base
de quinua chocolatada

Insumos Cantidad
Agua (mL) 100
Materias primas 100
Leche de quinua (mL) 115
125
Sacarosa (g) 15
Endulzante
20
) Licor de cacao (9) 5
Saborizante
10
Conservante Sorbato de potasio (g) 0,01
Insumo Leche en polvo(g) 4
Cm (0) 0,45

Elaborado por: Arias, N. (2018)

3.6.3.1. Proceso de extraccion de la leche de la quinua.

1. Recepcion de materia prima.

La materia prima se pesa en la recepcién para definir la cantidad que se ingresara al
proceso de elaboracion, se verificara las caracteristicas de la quinua sometiendo a una
inspeccion, clasificacion y seleccion controlando la sanidad, buen estado fisico, ausencia

de los defectos no tolerables los cuales son:

Causadas por microorganismos: podredumbre, pudricion basal y pardeamiento negro.
Causada por insectos: gusano, escarabajo, gorgojo

La semilla debe de tener su color propio de acuerdo a la variedad sin manchas negras y
debe de poseer una olor caracteristico a quinua
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2. Eliminacion de sustancias tenso activa.

Para eliminar este tipo de sustancia se debe de remojar como minimo 8h a 24h realizandoles
cambios de agua cada 3h para evitar la fermentacion de la misma, por cada cambio se le

realiza un enjuague vigoroso

3. Pesado.

Se pesa todos los insumos a ser utilizados en unidad de gramos ya que es con la que se ha
disefiado la parte experimental del proyecto de investigacion

4.  Lavado y desinfeccion.

En esta operacion se utilizd abundante agua con una disolucion de hipoclorito de sodio al
0.1% (NaClO) para eliminar suciedad, materias extrafias, flora microbiana reduciendo el

riesgo de contaminacion que contenga la materia prima.

5. Extraccion de la leche.

Mediante el uso de la licuadora se trituran los 860g de quinua con 3000mL de agua, durante 4

minutos hasta que esté totalmente triturado.

6. Tamizado y filtrado.

En esta operacidon se utilizd una tela lienzo esterilizada para retener el material fibroso,

eliminando el pericarpio y las impurezas que pueden provocar defectos en el producto final.

3.6.3.2. Proceso de la elaboracion de la bebida nutritiva de quinua

chocolatada

a) Recepcion de la leche de quinua.

La leche de quinua ya procesada lista para ser utilizada para la elaboracién de la bebida

chocolatada se verificara las caracteristicas organolépticas de la leche de quinua con el fin de
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descartar rasgos inadecuados permitiendo aprobar el buen estado de la leche de quinua como
lo indica en la norma INEN 2337:2008

b) Pesado.

Una vez calculado los porcentajes y pesos respectivos de acuerdo a la formulacion propuesto
mediante pruebas preliminares realizadas en el laboratorio obtenemos las siguientes cantidades
de insumos y materia prima, para la elaboracion de la bebida chocolatada a base de leche de

quinua, se utilizo la siguiente formula para los tratamientos en estudio.
c) Coccidn

En este proceso la leche de la quinua se somete a coccion por 15 minutos a partir del punto de
ebullicién removiendo constantemente , posteriormente se deja que decienda la temperatura

hasta que se enfrie la leche de quinua

d) Mezclado

Con la ayuda de la licuadora el principal efecto consiste en homogenizar la mezcla y conseguir
una 6ptima distribucion de los diversos insumos utilizados en la bebida chocolatada a base de

leche de quinua.

e) Pasteurizado

Proceso térmico se realiz6 con el fin de alargar la vida util del producto logrando la estabilidad
microbioldgica. La bebida alcanzo una temperatura de 72°C durante 15 minutos ya que si
sobre pasa los 100°C afecta de manera irreversible a las caracteristicas fisico quimicas del
producto, posteriormente se realiza el choque térmico asegurando completamente la

pasteurizacion.

f)  Envasado

Se realizé de forma manual en envases de plastico de 250 mL de capacidad previamente
esterilizados de forma directa del recipiente al envase aplicando calor en el medio circundante

para mantener esterilizado.
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g) Etiquetado
El etiquetado tiene como finalidad facilitar al consumidor datos sobre el producto.
h)  Almacenado

La bebida chocolatada a base de leche de quinua fue almacenada bajo refrigeracion a una
temperatura de 2 - 4 °C para su conservacion.
i) Producto final

Al final del proceso se obtendra 12 tratamientos con 3 repeticiones dando un total de 36
tratamientos en estudio de la bebida chocolatada a base de leche de quinua, mediante el cual se

sometio a una evolucion sensorial y posterior andlisis fisicos, quimicos y microbiologicos.

3.6.4. Flujograma del proceso para obtener la bebida con propiedades

nutritivas de quinua achocolatada

Grafico 1. Flujograma para la obtencion de la bebida nutritiva de quinua.

Leche de quinua Recepcion
Agua
Leche en polvo +
Licor de cacao Pesado
Sacarosa
Sorbato de potasio + 100 2C x 10 mint
Coccidan
v

Mezclado

& 72 8Cx 15 mint

Pasteurizado

L2

Envasado

v

Etiguetado

-

Almacenado

Elaborado por: Arias, N. (2018)
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3.7. Tratamientos de los datos

e  Recopilacion de bibliografia mediante libros fisicos y digitales, revistas y paginas web

. Para realizar la tabulacion de datos se usé Microsoft Excel

o Para elaborar los analisis de varianza del 95% ( p<0,05) de los factores y de cada

variable, se empled los programas STATGRAPHICS y para las elaboraciones de las

graficas de las pruebas de Tukey se usé el programa el programa INFOSTAT.

3.8. Recursos humanos y materiales

3.8.1. Materiales y equipos

Tabla 9. Andlisis de pH

Reactivos Equipo

= Agua destilada = Potenciémetro

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Tabla 10. Anélisis de sélidos solubles

Materiales Equipos reactivos
= Algodon = Refractometro0-35°Brix = Agua destilada
» Piseta =  Termdmetro 0-150°C

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Tabla 11. Analisis de Acidez titulable

Materiales Equipo Reactivos
i ] = Hidroxido de
) » Balanza analitica, sensible a
= Soporte universal 0,5N

0.1mg
=  Fenolftaleina

= Bureta graduada = Agitador magnético
= Matraz Erlenmeyer de 250 ) ) »
M = Equipo de titulacion

= Plancha de calentamiento

sodio

Elaborado por: Arias, N. (2018)
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Tabla 12. Anélisis de humedad

Materiales Equipos

= Pipeta = Balanza analitica, sensible a 0.1 mg

= Crisol = Calentador de agua

= Desecador » Estufa

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Tabla 13. Andlisis de cenizas

Materiales Equipos

= Pipeta = Balanza analitica sensible a 0.001 mg
= Crisol

= Desecador

= |ncinerador

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Tabla 14. Anélisis de Turbidez

Materiales
= Probetas de 125mL .
=  Franela ]

Equipos
Turbidimetro

Balanza analitica,

sensible a 0.001 mg
Termdmetro 0-150°C

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Tabla 15. Anélisis de densidad.

Materiales

Picndmetros de 10

mL
» Pipeta de 10mL
= Franelas

Reactivos

Equipo

Balanza analitica, sensible a

Agua destilada 0.001 mg

Elaborado por: Arias, N. (2018)
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Tabla 16. Materiales de oficina

Materiales
Computadora
Lapicero
Cuaderno
Camara
Impresora

Pendrive

Cantidad

N = = = - =

Elaborado por: Arias, N. (2018)

3.8.1. Recursos humanos

Tabla 16. Recursos humanos

Recursos H. N° Personas
Catadores 30
Redaccidn técnica 1
Directora de proyecto de 1

investigacion
Ayudante de laboratorio
Miembros de tribunal

Elaborado por: Arias, N. (2018)
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Resultados

4.1.1. Analisis de varianza de las caracteristicas fisicas y quimicas

Tabla 17. Analisis de varianza para la acidez titulable.

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio  Razon-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion de L. de quinua mL 0,0187056 2 0,00935278 61,83 0,0000*
B:concentracion de Li. de cacao g 0,0049 1 0,0049 32,39 0,0000*
C:concentracion de sacarosa g 0,0121 1 0,0121 79,99 0,0000*
D:REPETICION 1 0,000938889 2 0,000469444 3,10 0,0650
INTERACCIONES

AB 0,000516667 2 0,000258333 1,71 0,2044
AC 0,000816667 2 0,000408333 2,70 0,0894
BC 0,00134444 1 0,00134444 8,89 0,0069*
ABC 0,000272222 2 0,000136111 0,90 0,4211
RESIDUOS 0,00332778 22 0,000151263

TOTAL (CORREGIDO) 0,0429222 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: segun los resultados del analisis de varianza de la acidez titulable de las
bebidas nutritivas de quinua presentados en la tabla 17, existe diferencia significativa en el
factor A (concentracion de leche de quinua), Factor B (concentracién de licor de cacao) y

Factor C (concentracidn de sacarosa) también en la interaccién BC.

Tabla 18. Analisis de varianza para sélidos solubles (°Brix).

Fuente Suma de Cuadrados Gl  Cuadrado Medio Razon-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion de L. de quinua mL 30,5317 2 15,2658 45,01 0,0000*
B:concentracion de Li. de cacao g 6,58778 1 6,58778 19,42 0,0002*
C:concentracion de sacarosa ¢ 11,7878 1 11,7878 34,76 0,0000*
D:REPETICION 1 0,411667 2 0,205833 0,61 0,5539
INTERACCIONES

AB 8,95056 2 4,47528 13,19 0,0002*
AC 6,33389 2 3,16694 9,34 0,0012*
BC 3,48444 1 3,48444 10,27 0,0041*
ABC 10,6906 2 5,34528 15,76 0,0001*
RESIDUOS 7,46167 22 0,339167

TOTAL (CORREGIDO) 86,24 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: De acuerdo a los resultados de analisis de varianza de sélidos solubles (°Brix)

de las bebidas nutritivas de quinua presentados en la tabla 18, existe diferencia significativa
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en el factor A (concentracion de leche de quinua), Factor B (concentracién de licor de cacao) y
Factor C (concentracion de sacarosa) también en la interacciones AB,AC,BC y ABC.

Tabla 19. Analisis de varianza para densidad.

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio  Razén-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion de L. de quinua mL 0,0000166667 2 0,00000833333 0,48 0,6262
B:concentracién de Li. de cacao g 0,00000277778 1 0,00000277778 0,16 0,6935
C:concentracion de sacarosa g 0,00000277778 1 0,00000277778 0,16 0,6935
D:REPETICION 1 0,0000166667 2 0,00000833333 0,48 0,6262
INTERACCIONES

AB 0,000405556 2 0,000202778 11,64 0,0004*
AC 0,0000388889 2 0,0000194444 1,12 0,3455
BC 0,000136111 1 0,000136111 7,81 0,0106*
ABC 0,000272222 2 0,000136111 7,81 0,0027*
RESIDUOS 0,000383333 22 0,0000174242

TOTAL (CORREGIDO) 0,001275 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: observando los resultados de andlisis de varianza de densidad de las bebidas
nutritivas de quinua presentados en la tabla 19, no existe diferencia significativa entre las
medias del factor A, de igual manera entre la medias del factor B y por Gltimo entre las medias
del factor C, existe diferencia significativa en las interacciones AB (concentracion de leche de
quinua+ concentracion de licor de cacao), BC (concentracion de licor de cacao +
concentracion de licor de sacarosa),ABC (concentracion de leche de quinua+ concentracion de

licor de cacao+ concentracion de sacarosa).

Tabla 20. Analisis de varianza para turbidez.

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio  Razon-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion L. de quinua (mL) 10,7067 2 5,35334 15,87 0,0001*
B:concentracion de Li. De cacao(g) 6,2001 1 6,2001 18,38 0,0003*
C:cocentracion de sacarosa(g) 6,3504 1 6,3504 18,83 0,0003*
D:repeticiones 0,304572 2 0,152286 0,45 0,6424
INTERACCIONES
AB 6,95772 2 3,47886 10,32 0,0007*
AC 0,200617 2 0,100308 0,30 0,7457
BC 0,6241 1 0,6241 1,85 0,1875
ABC 3,63795 2 1,81897 5,39 0,0124*
RESIDUOS 7,41949 22 0,33725
TOTAL (CORREGIDO) 42,4016 35
Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)
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Interpretacion: Segun los resultados de analisis de varianza de turbidez de las bebidas
nutritivas de quinua presentados en la tabla 20, existe diferencia significativa en el factor A
(concentracion de leche de quinua), Factor B (concentracion de licor) y Factor C

(concentracion de sacarosa) Yy en las interacciones AB y ABC

Tabla 21. Analisis de varianza para pH.

Fuente Suma de Cuadrados Gl  Cuadrado Medio Razon-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:concentracion L. de quinua (mL) 0,00568889 2 0,00284444 0,58 0,5658
B:concentracion de Li. De cacao(g) 0,000136111 1 0,000136111 0,03 0,8687
C:cocentracion de sacarosa(g) 0,004225 1 0,004225 0,87 0,3615
D:repeticiones 0,00162222 2 0,000811111 0,17 0,8475
INTERACCIONES
AB 0,00908889 2 0,00454444 0,93 0,4080
AC 0,0210667 2 0,0105333 2,16 0,1386
BC 0,0434028 1 0,0434028 8,92 0,0068*
ABC 0,00228889 2 0,00114444 0,24 0,7924
RESIDUQOS 0,107044 22 0,00486566
TOTAL (CORREGIDO) 0,194564 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: siendo los resultados de analisis de varianza de pH de las bebidas nutritivas
de quinua presentados en la tabla 21, se observo que no existe diferencia significativa en
ninguno de los factores pero si en la interaccion BC (concentracion de licor de cacao+

concentracion de sacarosa).

Tabla 22. Analisis de varianza para humedad.

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio  Razén-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion L. de quinua (mL) 4,34634 2 2,17317 8,96 0,0014*
B:concentracion de Li. De cacao(g) 1,83603 1 1,83603 7,57 0,0117*
C:cocentracion de sacarosa(g) 0,060025 1 0,060025 0,25 0,6238
D:repeticiones 0,476089 2 0,238044 0,98 0,3907
INTERACCIONES

AB 0,111617 2 0,0558083 0,23 0,7964
AC 2,05002 2 1,02501 4,22 0,0280*
BC 0,00780278 1 0,00780278 0,03 0,8593
ABC 0,389739 2 0,194869 0,80 0,4606
RESIDUOS 5,33744 22 0,242611

TOTAL (CORREGIDO) 14,6151 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: De acuerdo a los resultados de analisis de varianza de densidad de las bebidas

nutritivas de quinua presentados en la tabla 22, existe diferencia significativa en el factor A
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(concentracion de leche de quinua), Factor B (concentracion de licor de cacao) y en las
interacciones AC.

Tabla 23. Analisis de varianza para cenizas.

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio  Razén-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion L. de quinua (mL) 0,0000888889 2 0,0000444444 2,59 0,0978
B:concentracion de Li. De cacao(g) 0,00000277778 1 0,00000277778 0,16 0,6914
C:cocentracion de sacarosa(g) 0,0000694444 1 0,0000694444 4,04 0,0567
D:repeticiones 0,0000222222 2 0,0000111111 0,65 0,5333
INTERACCIONES

AB 0,000155556 2 0,0000777778 4,53 0,0225*
AC 0,000288889 2 0,000144444 8,41 0,0019*
BC 0,000025 1 0,000025 1,46 0,2404
ABC 0,0000666667 2 0,0000333333 1,94 0,1673
RESIDUOS 0,000377778 22 0,0000171717

TOTAL (CORREGIDO) 0,00109722 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: Analizando los resultados de anélisis de varianza de cenizas de las bebidas
nutritivas de quinua presentados en la tabla 23, se identific6 que no existe diferencia
significativa en ninguno de los factores pero si en las interacciones AB (concentracion de
leche de quinua+ concentracién de licor de cacao) y AC (concentracion de leche de quinua +

concentracion de licor de sacarosa),

4.1.2. Andlisis de varianza de las caracteristicas organolépticas.

Tabla 24. Andlisis de varianza para el color.

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio  Razén-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion de L. de quinua mL 1,55556 2 0,777778 3,46 0,0493*
B:concentracion de Li. de cacao g 0,444444 1 0,444444 1,98 0,1736
C:concentracion de sacarosa g 0,111111 1 0,111111 0,49 0,4894
D:REPETICION_1 0,388889 2 0,194444 0,87 0,4348
INTERACCIONES

AB 0,888889 2 0,444444 1,98 0,1623
AC 0,222222 2 0,111111 0,49 0,6166
BC 0,444444 1 0,444444 1,98 0,1736
ABC 0,888889 2 0,444444 1,98 0,1623
RESIDUOS 4,94444 22 0,224747
TOTAL (CORREGIDO) 9,88889 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)
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Interpretacion: De acuerdo a los resultados de andlisis de varianza de color de las bebidas
nutritivas de quinua presentados en la tabla 24, existe diferencia significativa solamente en el

factor A (concentracion de leche de quinua).

Tabla 25. Anélisis de varianza para el olor

Fuente Suma de Cuadrados Gl  Cuadrado Medio Razon-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion de L. de quinua mL 0,388889 2 0,194444 1,31 0,2913
B:concentracion de Li. de cacao g 2,25 1 2,25 15,10 0,0008*
C:concentracion de sacarosa g 0,25 1 0,25 1,68 0,2086
D:REPETICION 1 0,0555556 2 0,0277778 0,19 0,8312
INTERACCIONES

AB 4,5 2 2,25 15,10 0,0001*
AC 0,5 2 0,25 1,68 0,2098
BC 0,0277778 1 0,0277778 0,19 0,6701
ABC 1,05556 2 0,527778 3,54 0,0464*
RESIDUOS 3,27778 22 0,14899
TOTAL (CORREGIDO) 12,3056 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: Segun a los resultados de analisis de varianza de olor de las bebidas nutritivas
de quinua presentados en la tabla 25, existe diferencia significativa en el Factor B

(concentracion de licor de cacao) y también en las interacciones: AB 'y ABC

Tabla 26. Analisis de varianza para el sabor

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio  Razén-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion de L. de quinua mL 2,0 2 1,0 12,00 0,0003*
B:concentracion de Li. de cacao g 3,36111 1 3,36111 40,33 0,0000*
C:concentracion de sacarosa ¢ 1,36111 1 1,36111 16,33 0,0005*
D:REPETICION 1 0,166667 2 0,0833333 1,00 0,3840
INTERACCIONES

AB 2,88889 2 1,44444 17,33 0,0000*
AC 0,888889 2 0,444444 5,33 0,0129*
BC 0,25 1 0,25 3,00 0,0973
ABC 0 2 0 0,00 1,0000
RESIDUQOS 1,83333 22 0,0833333
TOTAL (CORREGIDO) 12,75 35

Elaborado por: Arias, N. (2018) (p<0,05)

Interpretacion: Observando los resultados de analisis de varianza del sabor de las bebidas
nutritivas de quinua presentados en la tabla 26, indica que existe diferencia significativa en el
factor A (concentracion de leche de quinua), Factor B (concentracion de licor de cacao) y

Factor C (concentracién de sacarosa) también en la interacciones AB y AC.
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Tabla 27. Analisis de varianza para la consistencia

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio  Razén-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion de L. de quinua mL 0,0555556 2 0,0277778 0,14 0,8723
B:concentracién de Li. de cacao g 1,0 1 1,0 4,95 0,0367*
C:concentracion de sacarosa g 0 1 0 0,00 1,0000
D:REPETICION_1 0,222222 2 0,111111 0,55 0,5847
INTERACCIONES

AB 1,16667 2 0,583333 2,89 0,0770
AC 0,166667 2 0,0833333 0,41 0,6670
BC 0,111111 1 0,111111 0,55 0,4662
ABC 2,38889 2 1,19444 5,91 0,0088*
RESIDUOS 4,44444 22 0,20202
TOTAL (CORREGIDO) 9,55556 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: De acuerdo a los resultados de andlisis de varianza de la consistencia de las
bebidas nutritivas de quinua presentados en la tabla 27 existe diferencia significativa en el

Factor B (concentracion de licor de cacao) y también en la interaccion ABC.

Tabla 28. Analisis de varianza para los defectos

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio  Raz6n-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion de L. de quinua mL 0,388889 2 0,194444 1,45 0,2555
B:concentracion de Li. de cacao g 0,444444 1 0,444444 3,32 0,0820
C:concentracion de sacarosa g 0,111111 1 0,111111 0,83 0,3721
D:REPETICION 1 0,388889 2 0,194444 1,45 0,2555
INTERACCIONES
AB 1,05556 2 0,527778 3,94 0,0344*
AC 2,38889 2 1,19444 8,92 0,0015*
BC 1,0 1 1,0 7,47 0,0121*
ABC 15 2 0,75 5,60 0,0108*
RESIDUOS 2,94444 22 0,133838
TOTAL (CORREGIDO) 10,2222 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: Analizando los resultados de anélisis de varianza de defectos de las bebidas
nutritivas de quinua presentados en la tabla 28, observamos que existe diferencia significativa
en las interacciones AB (concentracion de leche de quinua+ concentracion de licor de cacao),
AC (concentracion de leche de quinua+ concentracién de sacarosa), BC (concentracion de
licor de cacao + concentracion de sacarosa),ABC (concentracion de leche de quinua+

concentracion de licor de cacao + concentracion de sacarosa).
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Tabla 29. Analisis de varianza para la aceptabilidad

Fuente

Suma de Cuadrados

Cuadrado Medio  Razén-F  Valor-P

EFECTOS PRINCIPALES

A:concentracion L. de quinua (mL) 0,0555556 2 0,0277778 0,25 0,7810
B:concentracion de Li. De cacao(g) 1,36111 1 1,36111 12,25 0,0020*
C:cocentracion de sacarosa(g) 0,0277778 1 0,0277778 0,25 0,6220
D:repeticiones 0,222222 2 0,111111 1,00 0,3840
INTERACCIONES
AB 4,05556 2 2,02778 18,25 0,0000*
AC 0,388889 2 0,194444 1,75 0,1971
BC 0,694444 1 0,694444 6,25 0,0204*
ABC 1,05556 2 0,527778 4,75 0,0193*
RESIDUOS 2,44444 22 0,111111
TOTAL (CORREGIDO) 10,3056 35

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: De acuerdo a los resultados de analisis de varianza de aceptabilidad de las

bebidas nutritivas de quinua presentados en la tabla 29 existe diferencia significativa entre las

medias del factor B( concentracién de licor de cacao) y en las interacciones AB, BC y ABC.

4.1.3. Resultados de la prueba de significacion (Tukey p<0,05) con respecto

a los factores de estudio para los analisis fisicas y quimicas

Gréfico 2. Diferencia de medias del factor A (concentracion de leche de quinua)
considerando acidez titulable, °Brix, turbidez, humedad Tukey (p<0,05)
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Fuente: STATGRAPIHCS
Elaborado por: Arias, N. (2018)

(p<0,05)
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Interpretacion: En el grafico 2 se observa las medias del factor A de los analisis fisicos
quimicos los cuales presentaron diferencia significativas a las mismas que se les aplico la
prueba de tukey (p<0,05).En el literal (a) se encuentra la acidez titulable indicando el valor
mayor con 0,247500 en la concentracion de 100 mL de leche de quinua, mientras que en la
concentracion de 125 mL de leche de quinua presenta el valor més bajo con 0,194167. En el
literal (b) con respecto a los °Brix indica el valor mayor con 10,3083 en la concentracion de
100 mL de leche de quinua, mientras que en la concentracion de 115 mL de leche de quinua

presenta el valor mas bajo con 8,075.

En el literal (c) con respecto a la turbidez indica el valor mayor con 9,64083 en la
concentracion de 125 mL de leche de quinua, mientras que en la concentraciéon de 115 mL de
leche de quinua presenta el valor méas bajo con 8,31167. En el literal (d) con respecto al
porcentaje de humedad indica el valor mayor con 82,2933 en la concentracion de 125 mL de
leche de quinua, mientras que en la concentracion de 115 mL de leche de quinua presenta el

valor més bajo con 81,425.

Grafico 3. Diferencia de medias del factor B (concetracion de licor de cacao)
considerando acidez titulable, °Brix, turbidez, humedad de las bebidas nutritivas de
quinua. Tukey (p<0,05)
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Elaborado por: Arias, N. (2018)
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Interpretacion: En el grafico 3 se observa las medias del factor B de los anélisis fisicos
quimicos los cuales presentaron diferencia significativas a las mismas que se les aplico la
prueba de tukey (p<0,05). En el literal (a) se encuentra la acidez titulable indicando el valor
mayor con 0,206667 en la concentracion de 10 g de licor de cacao, mientras que en la
concentracion de 5 g de licor de cacao presenta el valor mas bajo con 0,228889. En el literal
(b) se encuentran los °Brix indicando el valor mayor con 9,43889 en la concentracion de 10
g de licor de cacao, mientras que en la concentracion de 5 g de licor de cacao presenta el valor
mas bajo con 8,67222. En el literal (¢) con respecto a la turbidez indica el valor mayor con
9,94083NTU en la concentracion de 10 g de licor de cacao, mientras que en la concentracion
de 5 g de licor de cacao presenta el valor mas bajo con 8,31167NTU. En el literal (d) con
respecto al porcentaje de humedad indica el valor mayor con 82,0356 en la concentracion de
10 g de licor de cacao, mientras que en la concentracion de 5 g de licor de cacao presenta el

valor més bajo con 81,5839.

Grafico 4.Diferencia de medias del factor C (concentracion de sacarosa) considerando
acidez titulable, °Brix y turbidez. Tukey (p<0,05)
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Elaborado por: Arias, N. (2018)
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Interpretacion: En el gréfico 4 se observa las medias del factor C de los analisis fisicos
quimicos los cuales presentaron diferencia significativas a las mismas que se les aplico la
prueba de tukey (p<0,05). En el literal (a) se encuentra la acidez titulable indicando el
valor mayor con 0,23556 en la concentracion de 20 g de sacarosa, mientras que en la
concentracion de 15 g de sacarosa de cacao presenta el valor mas bajo con 0,20000. En el
literal (b) se encuentran los °Brix indicando el valor mayor con 9,58333 en |la
concentracion de 20 g de sacarosa, mientras que en la concentracion de 15 g de sacarosa
presenta el valor més bajo con 8,522778. En el literal (c) con respecto a la turbidez indica
el valor mayor con 9,35778 en la concentracion de 20 g de sacarosa, mientras que en la

concentracion de 15 g de sacarosa presenta el valor mas bajo con 8,51778.
4.1.4. Resultados de la prueba de significacion (Tukey p<0,05) con respecto

a los factores de estudio para el analisis organoléptico

Grafico 5 Diferencia de medias del factor A (concentracion de leche de quinua)
considerando: color y sabor.. Tukey (p<0,05)
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Elaborado por: Arias, N. (2018)
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Interpretacion: En el grafico 5 se observa las medias del factor A de los andlisis
organolépticos los cuales presentaron diferencia significativas a las mismas que se les aplico la
prueba de Tukey (p<0,05). En el literal (a) se observa la diferencias de medias del color de las
bebidas nutritivas de quinua achocolatada indicando el valor mayor con 4,08333 en la
concentracion de 125 mL de leche de quinua, mientras que en las concentraciones de 100 mL
y 115 mL de leche de quinua no se diferencia siendo sus valores 3,66667 y 4,0. En el literal
(b) con respecto a las medias del sabor indica el valor mayor de 4,08333 en la concentracion
de 125 mL de leche de quinua el cual no se diferencia de la concentracion de 115 mL de leche
de quinua ya que presenta el valor de 4,0 pero si se diferencia de la concentracion de 100 mL
el mismo que presenta el valor mas bajo de 3,66667.

Gréfico 6. Diferencia de medias del factor B (concetracion de leche de licor de cacao)
considerando: color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad Tukey (p<0,05)

a.) Disrancis O medies ool fcior 8 b.) Diferoncla de medias del factor B
. Tuksy (0,05 conslisunda ol Olot . Tukey p<0,08 considerando el Sabor
[ 1 Y= : -
Az i |
[ Eum | “ Iﬂ.nssss
g ' 5 a )
8 T 1

AT,

asf I:.Hm e I,_,

3l L . ] 13
§ L1} L} L]
concentraciin de LI De tadsaig] Coreedrscatn S LI Do cacaodg)

Diferencia de medias del Lactor B
Tukiy p0, 05 eonsiderands L sceptablidad

e) Diferencla do medias del factor B d)
k Tukey p<0,0% considerando la consistencla

_— il
a3k

a :E-H"i g * I,nma

LR

af I:.msr | Ia_saw

' " ] ]
Eeraniraciin de L De cadasg) o desiracatn o L Do cacaadg)

AP Ths DALy
-

oM T ML

Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)
Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: En el grafico 6 se observa las medias del factor B de los anélisis
organolépticos los cuales presentaron diferencia significativas por lo que se les aplico la
prueba de tukey (p<0,05). En el literal (a) se observa la diferencias de medias del color de las
bebidas nutritivas de quinua achocolatada indicando el valor mayor con 4,1111 en la
concentracion de 10 g de licor de cacao, mientras que en las concentracion de 5 g de licor de
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cacao presenta el valor més bajo de 3,6111. En el literal (b) se observa las diferencias de
medias del olor de las bebidas nutritivas de quinua achocolatada indicando el valor mayor con
4,05556 en la concentracion de 10 g de licor de cacao, mientras que en la concentracion de 5 g
de licor de cacao presenta el valor mas bajo de 3,5000. En el literal (c) se observa las
diferencias de medias del sabor de las bebidas nutritivas de quinua achocolatada indicando el
valor mayor con 4,1111 en la concentracion de 10 g de licor de cacao, mientras que en la
concentracion de 5 g de licor de cacao presenta el valor mas bajo de 3,66667. En el literal (d)
se observa las diferencias de medias de la consistencia de las bebidas nutritivas de quinua
achocolatada indicando el valor mayor con 4,05556 en la concentracion de 10 g de licor de
cacao, mientras que en la concentracion de 5 g de licor de cacao presenta el valor mas bajo de
3,66667.

Gréfico 7. Diferencia de medias del factor C (concentracién de leche de
sacarosa) considerando el sabor. Tukey (p<0,05)
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Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: En el grafico 7 se observa las medias del factor C de los analisis
organolépticos los cuales presentaron diferencia significativas a las mismas que se les aplico
la prueba de tukey (p<0,05). En el grafico se observa la diferencias de medias del sabor de
las bebidas nutritivas de quinua achocolatada indicando el valor mayor con 3,94444 en la
concentracion de 20g de sacarosa, mientras que en las concentracion de 15g de sacarosa

presenta el valor mas bajo de 3,61111.
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4.1.5. Resultados con respecto a la interaccion ABC de los analisis fisicos

quimicos.

Grafico 8. Diferencia de medias de la interaccion ABC de las bebidas nutritivas de
quinua. Tukey (p<0,05)
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Elaborado por: Arias, N. (2018)
Interpretacion: El grafico 8 muestra los resultados obtenidos de la prueba de Significacion
Tukey (p<0,05) de las interacciones ABC (concentracion de leche de quinua+ concentracion
de licor de cacao+ concentracion de sacarosa) que presentaron en los ANOVAS diferencias
significativas en las siguientes variables: °Brix, presentd diferencia significativa teniendo
como valor més bajo (7,37%) en el tratamiento asbic: (125 mL +5 g +15 g), mientras que el
valor mas alto (12,83%) en el tratamiento aib2c2 (100 mL +10 g + 20 g). En lo que respecta a
la densidad, se obtuvo que en el tratamiento azbic: (115 mL +5 g + 10 g), se encontro con el
valor mas bajo (1,05 g/cm?®), mientras que en los demas en el tratamiento presentan un rango
de 1,03 a 1,04 g/cm® siendo minima sus diferencias. En lo que concierne a la turbidez, se
presenta diferencia significativa entre las medias de los tratamientos estudiados, en donde se
obtuvo un valor menor (7,21 NTU) en el tratamiento aib2c. (100 mL +10 g +20 g) y presento

un valor mayor (10,91NTU) el tratamiento asbzc2 (125 mL + 10 g + 20 g).
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4.1.6. Resultados con respecto a la interaccibon ABC de los analisis

organolépticos.

Grafico 9. Diferencia de medias de la interaccion ABC de las bebidas nutritivas de
quinua. Tukey (p<0,05)
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Fuente: STATGRAPIHCS (p<0,05)
Elaborado por: Arias, N. (2018)

Interpretacion: En el grafico 9 muestra los resultados obtenidos de la prueba de Significacion
Tukey (p<0,05) de las interacciones ABC (concentracion de leche de quinua+ concentracion
de licor de cacao+ concentracion de sacarosa) de los analisis organolépticos que presentaron
en los ANOVAS diferencias significativas en las siguientes variables: Olor, presento
diferencia significativa teniendo como valor més bajo (3) en los tratamiento aibic1 (100 mL +
59+ 15Q), athic2 (100 mL +5 g+ 20 g) y asbic: (125 mL + 5 g + 15 g) mientras que el
valor mas alto (5) en el tratamiento asbac> (125 mL + 10g + 20 g). En lo que respecta a la
consistencia, se obtuvo que en el tratamiento asbic2 (125 mL + 5 g + 20 g ) se encontro con el
valor méas bajo (3), mientras que el valor mas alto (4,67) en el tratamiento asb2c, (125 mL + 10
g + 20 g). En lo que concierne a los defectos, se presenta diferencia significativa entre las
medias de los tratamientos estudiados, en donde se obtuvo un valor menor (3) en los
tratamiento aibic, (100 mL + 5 g + 20 g), mientras que el valor méas alto (4,67) en el
tratamiento asbzc. (125 mL + 10g + 20 g). con respecto a la aceptabilidad se obtuvo un valor
menor (3) en los tratamiento asbic: y asbicz (125 mL +59g+159) y (125 mL +5 g + 20 g),

mientras que el valor mas alto (4,67) en el tratamiento aszb2c2 (125 mL + 10 g + 20 g).
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4.1.7. Resultados del valor nutritivo y analisis microbioldgicos del mejor tratamiento de
la bebida nutritiva de quinua con sabor a chocolate.

Tabla30. Se observa los parametros obligatorios que se declara en una tabla nutricional
por cada 100mL de producto

Nutrientes Resultado unidad
Valor energético 83,77 Kcal/100mL
Grasa total 2,7 %
Grasa saturada 1,67 %
Grasa trans 0,01 %
Grasa monoinsaturada 0,88 %
Grasa poliinsaturada 0,14 %
Colesterol <0,8 mg/100g
Sodio 17,24 mg/100g
Carbohidratos totales 12,7 %
Fibra dietaria 1,2 %
Proteina 1,1 %

Elaborado por: Arias, N. (2018)

Tabla 31. Se observa los resultados microbiologicos del mejor tratamiento

Parametros Resultados Unidad
analizados

Coliformes totales <10 UFC/mL
Mohos <10 UFC/mL
Levaduras <10 UFC/mL

Elaborado por: Arias, N. (2018)
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4.1.8. Balance de materiales.

4.1.8.1. Balance de materiales del proceso de extraccion de leche de quinua.

Quinua hidratada: 860 g
Agua: 3000 mL
Desperdicios: 280 g

oo w >

Leche de quinua: ?

EXTRACCION

\%

C

Entrada = salida
A+B=C+D
Despeje de D
D= A+B-C
D=860 g + 3000 g — 280 g
D=3580 g
4.1.8.2. Rendimiento de los granos de quinua en la obtencion de la leche

eso final
Rendimiento% = L x 100%
peso inicial

0
x 100%

Rendimiento% =
endimiento% 3860

Rendimiento% = 92,74%
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4.1.8.3. Balance de materiales del proceso del mejor tratamiento de la obtencion de la

bebida nutritiva a base de quinua, sacarosa y licor de cacao.

Leche de Quinua: 125 g
Agua: 100 g

Leche en polvo: 4 g
Sacarosa: 20 g

Licor de cacao:10 g
Sorbato de potasio:0,01 g
CMC:0,45¢

Bebida achocolatada:?
Perdidas: 22 g

T IommooO®>»

MEZCLA

v

OmMmMmoOO®>
{
T

Entrada = salida
A+B +C+D+E+F= H+G
Despeje de D
H= A+B +C+D+E+F+G-I
H=1009+1259+20g+109+49g+0,01g+0,459-22¢
H=233,46 g
4.1.8.4. Rendimiento de la bebida de quinua con sabor a chocolate.
peso final

Rendimiento% = ————— x 100%
peso inicial

)

255,46

Rendimiento% = x 100%

Rendimiento% = 91,39%
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4.2.

Discusion.

4.2.1. Respecto a los resultados obtenidos en el Factor A concentracion de

leche de quinua (100 mL, 115 mL, 125 mL).
Acidez

De acuerdo a los resultados de acidez, de las concentraciones de leche de quinua las
concentraciones de 100 mL obtuvo 0,25% como valor maximo y como minimo se
obtuvo 0,19% en la concentracion de 125 mL estando dentro del rango obtenido por
Pastrana Yenis & otros., (2015) en el articulo de la caracterizacion bromatoldgica,
fisicoquimica y microbioldgica de Avena Sinuana y de Chicheme donde obtuvo una
acidez de 0,12+0,02 en la avena Sianuana y de 0,39+0,05 en la avena chicheme [40]. En
el caso de la concentracion de 125 mL el contenido de acido palmitico es de menor

proporcion.
Sélidos solubles (°Brix).

En lo referente con el factor A (concentracion de leche de quinua), se comprobaron
valores de sélidos solubles (°Brix) en (100 mL)= 10,31%;en (115 mL) = 8,78% y en
(125 mL)= 8,08%; donde las concentraciones de leche de quinua se asemejan a los valor
reportado por Martinez, N (2017) en su estudio de Evaluacidn de estabilizantes en una
bebida alimenticia a partir de chontadura (Bactris Gasipaes) usando 3 tipos de
edulcorantes ( miel, Stevia, panela) alcanzando valores de ( 7,28% — 9,13%) [43].

Densidad.

De acuerdo a las medias de la densidad del factor A (concentracion de leche de quinua)
donde no se encontro diferencia significativa dando el mismo valor para las 3
concentraciones de 1,04 g/cm?® encontrandose dentro del rango reportados por Martinez,
N (2017) en su estudio de Evaluacién de estabilizantes en una bebida alimenticia a partir
de chontadura (Bactris Gasipaes) usando 3 tipos de estabilizantes ( carraginina, CMC,

Goma Xantan) alcanzando valores de ( min. 1,029 — max.1,064) [43].
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Turbidez

Con respecto a la turbidez present6 un valor inferior en la concentracion de (115 mL) de
8,3INTU y un valor superior de 9,64 NTU en la concentracion de (125 mL) estos
valores no tienen parecido a los descrito por Prati, P &otros.,(2005) en la investigacion
elaboracion de bebida compuesta por mezcla de garapa y parcialmente clarificada-
estabilizada y jugos de frutas &cidas; [52]. Por la mezcla de estos dos productos (garapas
y frutas acidas) existe la presencia de residuos solidos en gran cantidad a diferencia de la

bebida nutritiva de quinua.

pH

Entre las medias del factor A (Concentracion de leche de quinua) no se identifico
diferencia significativa reportando los siguientes valores de pH en (100 mL)= 6,72;en
(115 mL) = 6,75 y en (125 mL)= 6,75 siendo estos valores muy aproximados al descrito
por Aguayo, K (2017) en la investigacion Uso de la harina de arroz (oryza sativa |.) Para
el desarrollo de una bebida lactea sabor a chocolate dando como resultado la mezcla de
estos insumos el pH de (6,8) [39]. Los valores son aproximados ya que ambos productos

poseen como materia prima graminea y cacao amargo.

Humedad

Considerando los valores de humedad del factor A (Concentracién de leche de quinua)
se identificé diferencia significativa reportando el valor minimo en la concentracion de
(115 mL) = 81,48% y el maximo en (125 mL)= 82,29 los cuales estan dentro del rango
obtenido por Pastrana Yenis & otros., (2015) en el articulo de la caracterizacion
bromatologica, fisicoquimica y microbioldgica de Avena Sinuana y de Chicheme donde
obtuvo el porcentaje de humedad de 81,77+4,16 en la avena Sianuana y de 83,26+0,90 en
la avena chicheme [40]. Sus valores son parecidos a los de la bebida nutritiva de quinua

ya que son provenientes de cereales y pseudocereal.
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Cenizas

De acuerdo a las medias del porcentaje de cenizas del factor A (concentracion de leche
de quinua) donde no se encontro diferencia significativa dando el mismo valor para las 3
concentraciones de 0,3% siendo superior a los valores reportados por Heredia, V; lza, C.
(2016) en su investigacion de Elaboracion de una bebida chocolatada a base de leche de
choclo (zea mays 1.) De dos variedades (amarillo y blanco) con dos estabilizantes
(carboximetilcelulosa y carragenina) y dos endulzantes (panela y sacarosa) en la cual
escogio los 3 mejore tratamientos para analizar fisica y quimicamente siendo estos
valores (min. 0,12 — max. 0,18) [38]. Siendo la bebida nutritiva de quinua quien presente

mayor contenido de cenizas (minerales).

4.2.2. Respecto a los resultados obtenidos en el Factor B concentracion de

licor de cacao (59gy 10g).
Acidez

De acuerdo a los resultados de acidez, de las concentraciones de licor de cacao de 10 g
obtuvo 0,21% como valor minimo y como maximo se obtuvo 0,23% en la
concentracion de 5 g estando dentro del rango obtenido por Martinez, N (2017) en su
estudio de Evaluacion de estabilizantes en una bebida alimenticia a partir de chontadura
(Bactris Gasipaes), dando un rango de acidez de (min. 0,12 — max. 0,76) [43]. Presenta
este rango debido a que es una bebida que se fermento por un periodo corto a diferencia

de la bebida nutritiva de quinua que no fue fermentada.

Sélidos solubles (°Brix).

De acuerdo a los resultados de Sdlidos solubles (°Brix), de las concentraciones de licor
de cacao de 5 g obtuvo 8,67 como valor minimo y como maximo se obtuvo 9,53 en la
concentracion de 5g estando por debajo del valor obtenido por Aguayo, K (2017) en la
investigacion Uso de la harina de arroz (oryza sativa l.) Para el desarrollo de una bebida
lactea sabor a chocolate dando como resultado en su mejor tratamiento 23,60° Brix [39].

Siendo este valor muy superior a los resultados de la bebida nutritiva de quinua.
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Densidad

De acuerdo a las medias de la densidad del factor B (concentracion de licor de cacao)
donde no se encontro diferencia significativa dando el mismo valor para las 2
concentraciones de 1,04 g/cm® encontrandose dentro de los valores reportados por
Martinez, N (2017) en su estudio de Evaluacion de estabilizantes en una bebida
alimenticia a partir de chontadura (Bactris Gasipaes) usando 3 tipos de estabilizantes (
carraginina, CMC, Goma Xantan) alcanzando valores de ( min. 1,029 — max.1,064)
[43].

Turbidez

Con respecto a la turbidez presentd un valor inferior en la concentracion de (5 g) de
8,31INTU y un valor superior de 9,94 NTU en la concentracion de (10 g) estos valores se
encuentran dentro del rango descrito por Martinez, N (2017) en su estudio de
Evaluacién de estabilizantes en una bebida alimenticia a partir de chontadura (Bactris
Gasipaes) usando 3 tipos de estabilizantes ( carraginina, CMC, Goma Xantan)
alcanzando valores de ( min. 3,2 — max.28,08) [43]. Variando su turbidez por el tipo y
concentracion de estabilizante a diferencia de la bebida nutritiva de quinua que solo se

usé un estabilizante sin variar su concentracion.
pH

Entre las medias del factor B (Concentracion de licor de cacao) no se identifico
diferencia significativa reportando el valor de 6,74 para todas concentraciones siendo
este valor muy certero al descrito por Rojas, P. (2011) en la investigacion Desarrollo y
caracterizacion de una nueva bebida de avena, donde el pH varia de acuerdo al solvente
utilizado; en agua es de (6,74) y en leche es de (6,41) [41] . A comparacion de la bebida

nutritiva de quinua gue uso como solvente agua, dando la concordancia de pH.
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° Humedad

Entre las medias del factor B (Concentracion de licor de cacao) presenté un porcentaje
de humedad inferior en la concentracion de (5 g) de 81,5839% y un valor superior de
82,0356% en la concentracion de (10 g) estos valores se encuentran por debajo de los
valores de dentro del rango descrito por por Heredia, V; lza, C. (2016) en su
investigacion de Elaboracion de una bebida chocolatada a base de leche de choclo (zea
mays |.) De dos variedades (amarillo y blanco) con dos estabilizantes
(carboximetilcelulosa y carragenina) y dos endulzantes (panela y sacarosa) en la cual
escogid los 3 mejore tratamientos para analizar fisica y quimicamente siendo estos
valores (min. 86,83 — max. 88,08) [38]. Siendo la bebida nutritiva de quinua quien
presente menor cantidad de humedad debido a que la concentracion de agua usada para

la mezcla es inferior a la investigacion citada.

. Cenizas

De acuerdo a las medias del porcentaje de cenizas del factor B (concentracién de licor de
cacao) donde no se encontrd diferencia significativa dando el mismo valor para las 2
concentraciones de 0,31% siendo inferior a los valores reportados por Pastrana Yenis &
otros., (2015) en el articulo de la caracterizacion bromatoldgica, fisicoquimica y
microbioldgica de Avena Sinuana y de Chicheme donde obtuvieron los porcentajes de
cenizas de 1,39+0,18 en la avena Sianuana y de 0,94+0,10 en la avena chicheme [40].

Variando en gran cantidad con respecto al resultado de la bebida nutritiva de quinua.

4.2.3. Respecto a los resultados obtenidos en el Factor C concentracion de

sacarosa (15 gy 20 g)

° Acidez

De acuerdo a los resultados de acidez, de las concentraciones de licor de sacarosa de 20
g obtuvo 0,20000% como valor minimo y como maximo se obtuvo 0,23556% en la
concentracion de 15 g estando dentro del rango obtenido por Prati, P &otros.,(2005) en
el articulo de Elaboracion de bebida compuesta por mezcla de garapa y parcialmente
clarificada- estabilizada y jugos de frutas acidas dandole los valores (min. 0,15% - max.
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0,24%) [52]. Siendo el &cido citrico el predominante en esta bebida a diferencia de la
bebida nutritiva de quinua que es el acido palmitico de acuerdo a la FAO [33].

Solidos solubles (°Brix)

De acuerdo a los resultados de Solidos solubles (°Brix), de las concentraciones de
sacarosa de 20 g obtuvo 9,58333 como valor maximo y como minimo se obtuvo
8,52778 en la concentracion de 15 g ; aproximandose al valor obtenido por Alfaro Rafael
& otros.,(2016) en su estudio sobre el desarrollo de una bebida nutritiva instantanea a
base de sorgo, arroz y soya en apoyo al programa de alimentacion escolar en el
Salvador, donde dieron a degustar a los panelistas la bebida nutritiva con una
concentracion de 23 g de sacarosa alcanzando un valor de 12°Brix, [26]. Usando 2 g méas

de sacarosa con relacion a la concentracion superior de la bebida nutritiva de quinua.
Densidad

De acuerdo a las medias de la densidad del factor C (concentracion de sacarosa) donde
no se encontro diferencia significativa dando el mismo valor para las 2 concentraciones
de 1,04 g/cm® encontrandose dentro de los valores reportados por la norma NMX-F-
118-1984. Alimentos para humanos. Bebidas no alcohélicas jugo de naranja envasado
especificando la densidad (min. 1,040- max. 1,05) [44].

Turbidez

Con respecto a la turbidez presentd un valor inferior en la concentracion de (15 g) de
8,51778 NTU y un valor superior de 9,35778 NTU en la concentracion de (20 g) estos
valores se encuentran dentro del rango descrito por Martinez, N (2017) en su estudio de
Evaluacion de estabilizantes en una bebida alimenticia a partir de chontadura (Bactris
Gasipaes) usando 3 tipos de estabilizantes ( carraginina, CMC, Goma Xantan)
alcanzando valores de ( min. 3,2 — max.28,08) [43]. Variando su turbidez por el tipo y
concentracion de estabilizante a diferencia de la bebida nutritiva de quinua que solo se

usé un estabilizante sin variar su concentracion.
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pH

Entre las medias del factor C (Concentracion de sacarosa) no se identificd diferencia
significativa reportando el valor de 6,73 en la concentracion de 15 g y de 6,75 en la
concentracion de 20 g estando por encima del rango descrito por Pastrana Yenis &
otros., (2015) en el articulo de la caracterizacion bromatoldgica, fisicoquimica y
microbioldgica de Avena Sinuana y de Chicheme donde obtuvo una pH de 5,46+0,97 en
la avena Sianuana y de 5,50+0,66 en la avena chicheme [40]. Debido a que el disolvente
que usan en su estudio es leche de vaca, la misma que sufre una fermentacion lactea lo
cual conlleva el descenso del pH a diferencia de la bebida nutritiva de quinua, en la cual

se us6 agua como disolvente.

Humedad

Entre las medias del factor C (Concentracion de sacarosa) no existio diferencia
significativa, presentd un porcentaje de humedad inferior en la concentracion de (20 g)
de 81,85% y un valor superior de 81,87% en la concentracion de (15 g) estos valores se
encuentran por debajo de los valores de dentro del rango descrito por Heredia, V; Iza, C.
(2016) en su investigacion de Elaboracion de una bebida chocolatada a base de leche de
choclo (zea mays |.) De dos variedades (amarillo y blanco) con dos estabilizantes
(carboximetilcelulosa y carragenina) y dos endulzantes (panela y sacarosa) en la cual
escogio los 3 mejore tratamientos para analizar fisica y quimicamente siendo estos
valores (min. 86,83 — max. 88,08) [38]. siendo la bebida nutritiva de quinua quien
presente menor cantidad de humedad debido a que la concentracion de agua usada para

la mezcla es inferior a la investigacion citada.
Cenizas.

De acuerdo a las medias del porcentaje de cenizas del factor C (concentracion de
sacarosa) donde no se encontrd diferencia significativa dando el valor maximo en la
concentracion de (15g) = 0,30% y minimo en la concentracién de (20g)= 0,31% siendo
inferior a los valores reportados por Guerra, M. & otros., (2015) en el articulo de
Desarrollo y evaluacion de la bebida instantanea reportando el rango (min. 1,7 — max.
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2,9) [42]. Dando valores superiores debido a que es enriquecida con el 1% de minerales

en su formulacién.

4.2.4. Respecto a los resultados obtenidos en el Factor ABC (concentracion
de leche de quinua + concentracién de licor de cacao + concentracion

de sacarosa).

° Acidez

De acuerdo a los resultados de acidez, de la interaccion ABC (concentracion de leche de
quinua + concentracion de licor de cacao + concentracion de sacarosa) el tratamiento
asboC2 (125 mL + 10 g +20 g) obtuvo 0,16% como valor minimo y como méaximo se
obtuvo 0,29% en el tratamiento aibici (100 mL +5 g + 15 g) estando dentro del rango
obtenido por Prati, P &otros.,(2005) en el articulo de Elaboracién de bebida compuesta
por mezcla de garapa y parcialmente clarificada- estabilizada y jugos de frutas acidas
dandole los valores (min. 0,15% - max. 0,24%) [52]. La bebida con propiedades nutritiva
de quinua chocolatada presenta como acido predominante el acido palmitico, el cual se
encuentra en minima cantidad en tratamiento asbzc. (125 mL + 10 g + 20 g) siendo
favorable, de acuerdo a la FAO (2008) en su estudio de alimentacién y nutricion humana
de grasas y acidos grasos menciona que el acido palmitico ayuda al incremento del

colesterol LDL el cual es perjudicial para la salud humana [33]

e  Solidos solubles (°Brix).

Segun la norma NMX-F-118 (1984) de Alimentos para humanos. Bebidas no alcohdlicas
jugo de naranja envasado especifica los valores de sélidos solubles (min. 10,5- max.
13,5). Dando en la investigacién de la bebida nutritiva de quinua valores que se
encuentran dentro y proximos de ese rango en los siguientes tratamientos asbzc, (125 mL
+10 g + 20 g)= 9,93; asboc: (125 mL + 10 g + 15 g)=10,07; aibico (100 mL +5 g + 20
g) = 10,1 asbac2 (100 mL + 10 g + 20 g)= 12,83. Siendo este Gltimo el mas aceptable por
la norma NMX-F-118-1984 [44].
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Densidad

De acuerdo a los resultados de la densidad, de la interaccion ABC (concentracion de
leche de quinua + concentracidon de licor de cacao + concentracion de sacarosa) la mayor
parte de los tratamientos dieron el valor de 1,04g/cm?®; hubo un tratamiento con densidad
de 1,05 g/cm?® azbicy (115 mL + 5 g + 15 g), ademas de 3 tratamientos asbici (125 mL +
59 + 15 g); asboc1 (115 mL + 10 g + 15 g) y aibic> (100 mL + 5 g + 20 g) que
presentaron el valor de 1,03 g/cm?® las dos primeras desidades se encuentran dentro del
rango que establece la norma NMX-F-118 (1984) de Alimentos para humanos. Bebidas
no alcohdlicas jugo de naranja envasado donde especifica los valores de (min. 1,04-
max. 1,05) [44].

Turbidez

Con respecto a la turbidez present6 un valor inferior en la interaccion aiboc, (100 mL +
10 g + 20 g)= 7,21 NTU y un valor superior en la interaccion asbzcz (125 mL + 10 g +
20 g)= 10,91INTU es ultimo puede resultar positivo como negativo para consumidor lo
indica Mendivez Claudia & otros., (2010) en el articulo de Viscosidad cinética y
turbidez optimizadas en jugo mixto de “ poro poro” y “ cafia de azucar” donde indica
que la turbidez en los zumos de fruta puede ser positivo 0 negativo dependiendo de la
expectativa de los consumidores, siendo inaceptable para jugos de fruta clarificados,
pero aceptable en bebidas que poseen concentrados de pulpa, de cereales o vegetal [53].

pH

Con respecto al pH de la interaccibn ABC (concentracion de leche de quinua +
concentracion de licor de cacao + concentracion de sacarosa) no presentaron diferenica
significativa presentd un valor inferior en la interaccion azboc: (115 mL + 10 g + 15 g)=
6,66 Yy valores superiores en las interacciones asb»c. (125 mL + 10 g + 20 g)= 6,82 y
aibic: (100 mL +5 g + 15 g)= 6,83 las mismas que se encuentran dentro del rango
establecido por la norma NTE INEN 0708 la cual presenta los requisitos para la leche
fluida con ingredientes dando un rango de ( 6,4 — 6,8 ) siendo los resultados de la

investigacion de la bebida nutritiva de quinua admisibles para el consumo humano.
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Humedad

Con respecto a las medias del porcentaje de humedad de la interaccion ABC
(concentracion de leche de quinua + concentracion de licor de cacao + concentracion de
sacarosa) no presentaron diferencia significativa presenté un valor inferior de 81% en la
mayoria de los tratamientos a excepcion de la interaccion aibico (100 mL + 5 g + 20 g)=
82,99% las mismas que se encuentran dentro del rango establecido por Pastrana Yenis &
otros., (2015) en el articulo de la caracterizacion bromatoldgica, fisicoquimica y
microbioldgica de Avena Sinuana y de Chicheme donde obtuvo el porcentaje de humedad
de 81,77+4,16 en la avena Sianuana y de 83,26+0,90 en la avena chicheme [40]. Sus
valores son parecidos a los de la bebida nutritiva de quinua ya que son provenientes de
cereales y pseudocereal.

Cenizas.

Con respecto a las medias del porcentaje de cenizas de la interaccion ABC
(concentracion de leche de quinua + concentracion de licor de cacao + concentracion de
sacarosa) no presentaron diferencia significativa presentando un rango de (0,30-0,31) en
los tratamientos las mismas que se encuentran por encima del rango establecido por
Heredia, V; lza, C. (2016) en su investigacion de Elaboracion de una bebida chocolatada
a base de leche de choclo (zea mays |.) De dos variedades (amarillo y blanco) con dos
estabilizantes (carboximetilcelulosa y carragenina) y dos endulzantes (panela y sacarosa)
en la cual escogid los 3 mejore tratamientos para analizar fisica y quimicamente siendo
estos valores (min. 0,12 — max. 0,18) [38]. Siendo la bebida nutritiva de quinua quien

presente mayor contenido de cenizas (minerales).
Analisis de las Caracteristicas fisicas y quimicas del mejor tratamiento

La combinacion que manifestdé excelentes caracteristicas fisicas y quimicas es asbzc
(125 mL + 10 g +20 g) sobresaliendo en: acidez con el valor minimo de 0,16%
indicando que la presencia del &cido palmitico es minima, en comparacion con las otras
11 combinaciones, mientras menos sea el porcentaje de presencia del acido palmitico

mas favorable sera para la salud humana, ya que pertenece a los acidos grasos saturados.
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En Solidos solubles la concentracion de asbzc2 (125 mL + 10 g +20 g) presenta un valor
minimo de 9,93% siendo distante de resultado mayor en el tratamiento agh2c2 (100 mL
+ 10 g + 20 g)= 12,83 debido a que el porcentaje de solidos solubles representa al
cociente azucar disuelto en la bebida nutritiva de quinua esto indica que la concentracién
de 100 mL presenta mayor cantidad de azUcar al poseer menor cantidad de agua en su
concentracion asi mismo la concentracion mas alta de leche de quinua 125 mL presenta
menos cantidad de azucar por su contenido de agua es superior a las demas

concentraciones.

Con respecto a la densidad el mejor tratamiento presento la densidad de 1,04 g/cm?
siendo semejante a algunos tratamientos y diferenciandose de otros con +0,01 g/cm?,
presenta un valor medio debido a que pose mayor cantidad de agua por la concentracién
de leche de quinua que es la de mas alto nivel 125 mL y un alto contenido de licor de
cacao 10 g que posee grasas saturadas que tiende a endurecer a temperaturas bajas,
siendo estos dos factores que aportan en mayor parte a la densidad de la bebida nutritiva

de quinua.

Al ser el mejor tratamiento, el que posee mayor concentracion de los tres factores, por
ende se lograra visualizar mayor presencia de solidos totales que impiden el paso de la
luz con facilidad por lo que presenta mayor turbidez (10, 91 NTU) en comparacién con
demas tratamientos que reflejan un rango de (7,21 NTU a 10,41 NTU).

Ninguno de los tratamientos presento diferencia significativa en el pH debido a que
componentes de la bebida nutritiva de quinua no poseen pH inferior a 6, ademéas se usé
el mismo porcentaje de conservante (sorbato de potasio) en todos los tratamientos,

manteniendo el rango de 6,66-6,83 de pH para todos los tratamientos.

Al ser una bebida, la mayor parte de su composicion es agua; siendo asi el mejor
tratamiento no se diferencid significativamente de los [54] demas en el porcentaje de
humedad, dando un rango de 81%-82,99%, representando el porcentaje sobrante a los

solidos insolubles de la bebida nutritiva de quinua.

78



Con respecto a cenizas el mejor tratamiento no se diferencia significativamente de los
demés dando un rango de 0,30% - 0,31% indicando la cantidad de los componentes
inorganicos especificos, es decir la cantidad de minerales presente en la bebida nutritiva
de quinua, este pseudocereal como semilla aporta en potasio, magnesio, calcio, fosforo,
hierro y zinc [54], siendo al menos uno de ellos el que forme parte de las cenizas de
esta bebida.

4.2.5. Respecto a la interacciéon ABC de los analisis organolépticos

Las variables evaluadas en los analisis organolépticos fueron: color, olor, sabor, consistencia,
defectos, aceptabilidad; de acuerdo a los resultados del ANOVA el olor y sabor no presentaron
diferencias significativa con respecto a los distintos tratamientos siendo estas variables
iguales ante el paladar de los catadores a diferencia de las demé&s variables existieron
tratamientos con distintas puntuaciones; siento la interaccion asbzc, (125 mL + 10 g+ 20 g) la
que presentd mayor aceptacion en la prueba de tukey (<0,05) en color, consistencia, defectos y
aceptabilidad; la que presenté menor aceptacion fue la interaccion asbic, (125 mL +5¢g + 20
g) ; la interaccion que mejor resultados presentd en el andlisis sensorial es muy diferente a la
reportada por Heredia, V; lza, C. (2016) en su investigacion de Elaboracion de una bebida
chocolatada a base de leche de choclo (zea mays I.) De dos variedades (amarillo y blanco) con
dos estabilizantes (carboximetilcelulosa y carragenina) y dos endulzantes (panela y sacarosa)
en la cual escogié los 3 mejore tratamientos por medio del analisis organoléptico, uno de
estos tratamientos son (maiz amarillo, CMC y sacarosa) [38]. Siendo asi en su formulacién
uso 17 g de sacarosa, 45 mL de concentracion de leche de choclo y 5 g de cacao para obtener

un producto final de 250 mL.

 Analisis de la interaccion ABC de los resultados organolépticos

El olor y sabor de las bebidas resultaron ser igual en la caracterizacion organoléptica de
los panelista, siendo el licor de cacao el predominante de estas dos variables quien da el
olor y sabor a chocolate que al encontrarse en distinta concentracibn no mostro
diferencia alguna entre las calificacion de los catadores, las variables color, consistencia,

defectos y aceptabilidad; si presentaron diferencia dando la puntuacion més alta en
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asboC2 (125 mL + 10 g + 20 g) debido a que presenta las concentraciones maximas en
leche de quinua, licor de cacao y sacarosa para la elaboracion dela bebida nutritiva de
quinua en comparacion de las demas combinaciones que presentan concentraciones
menores a estas, Yy de igual manera indican menor puntuaciones en las variables

mencionadas.

4.2.6. Con respecto al valor nutritivo y andlisis microbiolégicos del mejor

tratamiento de la bebida nutritiva de quinua con sabor a chocolate

Tabla 32. Aporte nutricional de la bebida nutritiva de quinua con sabor a chocolate

Nutrientes Resultado por cada Resultado por VD
100MI 250MlI
Valor energético (Kcal) 83,77 209,42 2000
Grasa total(g) 2,7 7,75 65
Grasa saturada(g) 1,67 4,18 20
Colesterol(mg) <0,8 2,00 300
Sodio(mg) 17,24 43,10 2400
Carbohidratos totales (g) 12,7 26,04 300
Fibra dietaria (g) 1,2 3,00 25
Proteina(g) 1,1 2,75 50

Fuente: Laboratorios LASA (2018)
Elaborado por: Arias, N. (2018) basado en los resultados del anexo 8

En la tabla 32, se muestran los valores de aporte nutricional de la bebida nutritiva de quinua
con sabor a chocolate en comparacion con los valores diarios VD que son la cantidad diaria
recomendada de un nutriente para mantener una alimentacion saludable. Se establece para
adultos y nifios de cuatro afios de edad o mas, se observa que los valores obtenidos de la

bebida no sean superiores a lo establecido en la norma NTE INEN 1334-2.

Para establecer las propiedades nutritivas se debe de seguir las condiciones que se presentan
en la RTCA 67.01.60:10 (2011) de etiquetado nutricional de productos alimenticios
preenvasados para consumo humano para la poblacion a partir de 3 afios de edad; Siguiendo
las condiciones indicadas en el anexo E [54]. Mediante el presente reglamento se establecio lo
siguiente: La bebida nutritiva de quinua con sabor a chocolate presenta un aporte energético de
83,77 Kcal considerandole la propiedad de fuente alta de energia, su contenido de grasa es de
2,7 g asignandole la propiedad de bajo en grasa, de igual manera se le considera a grasa

saturada por su contenido de 1,67 g, con respecto al colesterol es considerado exento porque
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contiene menos de 2 mg por porcion de 100 mL, el sodio se encuentra en cantidad de 17, 24
mg siendo asi es considerado bajo en sodio al producto, tanto en fibra como en proteina no se
considera como fuente ya que posee menos de lo establecido con relacion a los 100 mL del
producto y con relacion al carbohidrato es considerado como ligero debido a su cantidad que
esde 12,7 g.

e Analisis del aporte nutricional de la bebida nutritiva de quinua.

Siendo el valor energético el mas relevante en la tabla nutricional con un valor de 83,77
Kcal/ 100 mL y por cada presentacion de 250 mL es de 209,42 Kcal de bebida nutritiva
de quinua, se deduce que al no superar el valor diario de referencia para nifios desde 4
afios y adultos, siendo su consumo de 2000 Kcal al dia, esta bebida podria ser consumida
sin problema alguno, considerando la actividad fisica que ejerce el consumidor, los
demés parametros mantienen valores no relevantes pero si permisibles de acuerdo a los

valores diarios de referencia para nifios desde 4 afios y adultos.

4.2.7. Respecto a los analisis microbiolégicos

Tabla 33. Comparacion de los resultados microbioldgicos de la bebida nutritiva de
guinua con sabor a chocolate con las normas INEN

Parametros Resultados INEN INEN Unidad
analizados 0708:2010 2337:2008

Coliformes <10 5,0x10° UFC/mL
totales

Mohos <10 - <10 UFC/mL
levaduras <10 - <10 UFC/mL

Fuente: Laboratorios LASA (2018)
Elaborado por: Arias, N. (2018) basado en los resultados del anexo 8

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 33, los andlisis microbiologicos (recuento de
Coliformes totales, mohos y levaduras) los andlisis microbiolégico de la bebida nutritiva de
quinua con sabor a chocolate obtenida del mejor tratamiento cumplen con los parametros
establecidos en las normas INEN 0708 y INEN 2337
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Anélisis de los resultados microbiologicos

Dada la concordancia de los resultados microbioldgicos de la bebida nutritiva de quinua
con sabor a chocolate con las normas INEN 0708 y INEN 2337, induce que la misma
fue elaborada bajo normas de higiene y calidad para obtener un producto inocuo, acto

para el consumo humano

4.2.8. Tratamiento de Hipotesis

Respecto a los resultados obtenidos con las concentraciones de leche de quinua, en las
caracteristicas fisico — quimicas y organolépticas, en el caso de la variable, acidez, sélidos
solubles, turbidez, humedad, color y sabor se acepta la hipdtesis alternativa, debido a que
si influyo en los resultados finales de la bebida nutritiva de quinua con sabor a chocolate,
mientras que las variables: densidad, pH, cenizas, olor, consistencia, defectos y

aceptabilidad no se observé diferencia significativa, por lo que se acepta la hipdtesis nula

Respecto a los resultados obtenidos con las concentraciones de licor de cacao, en las
caracteristicas fisico — quimicas y organolépticas, en el caso de las variables: acidez,
solidos solubles, turbidez, humedad, olor, consistencia y aceptabilidad se acepta la
hipdtesis alternativa, debido a que si influyo en los resultados finales de la bebida
nutritiva de quinua con sabor a chocolate, mientras que las variables: densidad, pH,
cenizas, color y defectos no se observé diferencia significativa, por lo que se acepta la

hipétesis nula

Respecto a los resultados obtenidos con las concentraciones de sacarosa, en las
caracteristicas fisico — quimicas y organolépticas, en el caso de las variables: acidez,
solidos solubles, turbidez y sabor se acepta la hip6tesis alternativa, debido a que si
influyo en los resultados finales de la bebida nutritiva de quinua con sabor a chocolate,
mientras que las variables: densidad, pH, humedad, cenizas, color, olor, consistencia,
defectos y aceptabilidad no se observo diferencia significativa, por lo que se acepta la

hipotesis nula
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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5.1. Conclusiones

o En cuanto a las concentraciones de leche de quinua se determiné que la concentre......
de 125 mL, obtuvo mejores resultados en acidez, sélidos solubles, turbidez, humedad,
color y olor, mientras que en las demas variables: densidad, pH, cenizas, olor,
consistencia, defectos y aceptabilidad obtuvo resultados parecidos a las concentraciones
de 100mL y 115 mL siendo minima la diferencia.

e En lo que respecta a las concentraciones de licor de cacao , se determind que la
concentracion de 10 g , obtuvo mejores resultados en las variables acidez, solidos
solubles, turbidez, humedad, olor, sabor, consitencia y aceptabilidad mientras que los
resultados de las demas variables: densidad, pH, cenizas, color y defectos, no se

diferencian la concentracion de 5 g de licor de cacao.

o En lo que concierne las concentraciones de sacarosa, se determiné que la concentracion
de 20 g, obtuvo mejores resultados en las variables acidez, solidos solubles, turbidez, y
sabor, mientras que los resultados de las demés variables: densidad, pH, humedad,
cenizas, color, olor, consistencia, defectos y aceptabilidad no se diferencian la

concentracion de 15 g de sacarosa

e  Se demostrd que la bebida nutritiva de quinua con sabor a chocolate posee las siguientes
propiedades nutricionales: es una fuente alta de energia por su cantidad de carbohidrato
y azlcar, es un producto bajo en grasa, sodio, fibra y proteina ademas se encuentra
exento de colesterol con respectos a los resultados microbiolégicos son satisfactorios ya
que cumplen con las normativas INEN 0708 e INEN 2337 considerando que el producto

se elaborado bajo normas de higiene y calidad siendo inocuo para su consumo.
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5.2. Recomendaciones

o En lo que corresponde a la extraccion de la leche de quinua es mas factible usar el
método frio en el cual la semilla se tritura sin haber pasado por tratamiento térmico, ya
que por el método caliente se dificulta debido a que su viscosidad aumenta durante la

coccion de la quinua, que impide la separacion de sélidos durante la filtracion.

o Con respecto al licor de cacao es mejor manipularlo en estado solido para su empleo en
elaboracion de bebidas la misma que debe de estar con temperatura minima de 60° C
para su dilucién, ya que en estado liquido debido a su consistencia resulta complicado

manejarlo.

o La presente investigacion puede ser usada como punto de partida para la
industrializacion alternativa y mejorar la economia de las personas que se dedican al

cultivo y a la comercializacién de la quinua.

o La bebida nutritiva de quinua es considerada apropiada para el consumo humano sin
importar la edad ya que el valor energético se encuentra dentro de las IDR para todo
rango de edad ademas se recomienda elaborar los productos alimenticios bajo normas de

higiene y calidad para que sea inocuo para el consumidor.
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CAPITULO VII
ANEXOS



Anexo N° 1. Procesos de obtencion de leche de soya.

Segin CHAVARRIA (2010) describe el proceso de elaboracion de leche de soya:

Recepcion y Pesado.- Se recepta y se pesa la cantidad de soya a utilizar.

Limpieza y seleccion.- La soya se debe limpiar con el objetivo de remover los materiales
extrafios, posteriormente enjuagar con agua potable.

Lavado.- Los granos de soya seleccionados y limpios se lavan con abundante agua para
remover todas las impurezas aun presentes entre los granos.

Remojo.- La leche de soya es preparada con grano remojado en agua fria ya que hay menor
pérdida de sélidos. La cantidad de agua utilizada para el remojo es tres veces el peso del frijol,
y el tiempo de remojo es de 8 a 10 horas.

Escaldado.- Se la realiza a una temperatura entre los 95 a 100°C por 5 minutos esto tiene
como objetivo desactivar la enzima lipoxigenasa.

Molienda.- EIl grano se muele con agua caliente en una licuadora semiindustrial en la misma
proporcion peso/volumen (1 kilo de soya/l litro de agua).

Extraccién.- En esta etapa se extrae la leche, luego de moler los granos de soya.
Pasteurizacion.- Este tratamiento térmico se lo realiza a una temperatura de 75°C por 15
minutos. El objetivo perseguido de todo tratamiento térmico es la destruccion de los
microorganismos patégenos que afectan la salud de quienes lo consumen y los
microorganismos que originan su alteracion. Ademas el tratamiento térmico a que se someta la
leche de soya mejora la digestibilidad de la proteina al inactivar los inhibidores de tripsina.
Enfriamiento y choque térmico.- Se realiza un enfriamiento rapido hasta 30° C. Afadir los
ingredientes y aditivos segun formulacion.

Envasado.- Una vez que la leche alcanza temperaturas entre los 30-37°C se procede a envasar
el producto en envases plasticos asépticos.

Almacenamiento.- Posterior al envasado almacenar en refrigeracion en un rango de

temperatura de 4-6°C [9]..
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Anexo N° 2. Procesos de obtencién de leche de Almendra.

Paso 1.- Remojar por un maximo de 12 horas (siendo 8 horas lo minimo recomendado), esto

permitira ablandar la almendra lo suficiente para licuar y extraer su leche.

Se llevara un control para el remojo de la almendra el cual se establecera un horario de
00:00am a 8:00 am todos los dias dando un total de 8 horas diarias. Dichas horas permitiran

que la almendra se ablande lo suficiente y esté disponible y lista para su transformacion.

Paso 2.-Licuar las almendras con agua purificada, se agrega el endulzante natural que se

requiera hasta obtener el sabor adecuado.

Paso 3.- Filtrar, este paso es indispensable para mantener separados la pulpa con el liquido
que se bebera.

Paso 4.- Hervir, como ultimo paso se procede a hervir por un tiempo aproximado de 5 minutos
junto con los ingredientes necesarios para cada presentacion y con ello conseguir la mezcla

exacta de los mismaos.

Anexo N° 3 Procesos de elaboracion de jugo nutritivos de avena con coco.

Recepcidn: consiste en cuantificar la materia que entra al proceso

Seleccion: Se selecciona la avena y el coco y leche. Légicamente se desecha el coco que ya
se encuentre amargo, los que estén excesivamente maduro 0 que presente golpes y
podredumbre, de igual manera se rechaza la avena si se le es encontrado alguna anomalia y de
la misma forma la leche en caso de estar en un estado de podredumbre o situacion similar que
pueda dafar la elaboracion del producto, después de ser calentada en un intercambiador de
calor, es bombeada hacia un tanque donde se le agrega el azucar para su mezcla. Esta agua

azucarada es bombeada a través de un filtro y colocada en el tanque homogeneizador.

Mezclado. Avena, leche, coco y aditivos varios si se desea son afiadidos al agua azucarada y

mezclados completamente.
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Lavado: Se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de insecticidas y suciedad
adherida a la avena o al coco.
Extraccion: esta operacion se puede hacer con una maquina industrial que recibe al coco y la

avena y realiza la extraccion y filtracion de jugo de una vez.

Filtrado: La bebida se pasa por un colador de malla fina para separar las semillas y otros

solidos en suspension.

Pasteurizado: El contenido recibe un tratamiento térmico de 65 grados centigrados 30
minutos. Una vez transcurrido el tiempo, la operacion se completa con el enfriamiento rapido

del producto hasta una temperatura de grados centigrados.

Envasado: La bebida se llena en envases plasticos, los cuales deben haber sido lavados,

enjuagados con agua clorada y etiquetados.

Sellado: La colocacion de la tapa, se lo hace manualmente [11].
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Anexo N° 4. Resultados de los andlisis fisicos quimicos de la bebida nutritiva a base de quinua, licor de caco y sacarosa.

Concentracién ~ Concentracion Concentracion Repeticiones  °Brix%  Densidad Turbidez pH Acidez titulable  Humedad%  Cenizas%
I. De quinua de li. De cacao de sacarosa g/mL NTU %

100,00 5 15 1 10 1,04 10,38 6,8 0,32 82,19 0,30
100,00 10 15 1 8,5 1,04 8,65 6,85 0,26 82,99 0,31
100,00 5 20 1 10,1 1,03 9,2 6,63 0,23 82,95 0,30
100,00 10 20 1 135 1,05 6,95 6,73 0,23 81,09 0,31
115,00 5 15 1 7,9 1,05 9,98 6,76 0,26 82,45 0,31
115,00 10 15 1 7,4 1,02 8,32 6,63 0,21 81,65 0,30
115,00 5 20 1 8,2 1,04 7,69 6,68 0,20 81,09 0,30
115,00 10 20 1 8,4 1,04 7,71 6,74 0,20 81,45 0,30
125,00 5 15 1 7,4 1,03 10,1 6,81 0,23 81,65 0,31
125,00 10 15 1 9,8 1,04 9,79 6,7 0,20 80,97 0,31
125,00 5 20 1 8,2 1,04 8,91 6,6 0,18 81,76 0,30
125,00 10 20 1 10,1 1,04 10,63 6,8 0,16 81,43 0,30
100,00 5 15 2 9,8 1,04 9,98 6,85 0,30 81,59 0,30
100,00 10 15 2 8,5 1,04 8,45 6,63 0,23 81,79 0,31
100,00 5 20 2 10,2 1,04 9,45 6,73 0,25 83,01 0,31
100,00 10 20 2 121 1,04 7,05 6,76 0,21 82,19 0,31
115,00 5 15 2 8,1 1,05 8,58 6,63 0,24 82,99 0,31
115,00 10 15 2 7,4 1,03 8 6,68 0,21 80,39 0,31
115,00 5 20 2 8,5 1,04 8,09 6,74 0,20 81,71 0,31
115,00 10 20 2 8,6 1,04 7,21 6,81 0,20 80,84 0,30
125,00 5 15 2 7,2 1,04 10,23 6,7 0,23 81,78 0,30
125,00 10 15 2 12 1,04 9,32 6,82 0,20 81,35 0,31
125,00 5 20 2 8,3 1,04 8,34 6,76 0,18 81,54 0,30
125,00 10 20 2 9,9 1,04 11,03 6,8 0,16 81,74 0,30
100,00 5 15 3 9,8 1,04 10,02 6,85 0,26 82,29 0,30
100,00 10 15 3 8,3 1,04 8,67 6,63 0,24 82,11 0,31
100,00 5 20 3 10 1,03 9,89 6,73 0,22 83,00 0,32
100,00 10 20 3 12,9 1,04 7,64 6,76 0,22 81,64 0,31
115,00 5 15 3 8 1,05 8,98 6,73 0,21 82,72 0,31
115,00 10 15 3 75 1,04 8,67 6,68 0,21 81,02 0,30
115,00 5 20 3 8,5 1,04 8,97 6,74 0,20 81,40 0,30
115,00 10 20 3 8,4 1,04 7,54 6,81 0,20 81,15 0,30
125,00 5 15 3 75 1,03 10,89 6,7 0,23 81,72 0,31
125,00 10 15 3 8,4 1,04 9,43 6,62 0,20 81,16 0,31
125,00 5 20 3 8,4 1,04 8,67 6,79 0,18 81,65 0,30
125,00 10 20 3 8,20 1,05 8,35 6,85 0,18 83,00 0,30

Elaborado por: Arias. N. (2018)
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Anexo N° 5. Resultados de los anélisis Organolépticos de la bebida nutritiva a base de quinua, licor de caco y sacarosa.

Concentracion
de li. De cacao

Cocentracion
de sacarosa

Repeticiones

Color

Olor

Sabor

Consistencia

Defectos

Aceptabilidad

5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10
5
10

15
15
20
20
15
15
20
20
15
15
20
20
15
15
20
20
15
15
20
20
15
15
20
20
15
15
20
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Anexo N° 6. Fotos del proceso de Elaboracion de la bebida nutritiva a base de quinua,
licor de cacao y sacarosa.

Quinua licor de cacao sacarosay demés insumos Envases de 250mL

leche de quinua filtrado leche de quinua Pesado de insumos

Pasteurizado




Anexo N° 7. Fotos de realizacion de analisis fisicos quimicos y andlisis organolépticos a
las bebidas nutritivas a base de quinua, licor de cacao y sacarosa.

Medicién de °Brix Medicién de acidez T. Medicion Densidad

Fotos de Analisis organolépticos

Preparacion del panel de catacion  Lectura de indicaciones Catadores degustando
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Anexo N° 8. Resultados de la tabla nutricional y microbioldgico de la bebida nutritiva de
quinua con sabor a chocolate, realizados en laboratorio de alimentos LASA

W

LABORATORIO

ASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

¥ PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULTADOS
INF_LASA 190018 RS0
ORDEN DE TRABRAN) No. 09469
SOLICITADO POR: NATALY ISAREL ARIAS MACIAS FECHA RECEPCION: 117102018
DIRECCION: QUEVEDO, AV_IHUGO SILVA Y 45 AVA FECHA DE ANALISIS: 11 3l 19102018
TELEFONO: 0980679217 FECHA DE ENTREGA: 19102018
TIPO DE MUESTRA: BEBIDA NO ALCOHOLICA MUESTREO POR: SOLICITANTE
PROCEDENCIA: PLANTA FECHA DE ELAB.: 09-10-201%
COD. DE MUESTRA: 22273-1% TRATAMIENTO: T12
IDENTIFICACION: BEBIDA CON PROPIEDADES NUTRITIVAS A BASE DE CHENOPODIUM QUINOA WILLD (QUINUA)L
LICOR DE CACAO Y SACAROSA
ANALISIS FiSICO QUIMICO
PARAMETRO : z
ANALIZADO RESULTADO UNIDAD METODO DE ANALISIS
VALOR ENERGETICO 83177 Kcal/100mi CALCULO
PEE-LASAFQ-1081
GRASA TOTAL 27 % AOAC $20.88
GRASA SATURADA 1.67 -~ CROMATOGRAFIA DE GASES
GRASA TRANS 0.01 Y CROMATOGRAFIA DE GASES
GRASA
MONOINSATURADA 0.8 % CROMATOGRAFIA DE GASES
GRASA
POLIINSATURADA 014 % CROMATOGRAFIA DE GASES
COLESTEROL <08 g/ 100g HPLC
SODIO 1724 mz/1002 ABSORCION ATOMICA
g ) PEE-LASA-FQ-10al
HUMEDAD 832 ~ ADAC %3536
PEE-LASA-FQ-10c1
CENIZAS 03 - ADAC 923,03
CARBOIHIDRATOS Z
TOTALES 122 - CALCULO
2 GRAVIMETRICO
FIBRA DIETARIA 12 . ADAC 9916/ 98529
e PEELASAFOQ-11
PROTEINA N . OAC 991.20
DENSIDAD 1.0538 gml VOLUMETRICO

— - 1
r\.vy(,. U‘-(C/Q("" w'/ ’ 1
Dr. Marep 4

GERENTE DE LABORATORIO —
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I

Servicio de
LABORATONIO J Acreditacion
AS A Ecuatoriano
=y Acreditacién N* OAE LE 1C 06-00
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS LABORATORIO DE ENSAYO
FO SUL

INFLASA 150015 RS0
ORDEN DE TRABAJO No. 0949

SOLICITADO POR: NATALY ISABEL ARIAS MACIAS

FECHA RECEPCION. 1111072018
DIRECCION: QUEVEDO, AV, HUGO SILVA Y 45 AVA

FECHA DE ANALISIS: 11 31 19102018
TELEFONO: 0980679217 FECHA DE ENTREGA: 19102018
TIPO DE MUESTRA: DEBIDA NO ALCOHOLICA MUESTREO POR: SOUICTTANTE
PROCEDENCIA: PLANTA FECHA DE ELAR: 09-10-2018
COD. DE MUESTRA: 2227118 TRATAMIENTO: T12
IDENTIFICACION: BEBIDA CON PROPIEDADES NUTRITIVAS A BASE DE CHENOPODIUM QUINOA WILLD (QUINUAL
LICOR DE CACAO Y SACAROSA

ISIS 101
PARAMETRO :
ANALIZADO RESULTADO UNIDAD METODO DE ANALISIS
COLIFORMES PEE-LASA-MB-20
TOTALES <w UrCml AOAC 991,14
: PEE-LASA-MILOL
MOHOS <10 UPC/mi BAMCAP 13
, PEELASA-MB-O4
LEVADURAS <10 UPC/ml BAM CAP 18
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Anexo N° 9. Disefio de la hoja para la evaluacion organoléptica de la bebida nutritiva de
quinua con sabor a chocolate

EVALUACION ORGANOLEPTICA

Fecha.......coovviiiii, N de repetiCion. .......covveevireeeiiiiieieiieeannn

Instrucciones: Sirvase evaluar cada muestra y marque con una x en una de las alternativas de acuerdo a las
caracteristicas de calidad y aceptabilidad, en el casillero correspondiente.

Descripcion del producto:

Bebida con propiedades nutritivas a base de chenopodium quinoa willd (quinua), licor de cacao y sacarosa con
distintas concentraciones

Materiales:

Leche de quinua, licor de cacao, sacarosa, sorbato de potasio, CMC, especias, agua, leche en polvo

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS N°. DE TRATAMIENTOS

T1 | T2 | T3 |44 1[5 [6 ([T7 [T8 |9 [10 11 [T12

5. Muy Bueno

4. Agradable

COLOR 3. Bueno

2. Regular

1. Desagradable

.Intenso caracteristico

. Normal caracteristico

OLOR . Ligeramente perceptible

. No tiene

. Desagradable

. Muy bueno caracteristico

. Bueno caracteristico
SABOR

. Regular

NwDOlF,ND WSO

. Pobre

1. Desagradable

5. Bueno a excelente

4. Medio a suficiente

CONSISTENCIA 3. Ligeros defectos

2. Defectuoso

1. Muy defectuoso

5. No existe

4. Apenas perceptible

DEFECTOS 3. Regular

2. Notable

1. Muy extrafio

5. Gusta mucho

4. Gusta poco

ACEPTABILIDAD 3. No gusta ni desagrada

2. Desagrada poco

1. Desagrada mucho

OBSERVACIONES:

Elaborado por: Arias, N. (2018)



Anexo N° 10. Certificado de uso de laboratorios de la UTEQ para la realizacion de los
analisis fisicos quimicos y organolépticos

%4’  UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

Quevedo, 19 de octubre del 2018

CERTIFICADO DE PRACTICAS Y ANALISIS DE LABORATORIO

Yo, Ing. Jos¢ Vargas Sanchez
Encargado del laboratorio de suclos de 1a Universidad Técnica Estatal de Queveda

CERTIFICO

Que 1a sehonts ARIAS MACIAS NATALY ISABEL con cafala de sdentidad N* 120555068
3 estudiantc d¢ la carrera de INGENIERIA AGROINDUSTRIAL ¢ la Universidad Tecnica
Faatal De Quevedo ha realizado pricticas de laboratonio para meder turbsdez de Jos Justinun
tratamientos de su proyecto de investigacion con ¢l iema ELABORACION DE UNA BEBIDA
CON PROPIEDADES NUTRITIVAS A BASE DE Chemopadium guinoa willf (QUINUA)
LICOR DE CACAO Y SACAROSA CON DISTINTAS CONCENTRACIONES. wando ¢

turbidimetro  y otros clementos para ¢l proceso de medicidn d¢ turbider, durssic 1a
investigacion La sefiorita cstediantc estuvo bajo mi supervisida de acoerdo ho estable las nonman
para ¢l uso de laboratorio donde 1 seforita demostrd capacidad investipativa, puntvalibdad,

responsabilidad y colaboraciin ¢n el desempetio de wa proyecto & javestigacion.

sente certificado a solicitod de fa intercsada para lon fines acadtmmca,

J

WL

lag, José erg"a\' Sdnches

Sc eapide el pee

102



S  UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

Quevedo, 19 de octebre del 2018

CERTIFICADO DE PRACTICAS ¥ ANALISIS DE LABORATORIO

Yo. Lodo. Jean Hemera Quimis
Encargado del laboratorio de quimica & la Universidad Téenica Estatal de Queveda

CERTIFICO

Oue o seboria ARIAS MACIAS NATALY ISABEL con codula de dentidad N* 120555048
3 estudiante de la carrcrea de INGENIERIA AGROINDUSTRIAL & fa Universidad Téomica
Extatal De w~mu~aw;’umawmuﬂum&um
eratamicnion d¢ su proyecio de investigacion cos ol toma FLABORACION DE UNA BERIDA
CON PROPIEDADES NUTRITIVAS A BASE DE Chenopodium qeinoa willd (QUINUAN
LICOR DE CACAO Y SACAROSA CON DISTINTAS CONCENTRACIONES, wando <
mmm,mucmmmdpm&mkbnde pil, Serante ke Inveiagacson |
memwmni mw«um»mummdm«
wmummmwcwémm”mmudy
ml.msonmdo«qrﬁo«um«wdch\wipdh

Se expide ¢l presente certificado » woliitod de la intercaada pars 104 fines académicon
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v UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

Queveda, 19 de octbes &ci 2018

CERTIFICADO DE PRACTICAS Y ANALISIS DE LABORATORIO

Yo, lng. Amado Cocllo Montoya
:::ugn:::hulaadewwk Is Usiversadad Técmics Fatasal

CERTIFICO

WDMAWMACIASNATALYW@“&MH‘IW
JM&hmamGHMAAGmmaBWIM
sl De Mwuwmawmmayu_u“
Wh&mmhwmkwmﬁu
FLABORACION DE UNA BEBIDA CON PROPIEDADES NUTRITIVAS A BASE DE
(Remapadium quinoa willd (QUINUA) LICOR DE CACAG ¥ SACAROSA CON
DISTINTAS CONCENTRACIONES, wando 13 beleewa cocima, termbmetro, lcuadons §
mm-cnmclmamapndam para on e
.wm.mhmmuummmmdwa
sw&bu&*hmmdmawwh*ﬁ.uw
m-aunaMWhﬂ)mmwdmauwh

Vet gacsn
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1CADO DE PRACTICAS Y ANALISIS DE LABORATORIO
Vo, Ing. Lourdes Ramos. . .
Encargada del laboratorio de Bromatologia de la Universidad Técnica Estatal de

CERTIFICO

Que la scfiorits ARIAS MACIAS NATALY ISABEL con codula de identidad N* 120588068

3 emdmme de la carrera de INGENIERIA AGROINDUSTRIAL de la Universidad Téenica

Estatal de Quevedo ha realizado pricticas de Jaboratorio para medir acidez titulable, densidad

solidos solubles, de los distintos lratamientos de su proyecto de investigacion con ¢l tema

ELABORACION DE UNA BEBIDA CON PROPIEDADES NUTRITIVAS A BASE DE

Chenopodium quinoa willd (QUINUA), LICOR DE CACAQ Y SACAROSA CON

DISTINTAS CONCENTRACIONES, usando reactivos quimicos como €l NaOH,
fenoltaleina, agua destiladn, ¥ demds elementos para ol proceso de medicion de acidez titulable,
refractémetro para medicion de solidos solubles y picnometros , balunza analitica ¥ demas
clementos para ¢l proceso de medicion de densidad, durante la investigacion la scorita
estudiante estuvo bajo mi supervision de acuerdo lo estable las normas para ¢l uso de
laboratorio donde fa seftorita demostrd copacidad investigativa, puntualidad, responsabilidad ¥
colaboracion en ¢l desempeiio de su proyecto de investigucion.

Se expide ¢l presente centificado a solicitud de la intercsada para los fines académicos.
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