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RESUMEN 

El presente proyecto tiene como propósito desarrollar una bebida energizante a base de 

borojó, guanábana con la adición de la infusión de las hojas de guayusa y el extracto de 

jengibre, donde se determinó los parámetros físico-químicos, nutricional, sensorial y 

microbiológicos en cada uno de los tratamientos. Y del sensorial para determinar el mejor 

tratamiento en cuyo caso se determinó el contenido de cafeína en la bebida. Cabe 

mencionar que se partió de la determinación de los parámetros físico-químicos de los 

jugos de borojó, guanábana que se obtuvo como datos preliminares de la investigación. 

Por otro lado, los factores de estudio fueron A: proporción de la fruta, Factor B: 

concentración del energizante a base del extracto de jengibre y Factor C: tipo de 

edulcorante. Para la elaboración de esta bebida se aplicó un diseño experimental bajo un 

arreglo factorial AXBXC con un total de 16 tratamientos con tres factores, dos niveles y 

dos réplicas. Se identificó el mejor tratamiento t3(a1b2c1) cuyos factores fueron 300 g de 

guanábana: 200 g de borojó + 12,5 g de la concentración del extracto de jengibre + 0,625 

g de edulmix el cual se lo determinó en base al análisis sensorial y cuyos resultados 

fueron: acidez 0,67% (g/ml), pH 3,18, sólidos solubles 5,38%,  vitamina C  110,40 

mg/100 g, alcaloides totales expresado en % de cafeína 1,38% (g/ml) y el análisis 

microbiológico tanto de aerobios mesófilos como mohos y levaduras fue de 0 UFC/ml y 

el contenido de cafeína con un valor de 286,66 mg/L. Finalmente se efectuó un balance 

de materiales cuyo rendimiento fue de 72,22% que indica a esta alternativa alimentaria 

rentable para la producción y comercialización. 

 

PALABRAS CLAVE: Bebida energizante, borojó, guanábana, cafeína, jengibre y 

guayusa.     
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INFORMACIÓN GENERAL: 

Título del proyecto: 

“Obtención de una bebida energizante a base de borojó (Borojoa patinoi) y guanábana 

(Annona muricata)”. 

Línea de investigación:  

DESARROLLO Y SEGURIDAD ALIMENTARIA y PROCESOS INDUSTRIALES 

Sublínea de investigación:  

OPTIMIZACIÓN DE PROCESOS TECNOLÓGICOS AGROINDUSTRIALES 

(Procesos Lácteos, cárnicos, frutas, hortalizas, raíces y tubérculos, azúcares, almidones, 

aceites y grasas, extractos y aceites esenciales, balanceados con P+L, etc.) 

1 INTRODUCCIÓN 

El presente proyecto de titulación cuenta con la elaboración de una bebida energizante a 

base de borojó (Borojoa patinoi), guanábana (Annona muricata) como materia prima y 

la adición de la infusión de las hojas de guayusa (llex guayusa) y extracto de jengibre 

(Zingiber officinale) el cual se enmarca en la línea de investigación del desarrollo y 

seguridad alimentaria y procesos industriales y responde a la sublínea de optimización de 

procesos tecnológicos agroindustriales. Como propósito principal radica en desarrollar la 

bebida de manera efectiva mediante el análisis de diversos parámetros físico-químicos, 

nutricional, microbiológicos y el contenido de cafeína para poder identificar el nivel de 

aceptabilidad sensorial por parte del consumidor y así poder llevar una alternativa viable 

a la industria alimentaria y para aquellos que buscan cuidar su salud y bienestar sin 

renunciar al sabor y la energía. Una bebida energizante con todos los beneficios 

requeridos especialmente para deportistas y público en general, quienes continuamente 

realizan actividad física en su diario vivir.  

Las bebidas energizantes se caracterizan por ser bebidas refrescantes formuladas con el 

propósito de incrementar la resistencia física, estimular el metabolismo y proporcionar 

una sensación de bienestar. Estas bebidas contienen una combinación de ingredientes que 

tienen efectos estimulantes y proporcionan un alto nivel de energía, lo que puede ser 

beneficioso para personas que realizan actividades físicas intensas o prolongadas (V. 

Sánchez et al., 2016).  
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En base al análisis sensorial el grado de aceptabilidad indicó una gran acogida de la 

bebida, puesto que fue elaborada con pulpas 100% naturales y dentro de los resultados 

más relevantes referentes al mejor tratamiento t3(a1,b2,c1), a nivel microbiológico se 

constató la no presencia de aerobios mesófilos X 10-² equivalente a 0 UFC/mL y para 

recuento de mohos y levaduras X 10-² y X 10-⁴ : 0 UFC/mL lo que garantizó la inocuidad 

del producto. Por otra parte, es importante recalcar que su contenido de cafeína fue de 

286,66 mg/L siendo un indicativo de su gran aporte energizante, el cual tiene como 

finalidad evitar el agotamiento físico de quien lo consuma. Adicional a ello, su contenido 

de vitamina C fue un plus adicional para que a más de que el consumidor pueda recuperar 

energías también tenga un buen sistema inmunológico, obteniendo un valor de 

110,40mg/100g.   

Consecuentemente, en las últimas décadas, la actividad industrial de bebidas ha tenido 

gran demanda en promocionar un producto llamativo que incluya sabores y beneficios 

únicos, que contribuyan a reducir el riesgo de padecer enfermedades diabéticas y 

referentes, teniendo gran interés en el área de investigación de mercado por parte del País 

(Freire, 2011). Es imprescindible considerar que, al igual que en cualquier industria, la 

salud del consumidor debe ser una prioridad en la industria de bebidas. Aunque el sabor 

y la apariencia son importantes para atraer a los clientes, es esencial enfocarse en la 

calidad de los ingredientes y en los beneficios nutricionales que ofrecen. De esta manera, 

se garantiza la satisfacción del consumidor y promover un estilo de vida saludable, lo que 

a su vez puede ser una oportunidad para que las empresas fomenten la responsabilidad 

social empresarial. 
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1.1 Justificación 

Según algunos estudios recientes, cada vez más adolescentes están tomando bebidas 

energéticas en todo el mundo. En los últimos diez años, el número de adolescentes que 

las consumen ha aumentado del 10% al 20% o incluso al 50%. En Europa, hasta el 68% 

de los adolescentes de entre 10 y 18 años y el 18% de los niños menores de 10 años han 

bebido bebidas energéticas, según un informe de la Autoridad Europea de Seguridad 

Alimentaria. Los adolescentes suelen consumir más bebidas energéticas que los niños, 

con un promedio de hasta 2 litros por semana. También se ha observado un aumento 

gradual en el consumo de estas bebidas a medida que los jóvenes se hacen mayores, lo 

que puede ser del 25% al año o incluso del 70% en cinco años. Por el contrario, el país 

con menor consumo es Costa Rica, con 33,5 litros per cápita, muy por debajo de Ecuador 

donde cada ecuatoriano consume al año un promedio de 78,7 litros anuales de bebidas 

energizantes (P. Silva et al., 2022).  

Sin embargo, acorde a la (Organización Mundial de la Salud, 2016) afirma que cada vez 

son más las personas que muestran un alto interés en seguir una dieta saludable en función 

a las necesidades nutricionales de su cuerpo, lo que implica mantener un equilibrio 

alimenticio óptimo para ello. La OMS también destaca los beneficios en la prevención de 

enfermedades y una mayor longevidad. Debido a ello es esencial tomar atención a lo que 

comemos y bebemos para asegurarnos que nuestro cuerpo esté sano y fuerte. 

Dado el impacto negativo que pueden tener en la salud las bebidas energizantes 

convencionales con altos niveles de taurina y cafeína, se ha buscado una alternativa más 

saludable. En este sentido, se ha llevado a cabo la presente investigación para el desarrollo 

de una bebida energizante a base de borojó (Borojoa patinoi), guanábana (Annona 

muricata) como materia prima y la adición de la infusión de las hojas de guayusa y 

extracto de jengibre. Acorde a (Barriga, 2017) la guayusa al contener un elevado 

porcentaje de cafeína permite dar un aporte de energía a diferentes productos como las 

bebidas energizantes. Por otro lado, el extracto de jengibre es ampliamente utilizado en 

la elaboración de bebidas energizantes debido a sus compuestos bioactivos, como el 

gingerol y el shogaol, los cuales pueden estimular el cuerpo y proporcionar un efecto 

energizante, reduciendo la fatiga, mejorando la concentración y la circulación sanguínea 

(Acuña & Torres, 2010). 

Actualmente se observa una oportunidad de negocio para aquellos productos alimenticios 

saludables que proporcionan un mayor contenido nutricional y que son elaborados con 
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ingredientes naturales autóctonos del país. De este modo, la bebida energizante a base de 

borojó (Borojoa patinoi) y guanábana (Annona muricata) pretende ser una alternativa 

saludable para deportistas y público general, quienes usualmente realizan actividad física 

en su vida cotidiana. Brindando así un valor importante al producto, así mismo como la 

demanda exige, las garantías se vuelven cada vez más estrictas por los consumidores y 

las regulaciones correspondientes (Chávez, 2014).  

1.2 Planteamiento del problema 

A nivel mundial, las personas diariamente consumen bebidas energizantes compuestos 

por diversos químicos, que al inicio brinda una sensación confortable de contar con mayor 

energía sin que intervenga el sueño o el cansancio para culminar las actividades 

cotidianas. No obstante, tienden a olvidar los efectos secundarios y sus posteriores 

consecuencias, dentro de las cuales llegan a presentar una elevación de la presión arterial, 

infartos, problemas dentales como las caries, el aumento excesivo de peso y accidentes 

cerebrovasculares. Según una investigación realizada por  (Pintor et al., 2020), se ha 

observado un aumento en el consumo de bebidas energizantes artificiales junto con la 

aparición de problemas cardiovasculares, neuropsiquiátricos, digestivos, dentales, entre 

otros. Además, se hace un llamado a las autoridades sanitarias de los países para que 

tomen medidas al respecto. 

Debido a ello, mediante esta investigación se pretende proporcionar una idea innovadora 

tanto a industrias como personas independientes, a elaborar una bebida energizante 

natural a base de borojó y guanábana como materia prima y la adición de la infusión de 

las hojas de guayusa y extracto de jengibre, con el propósito de contrarrestar dichos 

efectos adversos que atenten a la salud del ser humano y que conozcan más acerca de las 

propiedades nutritivas que provee cada fruta y especie vegetal. Por lo tanto, es importante 

buscar alternativas naturales que contengan ingredientes similares, pero que no ocasionen 

ningún daño en la salud. Acorde a (Ortiz et al., 2019) optar por una bebida energizante 

natural garantiza un correcto funcionamiento del organismo, especialmente en deportistas 

que pierden líquidos a través del sudor y el aumento de la respiración.  
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1.3 Hipótesis 

 

1.3.1 Ho. (Hipótesis nula) 

La proporción de las frutas, el extracto de jengibre, y los edulcorantes no influyen 

significativamente entre las propiedades físico-químicos, nutricional y sensoriales en la 

elaboración de una bebida energizante. 

 

1.3.2 Ha. (Hipótesis Alternativa) 

La proporción de las frutas, el extracto de jengibre y los edulcorantes si influyen 

significativamente entre las propiedades físico-químicos, nutricional y sensoriales en la 

elaboración de una bebida energizante. 
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1.4 Objetivos de la Investigación 

  

1.4.1 General 

 Obtener una bebida energizante a base de borojó (Borojoa patinoi) y guanábana 

(Annona muricata) con una infusión de guayusa (llex guayusa) y extracto de 

jengibre (Zingiber officinale). 

1.4.2 Objetivos Específicos 

 Establecer las características físico-químicos de los jugos de borojó (Borojoa 

patinoi) y guanábana (Annona muricata) como materia prima para la elaboración 

de la bebida energizante.  

 Evaluar el efecto de las diferentes concentraciones del extracto de jengibre 

(Zingiber officinale), tipos de edulcorantes y las proporciones de los jugos de 

borojó (Borojoa patinoi) y guanábana (Annona muricata) sobre los parámetros 

físico-químicos y nutricional. 

 Identificar el nivel de aceptabilidad sensorial y microbiológico de todos los 

tratamientos. 

 Determinar el contenido de cafeína de la bebida energizante del mejor tratamiento. 
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CAPÍTULO I. 

 

2 FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 

 

2.1 Bebidas Energizantes  

En los últimos años, las industrias de bebidas han puesto su interés en crear productos 

innovadores que no contenga mucho nivel de azúcar, con el fin de que sea apropiado para 

todo público en general, de modo que a nivel del país se ha optado por elaborar productos 

a base de plantas o frutas naturales. (Ríos, 2022) postula que las bebidas energizantes son 

aquellas bebidas empleadas para brindar energía al cuerpo, promoviendo un estado de 

alerta para poder proseguir con actividades que vayan más allá del límite del cansancio y 

favorezcan un mejor rendimiento físico y mental para las diferentes tareas que debe 

realizar el ser humano en su diario vivir. 

2.2 Borojó  

2.2.1 Definición 

El borojó es una especie vegetal con un intenso aroma floral y un sabor dulce y ácido, 

que se origina principalmente en América del sur, siendo Ecuador, Colombia, Brasil y 

Perú como los países que se encuentran con mayor auge. Su distribución al exterior es 

algo inusual debido al gran desconocimiento por parte de las personas en cuanto a sus 

propiedades nutricionales (López et al., 2015). Pese a ello, es considerada por la Unión 

Europea como un nuevo alimento nutritivo ante la autorreflexión de las personas en 

modificar sus hábitos alimenticios e implementar una nueva rutina. 

2.2.2 Composición nutricional y química 

 

El borojó está inmerso en gran cantidad de antioxidantes y la presencia de aminoácidos 

que aportan energía, dentro de los cuales encontramos a la leucina, la tiroxina, glicina, 

cisteína, arginina y ácido glutámico, donde constituye un bajo nivel de polifenoles 

comparados con otros frutos (Ayo, 2015). Además, la pulpa está estimada de alrededor 

de un 88% del peso total del fruto y un 64% compuesto principalmente de agua.  
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Gráfico 1  

Valor nutricional para 100g de borojó 

COMPONENTES CONTENIDO 

Humedad (%) 87,27 

Carbohidratos (%) 9,27 

Azúcares totales (%) 6,29 

Proteína (%) 1,31 

Hierro (µg. g-¹) 1,00 

Sólidos solubles 11,17 

pH 3,45 

Acidez titulable (% ácido málico) 2,15 

Fuente: El gráfico es tomado de (INIAP, 2009)  en “Potencial nutritivo, funcional y 

procesamiento de tres frutales amazónico”. 

 

2.2.3 Usos 

Según (Solórzano & Sánchez, 2016) se utiliza principalmente el borojó para elaborar 

bebidas energizantes ya que se considera una fuente natural de energía. Por otro lado, su 

implementación resulta esencial en la preparación de jugos, helados, mermeladas, 

caramelos, compotas, vinos y como medicina tradicional que aún prevalece en la 

actualidad.  

2.2.4 Valor nutricional  

El borojó constituye una parte fundamental en el aspecto microbiano, anticancerígeno y 

antioxidante, el cual contiene gran cantidad de fibra, minerales y fitoquímicos los cuales 

aseguran un desempeño positivo en la nutrición y el bienestar humano (González et al., 

2023). De igual manera, dispone de efectos antitumorales, cicatrizantes, la regulación de 

la hipertensión, la gastritis y se busca con el tiempo erradicar la desnutrición a través de 

dichas propiedades nutricionales que provee dicha especie vegetal.  

Por consiguiente, es relevante destacar que el borojó posee propiedades funcionales que 

proporcionan energía y vitalidad, debido a su elevado contenido de hidratos de carbono 

y fósforo (Cardona et al., 2018). Igualmente, refuerza la salud de los dientes, encías y 
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huesos, disminuye la fatiga durante la actividad física y contribuye al mejor 

funcionamiento cardiovascular, nervioso y digestivo del ser humano.  

2.3  Guanábana  

2.3.1 Definición 

La Guanábana es una fruta exótica que tiene alta demanda en los países de Brasil, 

Ecuador, Venezuela, Colombia, Sur de México y América central. Su pulpa es muy 

agradable al gusto y a menudo se la consume cruda o también se la extrae para la 

elaboración de bebidas (Olagunju & Sandewa, 2018). Su extracto al ser fresco, tiene gran 

aceptabilidad sensorial y por ende es una fuente importante de antioxidantes que 

solventan de manera significativa diferentes problemas que acarrea en la salud. 

Gráfico 2 

Composición nutricional de la guanábana 

Calorías: 53,1-61,3 kcal 

Agua: 82,8 g 

Carbohidratos: 14,63 g 

Grasas: 0,97 g 

Proteínas 1,0 g 

Fibra: 0,79 g 

Cenizas: 0,6 g 

Calcio: 10,3 mg 

Fósforo: 27,7 mg 

Hierro: 0,64 mg 

Tiamina: 0,11 mg 

Riboflavina: 0,05 mg 

Niacina: 1,28 mg 

Ácido ascórbico: 29,6 mg 

Fuente: El gráfico es tomado de (Soplin, 2015)  en “Propagación Botánica de annona 

muricata I. “Guanábana” bajo cuatro sustratos en Iquitos – Perú. 
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2.3.2 Valor nutricional 

(Zambrano et al., 2018) postula que la guanábana es una fuente rica en diversos nutrientes 

y compuestos bioactivos naturales, atribuyendo propiedades saludables y antioxidantes al 

cuerpo humano. Por ende, cabe destacar su alto contenido fenólico y prevalencia de su 

rol citotóxico contra las células cancerígenas como el cáncer de próstata, mama y de 

pulmón. De esta forma atribuye un valor adicional a la bebida energizante ya que modula 

los procesos metabólicos y garantiza una mejor salud. 

Por consiguiente, a más de contener propiedades nutricionales también actúa bajo 

actividades antibacterianas, para el alivio al dolor de la artritis, la fiebre, dolores 

abdominales, la diarrea, el reumatismo, y para mejorar el rendimiento de la leche materna 

después del período posparto (Ani et al., 2019). Por lo tanto, resulta imprescindible 

maximizar su consumo, al contener igualmente vitaminas del complejo B, vitamina C y 

minerales como potasio, calcio y zinc y el tener gran acogida en la producción de un 

producto único que provee todo lo que en una bebida energizante artificial no existe.  

2.3.3 Usos 

La guanábana actualmente es muy utilizada en una gama de productos que resultan 

atrayentes al consumidor, se encuentra presente en la elaboración de jarabes, bebidas, 

jugos, néctares, puré de mermeladas, jaleas, conservas y helados (Minh, 2017). Debido a 

sus propiedades saludables también son empleados en gelatinas, vino, yogures, barras de 

frutas energéticas y tortas, siendo una manera viable para generar diferentes ingresos que 

puede producir una persona natural o de empresa para comenzar a impartir los beneficios 

que provee, los cuales han sido mencionados previamente.  

2.4 Guayusa  

 

2.4.1 Definición 

 

(Lema et al., 2017) considera a la guayusa como un acebo proveniente de la selva 

amazónica, situada en gran parte del Ecuador, Colombia y Perú. Es conocida por ser 

medicina tradicional y una fuente bioactiva para mejorar los ingresos de las comunidades 

de la Amazonía ecuatoriana. De modo que, es una planta con un gran potencial financiero 

debido a su alto contenido en cafeína la cual se sitúa en la aplicación de bebidas 

energizantes y la sustentabilidad en productos innovadores como nutracéuticos y 

alimentos funcionales.  
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2.4.2 Composición  

La Guayusa está compuesta por gran cantidad de carbohidratos, por elementos 

sustanciales como el potasio, fósforo, magnesio y zinc, también se enfatiza la presencia 

de alcaloides como la teobromina y la cafeína, además de saponinas, fenoles, y azúcares 

reductores (Chillerón, 2020). De igual forma, constituye una parte fundamental en 

mejorar el metabolismo del ser humano a partir de los 15 aminoácidos esenciales que se 

encuentran presentes en la planta, especialmente la leucina.  

Se caracteriza principalmente por sus compuestos bioactivos entre los principales 

tenemos: la vitamina C y D, ácido clorogénico y L-teanina, siendo un estimulante de 

energía. En otra instancia, mediante su contenido elevado de cafeína permite brindar un 

aporte de energía a diferentes productos como las bebidas energizantes (Barriga, 2017). 

La guayusa pertenece a un grupo de xantinas que actúa directamente en la protección del 

sistema nervioso, brindando beneficios en la salud y un mejor desempeño en las tareas 

cotidianas de las personas en general.  

Gráfico 3 

Composición química de la guayusa 

Compuesto químico Guayusa 

Cafeína % 3,33 

Teobromina % 0,02 

Ácido gultámico - 

Flavonoides % - 

Antioxidantes uM/gram 58 

Polifenoles mg - 

Fuente: El gráfico es tomado de (Rocha, 2018) en “Determinación del contenido de 

cafeína en un cultivo comercial de guayusa (LLEX GUAYUSA)”. 
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2.4.3 Beneficios 

La guayusa es una planta consumida en gran parte por infusiones, el cual al estar 

compuesta de un 50% de antioxidantes, tiene beneficios sobre el sistema digestivo al tener 

efectos purgantes, a más de que se encargan de reducir el estado de fatiga física y mental 

(Loizeau, 2017). De igual manera, la industrialización de guayusa en bebidas energizantes 

ha permitido brindar al ser humano los aminoácidos esenciales para combatir 

enfermedades cardiovasculares, el envejecimiento prematuro, la reducción de la presión 

arterial y la regulación del peso corporal. 

Agregando a lo anterior, contienen componentes terapéuticos principales en el 

tratamiento de la inflamación, actúan como un factor antibacteriano en alimentos y 

bebidas naturales y mejora la colonización microbiana del ser humano (Gan et al., 2018). 

Así mismo, es la responsable de conllevar una actividad neuro protectora para inhibir el 

desarrollo del Parkinson, el daño neuronal de la memoria a corto y a largo plazo y la 

posmenopausia que las mujeres sufren en una edad determinada.  

2.4.4 Usos 

La guayusa es una planta prometedora con un gran potencial en la industria alimentaria y 

de bebidas. Al tener un sabor suave y agradable la hace ideal para su uso en bebidas como 

té, infusiones, jugos, y smoothies. En consecuencia, puede ser una alternativa saludable 

y sostenible para ofrecer opciones naturales y beneficiosas para el consumidor. 

Similarmente, se emplea mucho en la industria alimentaria como aromatizante de bebidas 

energizantes, postres congelados, dulces y productos de panadería (Kapoor, 2018).  

2.5 Jengibre   

 

2.5.1 Definición 

 

El jengibre es un tipo de especia, originaria del continente asiático. Es considerado como 

un ingrediente esencial tanto en la industria farmacéutica y de bebidas. Gracias a sus 

compuestos antioxidantes contribuye a dar color, un mejor aroma y sabor a los alimentos, 

siendo beneficioso para la salud de los seres humanos (Yasni, 2018). Además, el interés 

por investigar su aplicabilidad en diferentes productos ha aumentado en los últimos años, 

debido a sus diferentes beneficios dentro de los cuales tenemos el contrarresto de 

enfermedades relacionadas al cáncer, la diabetes, la hipertensión, los infartos, etc.  

 



13 
 

 Gráfico 4 

 Composición del jengibre 

Componentes Porcentajes 

Agua 10% 

Materias nitrogenadas 8% 

Materias grasas 4% 

Aceites esenciales 2% 

Almidón 54% 

Otras materias extractivas no 

nitrogenadas 

13% 

Celulosa 5% 

Cenizas 6% 

Fuente: El gráfico es tomado de (Navarro & Avellán, 2015) en “Desarrollo y Promoción 

de una conserva artesanal a base de Jengibre (Zingiber officinale)”. 

 

2.5.2 Beneficios 

Al añadir las propiedades naturales del jengibre a una bebida energizante, se proporciona 

un valor adicional para un consumo más nutritivo y saludable. De modo que (Crichton et 

al., 2022) postula que el jengibre a más de contar con propiedades antioxidantes también 

giran en torno a factores antiinflamatorios y antieméticos, reduciendo así la presión 

arterial y la glucosa en la sangre. Por consiguiente, es vital su distribución a un grado en 

que deportistas y personas en general puedan tomar ventaja de los diferentes beneficios 

que provee el jengibre en el mejoramiento de su metabolismo, el cual es vital para una 

vida más activa, evitando caer en el sedentarismo. 

Similarmente, el jengibre es uno de los productos naturales con efectos positivos que van 

en contra de la indigestión, insomnio, obesidad, diabetes, cólico intestinal flatulento, 

inflamación, refuerzo de la memoria, reumatismo, dolor de estómago e infecciones del 

tracto urinario (Unuofin et al., 2021). Acorde a numerosos estudios se ha demostrado que, 

al tener componentes nutricionales necesarios para el bienestar de las personas, promueve 

un impacto positivo en muchos procesos fisiológicos y bioquímicos del cuerpo del ser 

humano. 
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2.5.3 Presentaciones 

 

Acorde a (Platinetti et al., 2016) existen diferentes presentaciones del jengibre , entre las 

cuales son las siguientes: 

 Jengibre fresco: Es la presentación más empleada en el campo del consumo, a 

través de la forma de raíces jóvenes o maduras. Se la utiliza en trozos grandes o 

pequeños.  

 Jengibre en polvo: Su sabor difiere del jengibre fresco y es altamente utilizado 

para la elaboración de postres y recetas picantes.  

 Jengibre seco: Previo a su uso es importante combinarlo con una pequeña cantidad 

de agua para poder tener los beneficios de sus propiedades naturales. 

 Extracto seco de Jengibre: Se lo obtiene por un proceso de extracción de solventes 

que se vaporizan con facilidad a temperatura ambiente.  

 Aceite esencial: El jengibre sufre un proceso de destilación al vapor sin pelar y 

ser triturados, conservando su aroma y sabor. 

 Tintura: Se lo realiza mediante una extracción de etanol a partir de los rizomas 

frescos del jengibre. 

Como podemos observar, el consumo del jengibre es versátil ante diversas presentaciones 

en el que las industrias tanto de bebidas como de alimentos pueden solventar de manera 

completa, las necesidades e intereses del cliente con una alimentación más balanceada y 

una hidratación natural que aporten mejores resultados en su cotidianidad. A más de 

proveer una nueva visión a personas independientes que les interese elaborar bebidas 

innovadoras en un futuro cercano. Por lo general, dichas presentaciones sean cual sea, se 

deben conservarlas durante dos o tres semanas con la finalidad de no perder totalmente 

los componentes y propiedades naturales que contiene el jengibre en su amplitud 

(Platinetti et al., 2016). 
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2.6 Edulcorantes 

 

2.6.1 Definición 

 

Según (Jácome et al., 2023) los edulcorantes se los definen como aquellos endulzantes 

encargados de brindar un sabor dulce a cualquier alimento o bebida, sin perjudicar la 

salud de aquellas personas que tengan enfermedades relacionadas con la diabetes o un 

nivel alto de glucosa. Sin embargo, todo consumo debe ser mesurado, promoviendo el 

cuidado de las necesidades básicas de nutrición, las cuales aseguran que el organismo de 

las personas se debe mantener bajo un balance equilibrado, tanto de cantidades de energía 

como de nutrientes esenciales para un mejor rendimiento en todas sus actividades 

cotidianas. 

2.6.2 Tipo de edulcorantes 

2.6.2.1 Edulcorantes no calóricos naturales    

En la industria alimentaria y de bebidas se ha optado por incorporar edulcorantes naturales 

extraídos de fuentes naturales, especialmente de plantas, los cuales, entre los más 

comunes tenemos a la Stevia, el luo han guo, la taumatina y la brazzeína1, quienes al no 

contener calorías o un alto nivel de glucosa es altamente aceptado por el público (Manzur-

Jattin et al., 2020). Por tanto, su uso se ha visto presente como un suplemento alimenticio 

o dietético para principalmente el control de la obesidad, siendo un problema común 

actualmente.  

En dicho proyecto se hace hincapié el uso de la Stevia como un componente esencial en 

la elaboración de la bebida energizante mencionada por ende (Chonata, 2020) afirma que 

la Stevia ha dominado en gran posición la elaboración de diferente clase de bebidas 

carbonatadas, zumos naturales e incluso bebidas energizantes. Esto se debe a que no 

interviene directamente en el sabor o algún componente exclusivo de la bebida, 

permitiendo que el proceso sea de la manera más natural y saludable posible. Y, por ende, 

en un futuro la industria opte por disminuir los niveles excesivos de azúcar y decidan 

fortalecer la alternativa de los edulcorantes no calóricos de origen natural, como un punto 

de partida de producción.  
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2.6.2.2 Edulcorantes no calóricos artificiales  

Acorde a  Pearlman et al., (2017) los edulcorantes artificiales o también llamados 

edulcorantes no nutritivos constituyen una parte esencial en la reducción de la insulina y 

aumento de energía. Contrastando de los edulcorantes naturales por ser elaborados en 

base a componentes artificiales como el acesulfame de potasio, ciclamato, sacarina, 

aspartame, alitame, neotame, sucralosa y edulmix. 

Por lo cual, se debe precaver en ocupar cantidades muy pequeñas para no ocasionar 

efectos adversos a los beneficios que fueron mencionados previamente, llegando a ser 

uno de los principales sustitutos en productos que se pretende disminuir en gran medida 

la ingesta calórica y la minoría en riesgos de diabetes y otras enfermedades 

cardiovasculares. Pese a ello, no es tan aceptado en el mercado actual (Jácome et al., 

2023). 

El propósito de este proyecto es incorporar Edulmix como el segundo edulcorante 

presente en la bebida energizante. Edulmix es una combinación de dos edulcorantes, la 

sucralosa y el acesulfamo-k, ambos comprobados como efectivos y con un nivel de dulzor 

100 veces mayor al del azúcar, sin causar ningún efecto adverso en la salud (Pearlman et 

al., 2017). 
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Gráfico 5   

Los edulcorantes no calóricos (naturales-artificiales) más utilizados en la 

actualidad 

 

 
Fuente: El gráfico refleja los diversos beneficios de la aplicabilidad de endulzantes 

naturales y artificiales, en la elaboración de bebidas. Fuente “Edulcorantes y sus 

efectos de salud”, por (Colorado & Rivera, 2022). 
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2.6.3 Razones para el uso de edulcorantes  

 

Según lo expuesto por García y colaboradores (2013), existen varios motivos 

primordiales que justifican el uso de edulcorantes, entre los que se destacan los siguientes: 

 Parte de la población deciden limitar su consumo de energía reemplazando los 

azúcares por edulcorantes que aportan poca o nula proporción energética. De esta 

forma, pueden seguir consumiendo los mismos alimentos sin preocuparse en 

adquirir alguna enfermedad o en el aumento de su peso corporal.  

 Los edulcorantes no son cariogénicos, ya que, en lugar de dañar los dientes, 

ayudan a cuidarlos mediante la microflora presente en la placa dental.  

 Esta clase de sustitutos de azúcar favorecen a las personas diabéticas a regular sus 

niveles de insulina y controlar su consumo de azúcar en cada alimento.  

 En la actualidad, muchas personas que padecen hipoglucemia reactiva ven a los 

edulcorantes como una opción alternativa ya que creen que entre sus beneficios 

se encuentra la capacidad de regular los niveles de glucosa y promover un cuidado 

adecuado del organismo y procesos neuronales.  

En breves términos, los edulcorantes sean no calóricos de tipo natural u artificial, han 

contribuido en gran parte a aquellas personas que buscan opciones más saludables para 

endulzar sus alimentos y bebidas. Según una revisión de estudios realizada por Lohner et 

al. (2017), los edulcorantes bajos en calorías son seguros y efectivos para reducir la 

ingesta de azúcar y las calorías en la dieta, lo que los convierte en una opción viable para 

la prevención y el tratamiento de enfermedades relacionadas con la dieta. 
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CAPÍTULO II. 

 

3 MATERIALES Y MÉTODOS 

 

3.1 Tipos de Investigación 

 

Se llevaron a cabo diversas investigaciones en el marco del proyecto, las cuales 

abarcaron: 

3.1.1 Investigación experimental  

Esta metodología de investigación implica el control de diversas variables en condiciones 

específicas, recreando un fenómeno particular y evaluando cómo las variables 

involucradas producen un efecto específico. En este proyecto, se utilizó este enfoque para 

desarrollar la fórmula de la bebida energizante (Ramos, 2021). 

3.1.2 Investigación tecnológica 

Se considera que esta investigación es de naturaleza tecnológica debido a que implica el 

uso de nuevos métodos y descubrimientos para lograr una innovación en la elaboración 

de la bebida energizante (Silva, 2016). El cual fue realizado la parte preliminar en los 

laboratorios de frutas y hortalizas de la Carrera de Agroindustria de la Universidad 

Técnica de Cotopaxi. Las caracterizaciones físico-químicos, nutricional y microbiológico 

se desarrollaron en el área de Nutrición y Calidad. Por otra parte, el análisis 

cromatográfico en el Servicio de Análisis e Investigación en Alimentos, los cuales se 

realizaron en el INIAP.  

3.1.3 Investigación documental 

En la investigación se realizó un análisis de información proveniente de fuentes 

bibliográficas científicas. La finalidad de este análisis fue sustentar y respaldar el avance 

del tema planteado, siendo la bibliografía un componente esencial en la investigación 

científica. Para ello, se hizo uso de una variedad de fuentes bibliográficas como artículos 

científicos, revistas, libros y tesis que abordaron temáticas relacionadas con la 

elaboración de una bebida energizante mediante pulpas de frutas (Reyes & Carmona, 

2020).  
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3.2 Análisis físico-químicos de las materias primas (Método tomado de Beatriz 

Brito (2013))  

 Pesar 10g de frutas y diluir en 90ml de agua. 

 Licuar, cernir y proceder a realizar los análisis de acidez, pH y sólidos solubles de 

las materias primas. 

 De acuerdo al siguiente cálculo:  

𝐴 =  
𝑉1. 𝑁. 𝑀1

𝑉2
   𝑋100    

Donde:  

A= g de ácido en 100 mL de producto  

V1= mL de NaOH usados para la titulación de la alícuota 

N= Normalidad de la solución de NaOH 

M1= peso molecular del ácido considerado como referencia 

V2= volumen de la alícuota tomada para el análisis. 

Para el análisis de pH, sólidos solubles se tomó la lectura directa en base a la muestra 

obtenida. 

3.2.1 Determinación de la Humedad. (método de estufa) (Ureña, 2018) Método 

Weende. 

 Las muestras para la prueba deben colocarse en recipientes limpios y secos para 

que no formen espacios de aire. 

 La muestra tomada de un lote debe ser justa y no debe mantenerse expuesta al 

aire durante mucho tiempo. 

 Para asegurarse de que la prueba sea precisa, debe realizarla dos veces. 

 Es necesario someter el crisol de porcelana a una temperatura elevada en la estufa 

durante un período de 30 minutos antes de colocar la muestra, para luego dejarlo 

enfriar a temperatura ambiente antes de proceder a su pesado. 

 Pesar 1 g ± 0,1 mg. 

 Someter la muestra a una temperatura de 130°C durante un lapso de dos horas o 

a una temperatura de 105°C durante un período de 12 horas, utilizando la estufa 

correspondiente. 

 Retirar y dejar enfriar en el desecador por treinta minutos. 
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 La pérdida por calentamiento se calcula mediante la ecuación. 

Ecuación 1 

 

 

𝐻𝑇 =  
𝑤2 − 𝑤1

𝑤𝑜
  𝑥 100     

 

HT=Humedad Total 

wo = Peso de la Muestra, en g. 

w2 = Peso del crisol más la muestra antes del secado, en g. 

 

w1 = Peso del crisol más la muestra después del secado, en g. 

 

3.2.2 Determinación de Cenizas (Ureña, 2018) Método Weende. 

 Es necesario preparar las muestras para el análisis colocándolas en recipientes 

herméticos, sean de vidrio, plástico u otro material inoxidable. Además, es 

importante asegurarse de evitar la acumulación de aire. 

 El ensayo se deberá efectuar con dos repeticiones.  

 Es necesario lavar el crisol de porcelana con cuidado y secarlo completamente 

en una estufa ajustada a 100°C durante media hora. 

 Una vez que la muestra se haya enfriado en el desecador, es necesario pesarla 

con una exactitud de aproximadamente 0,1 mg. 

 Pesar 1g de muestra en el crisol completamente seco.  

 Colocar el crisol en la mufla a 600°C ± 2°C con el fin de que las cenizas queden 

libres de carbón. (este proceso se obtiene alrededor de tres horas). 

 Secar el crisol con las cenizas, dejar enfriar en el desecador y proceder a pesar 

con una aproximación de 0,1 mg. 

 

Ecuación 2  

 

%  C =
𝑥2−𝑥1

𝑥𝑜
  𝑥 100 
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Donde: 

 

C = Contenido de cenizas, en porcentaje de masa. 

 

xo = Peso de la muestra, en g. 

 

x1 = Peso del crisol vacío. 

 

x2 = Peso del crisol con la muestra calcinada, en g. 

 

3.2.3 Método hidroalcohólico para obtener un extracto de jengibre. 

El procedimiento del método hidroalcohólico para obtener un extracto de jengibre es el 

siguiente: (Mukherjee et al., 2014) 

 Triturar o cortar finamente el jengibre en una cantidad de 50 g. 

 Colocar el jengibre en un recipiente y mezclar con alcohol al 70%. 

 Agitar la mezcla y dejar reposar durante un período de tiempo determinado, 

generalmente varias horas o incluso días. 

 Filtrar la mezcla para eliminar cualquier sólido y recoger el líquido que contiene 

el extracto de jengibre. 

 Emplear el extracto como parte fundamental en la elaboración de la bebida 

energizante. 

3.3 Análisis de características físico-químicos  

 

3.3.1 Acidez 

La acidez se determinó mediante (Norma Ecuatoriana INEN, 1985) INEN 381. 

 Utilizar 10 mL de la bebida y transferir a un vaso de precipitación. 

 Añadir el NaOH hasta alcanzar un pH de 8,3. 

 Utilizar fenolftaleína (4 gotas) y NaOH (0,1N) hasta llegar a obtener un color 

rosado mediante una agitación lenta por 35 s.  

 Verificar un consumo de ácido cítrico. 

  Proceder a su cálculo respectivo. 
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Ecuación 3 

 

 

𝐴 =  
𝑉1. 𝑁. 𝑀2

𝑉2
   𝑋100    

   

Donde:  
 

A= g de ácido en 100 mL de producto  

V1= mL de NaOH usados para la titulación de la alícuota 

N= Normalidad de la solución de NaOH 

M2= peso molecular del ácido considerado como referencia 

V2= volumen de la alícuota tomada para el análisis. 

3.3.2 pH 

 

El pH se determinó mediante (Norma Ecuatoriana INEN ISO, 2013) INEN 1842.  

 Ajustar el potenciómetro utilizando soluciones buffer de pH 4,0 y 7,0 para 

su calibración.  

 Una vez que se haya lavado el electrodo con agua destilada se procede a 

secar. 

 Colocar la muestra en un vaso de precipitación. 

 Introducir el electrodo en la muestra de la bebida, evitando el contacto 

directo con el vaso. 

  Realizar la medición una vez que el resultado se estabilice. 

 

3.3.3 Sólidos solubles 

 

Los sólidos solubles se determinó mediante (Norma Ecuatoriana INEN ISO, 2013) 

INEN 2173. 

 Emplear un refractómetro de mano y limpiar previamente con algodón 

sumergido en alcohol, para medir los sólidos solubles. 

 Para ajustar el equipo, se debe colocar una pequeña cantidad de agua 

destilada sobre el prisma. 

 Posteriormente, se debe poner una gota de la muestra sobre el prisma. 
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 Por último, para medir los sólidos solubles, se debe dirigir el 

refractómetro hacia la fuente de luz para poder observar con mayor claridad la 

escala y realizar la lectura correspondiente. 

3.3.4 Método colorimétrico para la detección de Alcaloides. 

 

Fundamento basado según (Ugaz, 1994) , que consiste en detectar si hay o no alcaloides 

en una muestra. 

Procedimiento: 

 Añadir 2 gotas con el reactivo de Mayer y Wagner por separado a cada 

muestra. 

 Colocar en un receptor de cristal y observar el cambio de coloración. 

 Un indicador de la presencia de alcaloides es el viraje de color negro. 

 

3.3.5 Alcaloides totales expresado en % de cafeína 

La determinación de la concentración de alcaloides fue llevada a cabo aplicando la 

metodología de Von Baer (1979), para lo cual se emplea una pipeta volumétrica de 10 ml 

y se vierte el jugo en un matraz de precipitación de 50 mililitros. Posteriormente, añadir 

una gota del reactivo Rojo metil. Se observa el viraje de color de rojo a amarillo (Gross, 

1982).  

Para obtener los resultados, se debe leer el volumen utilizado de NaOH 0,1 N y aplicar la 

fórmula correspondiente. 

% 𝐴𝑙𝑐𝑎𝑙𝑜𝑖𝑑𝑒𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠 =  
𝑉1 × 𝑁 × 𝐾1

𝑉𝑜
× 100 

Dónde: V1= Volumen de Na0H gastado; N = normalidad del NaOH; K1 = peso 

molecular de la cafeína y Vo = volumen inicial para el análisis. 

3.4 Análisis Nutricional  

3.4.1 Vitamina C 

Acorde al método señalado por (Burgos et al., 2009) la vitamina C se mide mediante una 

curva estandarizada con ácido ascórbico cuya solución patrón en la que se diluye 100mg 

en 100ml de una solución extractante (4 g de ácido oxálico y 200 mL de acetona en 800 

mL de agua destilada a un pH 1,1) en un frasco oscuro protegido con papel aluminio. 

Adicional a ello, se elabora una solución concentrada de 0,25, 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 y 2,5 

μg⸱mL⁻ ¹. Del mismo modo, se empleó 2,6 dicloroindofenol (DCIP) disolviendo 100 
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mg de 2,6 DCIP en 100 mL de agua a una temperatura de 40 °C con la ayuda de un 

agitador magnético, a continuación, se añadieron 84mg de bicarbonato de sodio y se 

continuó agitando la mezcla. Luego, la solución fue transferida a un matraz aforado 

protegido de la luz y se llenó hasta la marca de 500 mL con agua destilada. Para finalizar, 

se preparó una solución diluida combinando 1 mL de la solución stock de 2,6 

dicloroindofenol con 13 mL de agua destilada (Egoville et al., 1988). 

Se empleó la técnica de espectrofotometría UV-visible para la determinación de la curva 

estándar de concentración de vitamina C. Se transfirió 1 mL de cada solución estándar 

(0,25, 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 y 2,5 μg⸱mL⁻ ¹) y 9 mL de la solución diluida de 2,6 DCIP en un 

tubo de ensayo, se esperó durante 1 minuto, se agitó en un vortex y se midió la 

absorbancia a 520 nm en un espectrofotómetro marca Evolution modelo 201. Se 

prepararon dos tipos de blanco con tubos de ensayo: uno de reactivo, colocando 1 mL de 

solución extractante y 9 mL de la solución diluida de 2,6 DCIP, se esperó durante 1 

minuto y se midió la absorbancia a 520 nm; y otro estándar, agregando 1 mL de cada 

solución estándar y 9 mL de agua destilada y midiendo la absorbancia a 520 nm en el 

espectrofotómetro. Los resultados se utilizaron para generar una curva estándar que 

permitió la determinación de la concentración de vitamina C reflejado en el siguiente 

gráfico: 

Gráfico 6 

Curva de calibración de ácido ascórbico para la medición de Vitamina C 

 

Fuente: (Allauca, 2023) 
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Para medir la cantidad de vitamina C en una muestra de bebida, se mezcló 1 mL con 38 

mL de una solución extractante mediante la agitación con barra magnética. 

Seguidamente, se realizó la filtración de la solución previamente protegida de la luz, y se 

ajustó el volumen a 50 mL mediante la adición de la solución extractante utilizada 

previamente. El cálculo para la concentración se determinó mediante un 

espectrofotómetro y se calculó la muestra (mg⸱100g⁻ ¹) en base a la curva estándar de 

ácido ascórbico. 

3.5 Análisis Microbiológico 

En las instalaciones del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP), 

específicamente en el laboratorio de Nutrición y Calidad, se realizó el estudio 

microbiológico detallado en los anexos 12 y 13, de todos los tratamientos y se evaluó el 

contaje total de aerobios mesófilos, y  recuento de mohos y levaduras concordante con la 

(Norma Ecuatoriana INEN, 2017) INEN 2411 y en cuyo límite de aceptación establece 

para aerobios mesófilos un valor de 10 UFC/mL y en mohos y levaduras el límite de 

aceptación de 1 UFC/mL. Por otro lado, los resultados de todos los tratamientos incluido 

el mejor, reportaron ausencia para aerobios mesófilos X 10-² equivalente a 0 UFC/mL y 

para recuento de mohos y levaduras X 10-² y X 10-⁴ : 0 UFC/mL lo que garantizó un 

buen proceso inocuo libre de contaminación. 

3.5.1 Placas Petrifilm para recuento de aerobios mesófilos. Método AOAC 990.12 

Petrifilm 

 

 Esterilizar la cabina de flujo laminar con alcohol absoluto a 75º grados y emplear 

algodón para garantizar la buena limpieza del equipo antes de la siembra de las placas 

Petrifilm. 

 Prender la cabina de flujo laminar. 

 Encender el mechero bunsen para esterilizar los instrumentos de inoculación. 

 Realizar una preparación en una proporción de 1 parte de muestra por 10 partes 

de diluyente, correspondiente a la dilución 10¹ y 10² con la cual se realiza la 

siembra. 

 Ubicar la placa Petrifilm en una superficie plana y estable. Elevar la capa 

semitransparente superior. 

 Depositar 1 ml de la muestra diluida en el centro de la película cuadriculada 

inferior, en ángulo recto con respecto a la placa Petrifilm. 
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 Retirar la lámina superior de la placa y colocarla sobre la dilución. Deslizar 

suavemente la lámina inferior hacia abajo para evitar remover la muestra de la placa 

y prevenir la formación de burbujas de aire. 

 Colocar el dispersor o espaciador, con la superficie rugosa hacia abajo, sobre la 

lámina superior de la placa, cubriendo completamente la muestra. 

 Presionar suavemente el espaciador para que la muestra se distribuya 

uniformemente sobre el área circular, evitando girar o deslizar el dispersor. 

Asegurarse de distribuir la muestra antes de continuar con la siguiente placa. 

 Levantar el dispersor o espaciador y esperar por lo menos 1 minuto para que el 

gel se solidifique antes de proceder a la inoculación. 

 Incubar las placas en grupos de hasta 20 unidades, con la superficie hacia arriba, 

a una temperatura de 35°C (±1°C) durante 48 horas. 

3.5.2 Placas rápidas 3M Petrifilm para recuento de mohos y levaduras. Método 

AOAC 997.02 Petrifilm. 

 

Es posible distinguir de manera sencilla las levaduras de los mohos en la placa. Las 

levaduras se caracterizan por la presencia de colonias pequeñas con bordes bien 

definidos y un color azul verdoso. Por otro lado, los mohos se identifican a través de la 

observación de colonias grandes con bordes difusos y una tonalidad de color variable. 

 Preparar una dilución de 1:10 de la muestra, correspondiente a la dilución 10¹ 

10²,10³,10⁴  

 Alzar la película superior y añadir la muestra cuidadosamente. 

 Incubar las placas Petrifilm boca arriba en filas de hasta 20 piezas y mantener a 

una temperatura de 25ºC ± 1ºC durante 3-5 días.  

 Interpretar las placas Petrifilm en un contador de colonias tipo Quebec o una 

fuente de luz con ampliación. 

3.6 Análisis Cromatográfico (HPLC) 

 

3.6.1 Cafeína 

Para el cálculo del contenido de cafeína se lo realizó en el laboratorio de Análisis e 

Investigación en Alimentos del INIAP y este resultado se puede observar en el Anexo 8, 

correspondiente al mejor tratamiento determinado a través del análisis sensorial. Se midió 

el contenido de la cafeína presente en la bebida siguiendo las especificaciones del 

procedimiento establecido en el método (INIAP, 2023). 
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3.7 Análisis sensorial 

En la evaluación sensorial se aplicó una prueba hedónica basada en los aspectos de color, 

aroma, sabor, viscosidad y aceptabilidad requeridos en la investigación. El método de 

recolección de datos fue la prueba estructurada de escala de intervalo. Las muestras de 

las bebidas energizantes se identificaron con códigos numéricos de menor a mayor para 

una identificación más eficaz de los catadores semientrenados, integrado por 19 

estudiantes de la Unidad Educativa José Mejía Lequerica sección nocturna bachillerato 

general unificado. 

Con los datos obtenidos y basándose en el modelo de la encuesta señalado en el anexo 14 

se determinó los siguientes parámetros:  

Color: Muy claro, claro, ni claro ni oscuro, oscuro y muy oscuro 

Sabor:  El sabor de las bebidas energizantes es muy variable y puede ir desde un sabor 

dulce y afrutado hasta un sabor amargo y medicinal. Debido a esta variabilidad, la 

percepción del sabor puede influir en la elección y el consumo de estas bebidas, lo que 

puede afectar su popularidad entre los jóvenes y adultos activos que las consumen con 

regularidad (Malinauskas et al., 2007). 

Aroma: Identificar el aroma de la muestra (muy ácido, ácido, poco ácido, medianamente 

ácido, ligeramente ácido), califique su criterio. 

Viscosidad: Evalúe la aceptabilidad acorde a los parámetros establecidos (muy líquido, 

homogéneo, ni líquido, ni espeso, espeso, viscoso). 

Aceptabilidad: En base a la consideración de los criterios evaluados (no me gusta mucho, 

no me gusta, me gusta poco, me gusta, me gusta mucho). 
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3.8 Métodos de Investigación 

3.8.1 Método deductivo 

Este método permitió establecer enunciados generales a hechos específicos, mediante la 

verificación de las hipótesis obtenidas empíricamente, una vez realizada la bebida 

energizante (Rodríguez & Pérez, 2017). 

3.8.2  Método Científico 

En cuanto al proyecto realizado, dicho método fue de mucha importancia dado que brindó 

mayor objetividad y validez a los resultados obtenidos, permitiendo validar la 

experimentación atravez de respuestas comprobables sobre el tipo de estudio (De Hoyos 

Benítez, 2019). 

3.8.3 Método empírico 

Se empleó este método durante el proyecto de investigación, debido a que era importante 

observar las propiedades finales de la bebida energizante. Fue necesario realizar 

experimentos y registrar los datos obtenidos para determinar el tratamiento óptimo 

(Argüelles et al., 2021). 

3.8.4 Técnicas de investigación 

3.8.4.1 Encuesta 

La información escrita se obtuvo a través de un análisis sensorial llevado a cabo con los 

catadores elegidos (Torres et al., 2019).  

3.8.4.2 Observación 

Es un proceso clave en la investigación, empleado con el fin de registrar los datos más 

relevantes para su estudio posterior. Cuyo propósito fue establecer el tratamiento óptimo 

para la bebida energizante (Sánchez, 2022). 
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3.9 Metodología 

A continuación, se describen los materiales, equipos e insumos utilizados en el estudio de 

la elaboración de la bebida energizante. 

3.9.1 Materiales y equipos  

 Cocina industrial 

 Envases de plástico pet de 250mL 

 pH metro 

 Gradilla 

 Desecador 

 Crisoles de porcelana 

 Platillos de aluminio 

 Brixómetro 

 Balanza analítica 

 Probeta de 500 ml 

 Ollas de acero inoxidable 

 Cedazos 

 Lienzos de tela. 

 Mesas de trabajo 

 Cuchillos 

 Micro pipetas de 1ml 

 Tubos de ensayo 

 Balones aforados de 50ml,100ml 

 Espectrofotómetro 

 Cromatógrafo líquido de alta resolución (HPLC) 

 Cabina de flujo laminar 

 Incubadora  
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 Mufla 

 Estufa 

 Placas de Petrifilm 

 Guantes quirúrgicos  

3.9.2 Insumos 

Tabla 1. 

Composición para el desarrollo de la bebida energizante. 

Insumos Cantidad (g) Porcentaje (%) 

Agua 2000 g 79,56 

Guanábana 300 g 11,93 

Borojó 200 g 7,95 

Extracto de jengibre 12,5 g 0,49 

Edulcorante 0,625 0,025 

Benzoato de Sodio                 0,75 0,03 

Total 2513,88 100 

Fuente: Santiago Valle. 

3.10 Obtención de la bebida energizante 

 

1. Recepción y selección. - La Guanábana y el Borojó fueron adquiridos del 

Mercado Mayorista de la Ciudad de Latacunga y almacenados en refrigeración a 

una temperatura ideal entre 10 y 1°C, para conservar las características 

organolépticas y evitar el deterioro de los productos. 

2. Pesado y Lavado. - Se procedió al pesaje previo de la guanábana y borojó para 

posteriormente lavarles, evitando que haya residuos de impurezas que podrían 

contaminar al producto elaborado.  

3. Despulpado. - Se procede a extraer la cáscara de la guanábana y borojó, para 

obtener las pulpas, sacando de este modo las pepas que las contengan. 

4. Licuado. -  Con el uso de la licuadora se procedió a extraer la mayor cantidad de 

pulpa de guanábana y borojó en una proporción de 300 gr de guanábana y 200 gr 

de borojó en 2 litros de agua de guayusa al 5%. 

5. Filtrado. - Se llevó a cabo la separación de la parte líquida y sólida utilizando una 

tela de lienzo para filtrar. 

6. Mezcla de Ingredientes. - Se adiciona el extracto de Jengibre para potencializar 

el valor energizante de la bebida y a su vez los edulcorantes edulmix y stevia de 

bajo poder calórico usándose el conservante benzoato de sodio para extender la 
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vida útil. Se emplea para cada uno de los tratamientos al 5% de las hojas de 

Guayusa en 2000ml de agua purificada. 

7. Pasteurización. Se realizó una pasteurización abierta a 85°C x 15 minutos. 

garantizando la inocuidad de las bebidas energizantes. 

8. Envasado. - El producto fue envasado en presentaciones de envases pet de 250 

ml. 

9.  Almacenamiento. - Se almacenó el producto terminado a una temperatura de 

refrigeración de entre 3 y 4 grados Celsius con el fin de preservar sus 

características y prolongar su vida útil. 
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3.11 Diagrama de flujo en la elaboración de la bebida energizante a base de 

borojó y guanábana.  

 

 

 

 

 Guanábana 1862 g 

 Borojó 1134 g  

          

          

          

 

          

  2,996 kg fruta       

          

                

 

Proporción 300 g guanábana :200 g borojó      2,505 kg materia prima  

Agua purificada 2 litros + 5% hojas de guayusa      licuada 

  

        

Materia prima licuada 2,505 kg      2,155 kg líquido 

  5 – 6 h 

Líquido 2,155 kg      0,350 kg merma  

 Extracto de jengibre:0,0125 kg     2,168 kg 

 Edulcorantes:0,000625 kg      

 Benzoato de sodio:0,00075 kg     

     

  85ºC x 15 minutos     

      

    

           

    18ºC       

       

     

          4ºC 

INICIO 

Recepción y 

selección 

Filtrado 

Mezclado 

Pesado  

Lavado  

Licuado 

Pasteurización 

Envasado 

Despulpado 

Almacenamiento 

Fuente: Santiago Valle. 

Merma borojó        :375 g 

Merma guanábana :600 g 

0,975 kg merma 

2,021 kg pulpa 



34 
 

3.12 Diseño Experimental  

Para el presente estudio se aplicará un diseño experimental con un arreglo factorial de A 

x B x C considerando el Factor A: Proporción de las frutas B: Concentración del 

Energizante y Factor C: Tipo de Edulcorante en la bebida energizante. 

Tabla 2.  

Factores de estudio 

BEBIDA ENERGIZANTE 

FACTOR  Código Descripción del nivel 

Proporción de las 

frutas  

A A1: 300 g de guanábana:200 g de borojó 

A2:  200 g guanábana:300 g borojó 

Concentración del 

Energizante 

B B1: 6,25 g del extracto de jengibre 

B2: 12,5 g del extracto de jengibre  

Tipo de Edulcorante C C1:0,625 g edulmix 

C2:2,5 g stevia 

Fuente: Santiago Valle. 

Para la variable B1 relacionado a la concentración del 0,25% del extracto de jengibre se 

relacionó con los 2500 ml de solución, obteniendo un valor de 6,25 g del extracto, y se lo 

realizó mediante el método de la solución hidroalcohólica al 70%, mientras que para la 

variable B2 con el 0,5% de igual forma se realizó una relación con los 2500 ml llegando 

a establecer un valor de 12,5 g del extracto de jengibre. 

Con respecto al factor C y a la variable C1 cuyo porcentaje fue de 0,025% de edulmix se 

procedió a realizar una regla de tres en base a los 2500 ml de solución, obteniendo un 

valor de 0,625 g y para la variable C2 con un valor de 0,1% dando como resultado 2,5 g 

de stevia. 
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3.13 Tratamientos para la bebida energizante 

Para el factor A: se trabajó con las frutas de guanábana y borojó en una proporción de 

30:20 y 20:30; en el factor B: se trabajó con dos concentraciones del energizante del 

extracto de jengibre 6,25 g y 12,5 g; para el factor C: 0,625 g de edulmix y 2,5 g de stevia. 

Tabla 3. 

Tratamientos en estudio (bebida energizante) 

TRATAMIENTOS EN ESTUDIO 

Repeticiones Número de 

Tratamientos 

Código Descripción 

 

 

 

 

 

 

 

REPETICION I 

T1 a1b1c1 300 g (guanábana):200 g (borojó 

) + 6,25 g de energizante + 0,625 g 

edulmix 

T2 a1b1c2 300 g (guanábana):200 g (borojó 

)+ 6,25 g energizante + 2,5 g stevia 

T3 a1b2c1 300 g (guanábana):200 g (borojó) + 

12,5 g energizante + 0,625 g edulmix 

T4 a1b2c2 300 g (guanábana):200 g (borojó) + 

12,5 g energizante + 2,5 g stevia 

T5 a2b1c1 200 g (guanábana):300 g (borojó) + 

6,25 g energizante + 0,625 g edulmix 

T6 a2b1c2 200 g (guanábana):300 g (borojó) + 

6,25 g energizante + 2,5 g stevia 

T7 a2b2c1 200 g (guanábana):300 g (borojó) + 

12,5 g energizante + 0,625 g edulmix 

T8 a2b2c2 200 g (guanábana):300 g (borojó) + 

12,5 g energizante + 2,5 g stevia 

 

 

 

 

 

T1 a1b1c1 300 g (guanábana):200 g (borojó 

) + 6,25 g de energizante + 0,625 g 

edulmix 

T2 a1b1c2 300 g (guanábana):200 g (borojó 

)+ 6,25 g energizante + 2,5 g stevia 
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REPETICIÓN II 

T3 a1b2c1 300 g (guanábana):200 g (borojó) + 

12,5 g energizante + 0,625 g edulmix 

T4 a1b2c2 300 g (guanábana):200 g (borojó) + 

12,5 g energizante + 2,5 g stevia 

T5 a2b1c1 200 g (guanábana):300 g (borojó) + 

6,25 g energizante + 0,625 g edulmix 

T6 a2b1c2 200 g (guanábana):300 g (borojó) + 

6,25 g energizante + 2,5 g stevia 

T7 a2b2c1 200 g (guanábana):300 g (borojó) + 

12,5 g energizante + 0,625 g edulmix 

T8 a2b2c2 200 g (guanábana):300 g (borojó) + 

12,5 g energizante + 2,5 g stevia 

Fuente: Santiago Valle. 

 

Tabla 4 

Cuadro de variables 

VARIABLE 

DEPENDIENTE 

VARIABLES 

INDEPENDIENTES 

INDICADORES  MEDICIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

BEBIDA 

ENERGIZANTE 

 

 

 

 

Proporción de la fruta 

-300 g: guanábana 

-200 g: borojó 

-200 g: guanábana 

-300 g: borojó 

 

Concentración del 

Energizante 

-6,25g extracto jengibre 

-12,5g extracto jengibre 

 

Tipo de Edulcorante 

-0,625 g edulmix  

-2,5 g stevia 

Análisis físico-

químicos de las 

materias primas 

 

   Humedad 

 Cenizas 

 Método 

hidroalcohólico 

para obtener un 

extracto de 

jengibre 

Análisis de 

características 

físico-químicos 

   Acidez 

 pH 

 Sólidos solubles 

 Método 

colorimétrico 

para la detección 

de alcaloides  
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  Alcaloides 

totales expresado 

en % de cafeína 

Análisis 

nutricional 

   Vitamina C 

 

 

Análisis 

microbiológicos 

 

 

   

 Aerobios 

mesófilos 

 Mohos y 

Levaduras 

Análisis 

Cromatográfico 

(HPLC) 

   Cafeína 

 

Análisis sensorial    Color 

 Sabor 

 Aroma 

 Viscosidad 

 Aceptabilidad 

Fuente: Santiago Valle. 
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CAPÍTULO III 

 

4 ANÁLISIS Y DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

 

4.1 Análisis de la obtención de la bebida energizante a base de borojò y 

guanábana. 

 

4.1.1 Caracterización físico-químicos de las materias primas.  

Tabla 5 

Características físico-químicos de las materias primas 

ANÁLISIS GUANÁBANA BOROJÓ 

PH 3,86 2,79 

ACIDEZ 0,126 g/100 ml 

equivalente a 

0,126% 

0,32 g/100 ml 

equivalente a 

0,32% 

SÓLIDOS 

SOLUBLES 

22,5 º brix 22,5 º brix 

HUMEDAD 27,13% 

 

 

28% 

CENIZAS 0,82% 

 

0,45% 

Fuente: Santiago Valle. 

En cuanto a los resultados preliminares de las materias primas indicaron que los datos 

obtenidos del jugo de guanábana fueron concordantes a la investigación realizada por 

(León et al., 2016) quienes manifiestan un valor de pH 3,97, acidez 0,87%, sólidos 

solubles 14,10 °brix, humedad 81,49% y cenizas 0,70%, los cuales se afirma que hay 

cierta similitud entre los valores obtenidos con la presente investigación, a excepción de 

la humedad que evidenció una variación significativa en aspectos de maduración, por el 

hecho de que al tener un valor de 27,13% la fruta no fue completamente madura, mientras 

que un 81,49% reflejó una maduración óptima. Por otro lado, según (Díaz et al., 2012) en 

cuanto al jugo de borojó arrojan valores tales como pH 2,93, acidez 2,6%, sólidos solubles 

32 °brix, humedad 64,83% y cenizas 0,8% concluyendo que de igual manera hubo una 

diferenciación en los resultados de humedad. No obstante, las frutas que contienen una 

cantidad elevada de humedad pueden ser más propensas al deterioro microbiano y a la 

descomposición, por lo que, al contener un porcentaje bajo, la calidad de la fruta tanto de 

borojó y de guanábana fueron óptimos para la elaboración de la bebida energizante. 



39 
 

4.1.2 Análisis de las variables en estudio 

 

4.1.3 Variable Acidez 

Análisis de varianza para la variable acidez en la obtención de la bebida energizante a 

base de borojó y guanábana de bajo poder calórico a partir de, dos proporciones de frutas, 

concentración del energizante y tipo de edulcorante. 

Tabla 6 

Análisis de varianza de la variable acidez 

FV SC Gl CM F 
calculado  

F  
crítico  

Valor-P 

A: PF 3,3E-03 1 3,3E-03 2,60   5,59  0,1507ns 

B: CE 

C: TE 
0,01 

4,6E-03 

1 

1 

0,01 

4,6E-03 

10,87                    

3,59                      

5,59                   

5,59                     

0,0132* 

0,1001ns 

Repeticiones 0,01 1 0,01 4,14 5,59 0,0814 ns 

PF x CE 0,08 1 0,08 65,06 5,59 0,0001** 

PF x TE 1,4E-03 1 1,4E-03 1,11 5,59 0,3277 ns 

CE x TE 1,1E-03 1 1,1,E-03 0,83 5,59 0,3922ns 

PF x CE x TE 0,05 1 0,05 35,54 5,59 0,0006** 

Error 0,01 7 1,3E-03    

Total 0,17 15     

CV % 7,27      

Fuente: Santiago Valle. 

** altamente significativo   *: significativo     ns: no significativo 

PF= Proporción de la fruta CE=Concentración del energizante TE= Tipo de edulcorante 

C.V. (%): Coeficiente de Variación. 

En base a los resultados obtenidos en la tabla 6, en el análisis de varianza se observó que 

el F calculado es mayor que el F crítico a un nivel de confianza del 95%, en donde se 

analiza que el factor B tiene significancia, y las interacciones PF x CE y PF x CE x TE 

presentan alta significancia. Por lo tanto, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la 

hipótesis alternativa con respecto a las variables de dos proporciones de frutas, dos 

concentraciones de energizante y dos tipos de edulcorantes, permitiendo observar 

diferencias estadísticas significativas entre los tratamientos con respecto a la variable 

Acidez, para lo cual se realizó la prueba de significación de Tukey al 5%. Además, se 

observó que el coeficiente de variación fue confiable lo que significa que, de 100 

observaciones, el 7,27% van a salir diferentes y el 92,73% de observaciones serán 

confiables es decir serán valores iguales para todos los tratamientos obtenidos de acuerdo 
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con la variable acidez, por lo cual se refleja la precisión con que fue desarrollado el 

proyecto y la aceptación del porcentaje en función del control que el investigador tiene 

sobre el experimento. Y al existir diferencias se requiere aplicar la prueba de Tukey al 

5%. 

4.1.3.1 Prueba de Tukey al 5% para el factor B: Concentración del energizante, con 

respecto a la Acidez 

Tabla 7 

Prueba de Tukey al 5% para la acidez con valor significativo. 

Concentración del energizante 

 Medias  N E.E. Grupo Homogéneo   

b2 0,52 8 0,01 A 

b1 0,46 8 0,01 B 

Fuente: Santiago Valle. 

Análisis e interpretación tabla 7 

En lo que respecta a los hallazgos obtenidos en la tabla 7, al realizar la prueba de 

significación de Tukey al 5% para el factor B concentración del energizante del extracto 

de jengibre se observa dos rangos de significancia, ubicándose la concentración b2 (12,5 

g) en el primer grupo homogéneo A, mientras que la concentración b1 (6,25 g) se ubica 

en el grupo homogéneo B, es decir presentando diferencias entre cada uno de ellos. En 

conclusión, se menciona que el mejor factor es el b2 con una concentración del 

energizante de (12,5 g) con respecto al otro porcentaje, es decir incide de una manera 

ponderante en la obtención de la bebida mencionada, ya que dichas concentraciones del 

energizante nos permiten conocer su comportamiento en la acidez del producto obtenido. 
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Tabla 8 

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores. 

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo 

t3 a1b2c1 0,67 A    

t5 a2b1c1 0,60 A B   

t8 a2b2c2 0,50  B C  

t6 a2b1c2 0,50  B C  

t4 a1b2c2 0,49  B C  

t7 a2b2c1 0,43   C D 

t2 a1b1c2 
0,41   C D 

t1 a1b1c1 
0,34    D 

Fuente: Santiago Valle. 

 

Análisis e interpretación tabla 8 

En relación a los datos recopilados de la Tabla 8, se observa que los mejores tratamientos 

para la variable de acidez son los tratamientos t3 (a1b2c1) que corresponde a la 

proporción de las frutas de 300 g de guanábana:200 g de borojó + 12,5 g del extracto de 

jengibre + 0,625 g edulmix y t5(a2b1c1) que corresponde a la proporción de frutas de 200 

g de guanábana:300 g de borojó + 6,25 g del extracto de jengibre + 0,625 g edulmix en 

la obtención de la bebida energizante que están en el grupo homogéneo A, es decir existe 

diferencia significativa con el resto de los tratamientos. En un posterior estudio realizado 

por (Hincapié et al., 2012) indican 0,45% en acidez titulable lo que refleja una similitud 

en los resultados de la experimentación siendo de 0,34% a 0,67%. 
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Gráfico 7 

Comportamiento de los promedios de la variable acidez en la bebida energizante 

 

Fuente: Santiago Valle. 

En el gráfico 7 de la variable Acidez, se puede observar que el mejor tratamiento es el T3 

(a1b2c1) con una acidez de 0,67%, en la obtención de la bebida energizante, ya que de 

igual forma en el análisis sensorial por sus atributos fue escogido como el mejor de los 

tratamientos, correspondiente a proporción de la fruta 300 g guanábana:200 g borojò + 

12,5 g de concentración del energizante jengibre + 0,625 g edulcorante edulmix. Además, 

el tratamiento se encuentra en un rango homogéneo A, ya que su valor es de 0,67% y 

concuerda con la investigación previa efectuada por (Hincapié et al., 2012). 
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4.1.4 Variable pH 

Análisis de varianza para la variable pH en la bebida energizante a partir de dos 

proporciones de la fruta, dos tipos de concentración del energizante de jengibre y dos 

tipos de edulcorantes. 

Tabla 9 

Análisis de varianza de la variable pH. 

FV SC Gl CM F 
calculado  

F  
crítico  

Valor-P 

A: PF 0,01 1 0,01 0,74   5,59  0,4192ns 

B: CE 

C: TE 
0,07 

0,05 

1 

1 

0,07 

0,05 

9,54                    

6,34                      

5,59                   

5,59                     

0,0176* 

0,0400* 

Repeticiones 3,0E-03 1 3,0E-03 0,40 5,59 0,5492ns 

PF x CE 0,07 1 0,07 9,54 5,59 0,0176* 

PF x TE 0,08 1 0,08 10,26 5,59 0,0150* 

CE x TE 0,01 1 0,01 0,74 5,59 0,4192ns 

PF x CE x TE 0,01 1 0,01 0,74 5,59 0,4192ns 

Error 0,05 7 0,01    

Total 0,35 15     

CV % 2,61      

Fuente: Santiago Valle. 

** altamente significativo   *: significativo     ns: no significativo 

PF= Proporción de la fruta CE=Concentración del energizante TE= Tipo de edulcorante 

C.V. (%): Coeficiente de Variación. 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 9, en el análisis de varianza se observa 

que el F calculado es mayor que el F crítico a un nivel de confianza del 95%, en donde se 

analiza que las repeticiones no son significativas, por otro lado, en los factores CE y TE, 

en las intersecciones PF x CE y PF x TE son significativos. Por lo tanto, se rechaza la 

hipótesis nula y se acepta la hipótesis alternativa con respecto a las variables de dos 

proporciones de frutas, dos concentraciones del energizante y dos tipos de edulcorantes, 

a lo cual se puede observar diferencias estadísticas significativas entre los tratamientos 

con respecto a la variable de pH, para lo cual se realizó la prueba de Tukey al 5%. 

Los resultados obtenidos para la variable pH en el ADEVA muestran que el coeficiente 

de variación es confiable pues del total de observaciones el 2,61% presentarán variación 

mientras que el 97,39% de resultados serán valores iguales para los tratamientos 

obtenidos de acuerdo de acuerdo a la variable analizada, lo cual refleja la precisión con 
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la que se desarrolló el experimento y al apreciar diferencias significativas se aplica la 

prueba de Tukey al 5%. 

Tabla 10 

Prueba de Tukey al 5% para el pH con valor significativo. 

Concentración del energizante 

 Medias  N E.E. 
Grupo 

Homogéneo   

b2  3,28 8 0,03 A 

b1 3,42 8 0.03 B 

  
Tipo de 

edulcorante 
  

c2 3,29 8 0,03 A 

c1 3,40 8 0,03 B 

Fuente: Santiago Valle. 

Análisis e interpretación tabla 10 

Al considerar los datos recopilados en la Tabla 10, al realizar la prueba de significación 

de Tukey al 5% para el factor B: Concentración del energizante del extracto de jengibre 

se observa un rango de significancia, ubicándose a la concentración del energizante b2 

(12,5 g) lo cual se encuentra en el grupo homogéneo A, b1 (6,25 g) ubicados en el grupo 

homogéneo B, es decir presentando diferencias significativas entre cada uno de ellos. Por 

otro lado, de igual forma tenemos el factor C: tipo de edulcorante c2 (stevia 2,5 g). 

Perteneciente al grupo homogéneo A y c1 (edulmix 0,625 g) corresponde al grupo 

homogéneo B. Existiendo diferencia significativa. 
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Tabla 11 

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores. 

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo 

t3 a1b2c1 3,18 A 

t6 a2b1c2 3,21 A 

t8 a2b2c2 3,21 A 

t4 a1b2c2 3,29 A 

t5 a2b1c1 3,46 A 

t7 a2b2c1 3,46 A 

t2 a1b1c2 3,48 A 

t1 a1b1c1 3,53 A 

Fuente: Santiago Valle. 

Análisis e interpretación tabla 11 

 

Al discutir los resultados de la Tabla 11 encontrados en la presente investigación, se puede 

observar que el mejor tratamiento para la variable pH es el t3 (a1b2c1) en la elaboración 

de la bebida energizante, correspondiente a la proporción de frutas de 300 g de guanábana: 

200 g de borojó + 12,5 g del extracto de jengibre + 0,625 g edulmix perteneciente al grupo 

homogéneo A, existiendo diferencias significativas entre los tratamientos. Cabe indicar 

que los valores indicados están dentro del rango indicado en base a la (normativa 

internacional Kenya standard DKS 1054-1, 2019) cuyos valores oscilan entre el 2,6 a 4.  
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Gráfico 8   

Comportamiento de los promedios de la variable pH en la obtención de la bebida 

energizante. 

 

Fuente: Santiago Valle. 

En el gráfico 8 de la variable pH, señala que el mejor tratamiento es el t3(a1b2c1) 

correspondiente a la proporción de frutas de 300 g de guanábana: 200 g de borojó + 12,5 

g del extracto de jengibre + 0,625 g edulmix en la obtención de la bebida energizante, 

tomando en consideración de igual forma en el análisis sensorial. Cabe indicar que según 

la investigación de (Ogbeide et al., 2021) todas las bebidas energéticas analizadas fueron 

ácidas, con un pH entre 2,61 y 3,48. La acidez valorable osciló entre 5,1 y 15,6 g/100 ml. 

Indicando que la cantidad de acidez en una bebida energizante es un factor determinante 

para su pH, ya que conforme aumenta la acidez, el pH disminuye. Esto, a su vez, puede 

impactar la estabilidad de los componentes y la percepción sensorial del producto. 
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4.1.5 Variable Sólidos Solubles  

Análisis de varianza para sólidos solubles de la bebida energizante a partir de las variables 

de dos proporciones de las frutas, dos tipos de concentración del energizante de jengibre 

y dos tipos de edulcorantes. 

Tabla 12  

Análisis de varianza de la variable sólidos solubles  

FV SC Gl CM F 
calculado  

F  
crítico  

Valor-P 

A: PF 1,27 1 1,27 11,25   5,59  0,0122* 

B: CE 

C: TE 
0,49 

0,05 

1 

1 

0,49 

0,05 

4,36                    

0,45                      

5,59                   

5,59                     

0,0753ns 

0,5238ns 

Repeticiones 0,01 1 0,01 0,09 5,59 0,7742ns 

PF x CE 3,52 1 3,52 31,25 5,59 0,0008** 

PF x TE 0,16 1 0,16 1,42 5,59 0,2719ns 

CE x TE 2,18 1 2,18 19,34 5,59 0,0032* 

PF x CE x TE 1,96 1 1,96 17,42 5,59 0,0042* 

Error 0,79 7 0,11    

Total 10,42 15     

CV % 5,32      

Fuente: Santiago Valle. 

** altamente significativo   *: significativo     ns: no significativo 

PF= Proporción de la fruta CE=Concentración del energizante TE= Tipo de edulcorante 

C.V. (%): Coeficiente de Variación. 

Análisis e interpretación tabla 12 

Al contemplar los resultados de la Tabla 12, en el análisis de varianza se puede observar 

que en el factor A, las interacciones CE x TE, PF x CE x TE  son significativas , en tanto 

que PF x CE presenta una alta significancia, puesto que el F calculado es mayor que el F 

crítico donde se rechaza la hipótesis nula y se acepta la hipótesis alternativa con respecto 

a las variables de dos proporciones de frutas, dos concentraciones del energizante y dos 

tipos de edulcorantes, a lo cual existen diferencias significativas entre los tratamientos 

respecto a la variable sólidos solubles. Según los resultados obtenidos en el coeficiente 

de variación se lo considera confiable porque del total de observaciones el 5,32% presentó 

variación; mientras que el 94,68% de resultados fueron confiables, siendo valores 

idénticos o próximos a la media para todos los tratamientos obtenidos con respecto a la 
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variable sólidos solubles, garantizando la eficacia en la evolución del proyecto y la 

realización de la inspección del investigador en la experimentación. 

Cabe señalar que las variables de proporción de las frutas, concentración del energizante 

de jengibre y tipo de endulzante si influyeron sobre la variable de sólidos solubles en el 

desarrollo de la bebida energizante. 

4.1.5.1  Prueba de Tukey al 5% para el factor A: Proporción de las frutas con 

relación a la variable sólidos solubles 

Tabla 13  

Prueba de Tukey al 5% para los sólidos solubles con valor significativo. 

Concentración del energizante 

 Medias  N E.E. Grupo Homogéneo   

a2 6,02 8 0,12 A 

a1 6,58 8 0,12 B 

Fuente: Santiago Valle. 

Análisis e interpretación tabla 13 

Al realizar un análisis más detallado de los resultados obtenidos en la tabla 13, al proceder 

con la prueba de significancia de Tukey al 5% para la variable A proporción de las frutas 

se visualizó dos parámetros de significación, observándose a2 (20:30 equivalente a 200 g 

de guanábana  y 300 g de borojó) en el primer grupo homogéneo A, mientras que la 

concentración a1 (30:20 equivalente a 300 g de guanábana y 200 g de borojó), ubicándose 

en el grupo homogéneo B, y presentando diferencias significativas entre ambos factores. 

En conclusión, se observó que el mejor resultado fue la proporción de las frutas a2 (20:30 

equivalente a 200 g de guanábana y 300 g de borojó), permitiendo indicar que la bebida 

energizante de esta combinación contiene un porcentaje de sólidos solubles dentro del 

parámetro validado por la (normativa internacional Tanzania standard TZS 838, 2018) 

cuyos valores oscilan entre 2-10,5% de sólidos solubles. Importante señalar que el valor 

mínimo en la investigación corresponde a 5,38% y un máximo de 8,10% de sólidos 

solubles, lo cual indica que el resultado de la experimentación fue acorde a la normativa.  
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Tabla 14 

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores. 

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo 

t3 a1b2c1 5,38 A 

t5 a2b1c1 5,70 A 

t6 a2b1c2 5,75 A 

t7 a2b2c1 6,25 A 

t2 a1b1c2 6,35 A 

t8 a2b2c2 6,38 A 

t4 a1b2c2 6,50 A 

t1 a1b1c1 8,10 B 

Fuente: Santiago Valle.  

Análisis e interpretación tabla 14 

Considerando los datos obtenidos en la Tabla 14, se muestra que el mejor tratamiento fue 

el t3 (a1b2c1) en la obtención de la bebida energizante que corresponde a la proporción 

de las frutas (30:20 equivalente a 300 g de guanábana: 200 g de borojó) + 12,5 g 

concentración del energizante de jengibre + 0,625 g edulcorante edulmix, y al observar 

los tratamientos se encuentran en el grupo homogéneo A donde no existió diferencia 

estadística significativa a excepción del tratamiento 1 (a1b1c1) que corresponde a la 

proporción de frutas 30:20 equivalente a 300 g de guanábana:200 g de borojó + 6,25 g 

concentración del energizante de jengibre + 0,625 g del edulcorante edulmix presentando 

significancia estadística de los otros tratamientos, Además se puede analizar que todos 

los tratamientos cumplieron con lo estipulado por la (normativa internacional Tanzania 

standard TZS 838, 2018) que menciona que las bebidas energizantes deben cumplir un 

máximo de 10,5. Enfatizando que en el presente estudio fue de un rango de 5,38 a 8,10. 
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Gráfico 9 

Comportamiento de los promedios de la variable sólidos solubles en la obtención de la 

bebida energizante 

 

Fuente: Santiago Valle.  

Al analizar el gráfico 9 de la variable sólidos solubles, nos indica que el mejor tratamiento 

es t3(a1b2c1) en la obtención de la bebida energizante, que corresponde a la proporción 

de las frutas (30:20 equivalente a 300 g de guanábana: 200 g de borojó) + 12,5 g 

concentración del energizante de jengibre + 0,625 g edulcorante edulmix, aplicándose un 

análisis sensorial, siendo este tratamiento que se eligió de todos los tratamientos por sus 

atributos, encontrándose en el grupo homogéneo A, cuyo valor fue 5,38%. Un estudio 

similar fue presentado por (Montero, 2020) el cual enfatiza 5% de sólidos solubles 

expresado en sacarosa como un indicador del resultado de análisis físico químico de su 

bebida energizante de mayor aceptación. 
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4.1.6 Vitamina C 

Análisis de varianza para la variable % Vitamina C en la bebida energizante a partir de 

dos proporciones de la fruta, dos tipos de concentración del energizante de jengibre y dos 

tipos de edulcorantes. 

Tabla 15 

Análisis de varianza de la variable % Vitamina C. 

FV SC Gl CM F 
calculado  

F  
crítico  

Valor-P 

A: PF 0,22 1 0,22 2,9E-03   5,59  0,9585ns 

B: CE 

C: TE 
217,27 

47,13 

1 

1 

217,27 

47,13 

2,93                    

0,64                     

5,59                   

5,59                     

0,1307ns 

0,4516ns 

Repeticiones 84,55 1 84,55 1,14 5,59 0,3211ns 

PF x CE 55,43 1 55,43 0,75 5,59 0,4160ns 

PF x TE 25,81 1 25,81 0,35 5,59 0,5739ns 

CE x TE 308,53 1 308,53 4,16 5,59 0,0808ns 

PF x CE x TE 4365,24 1 4365,24 58,84 5,59 <0,0001** 

Error 519,29 7 74,18    

Total 5623,45 15     

CV % 9,86      

Fuente: Santiago Valle. 

** altamente significativo   *: significativo     ns: no significativo 

PF= Proporción de la fruta CE=Concentración del energizante TE= Tipo de edulcorante 

C.V. (%): Coeficiente de Variación. 

Análisis e interpretación tabla 15 

Mediante los resultados obtenidos en la tabla 15, en el análisis de varianza se evidencia 

que el F calculado es menor que el F crítico a un nivel de confianza del 95%, mostrándose 

que los factores y la interacciones no son significativas a excepción de la interacción PF 

x CE x TE que muestra un alto grado de significancia. Pero en el análisis se evidencia 

que el F calculado es menor que el F crítico a lo cual se rechaza la hipótesis alternativa y 

se acepta la hipótesis nula con respecto a las variables de dos proporciones de las frutas, 

dos tipos de concentración del energizante de jengibre y dos tipos de edulcorantes a lo 

cual se señala que no existe significancia estadística entre los tratamientos con respecto a 

la variable del % de vitamina C. Pero en el caso de las interacciones PF x CE x TE se 

evidencia una alta significancia con lo cual se rechaza la hipótesis nula y se acepta la 

hipótesis alternativa, evidenciando que los factores en juego si influyen en la 

determinación del cálculo del % de vitamina C. 
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Se evidencia mediante los resultados obtenidos del ADEVA que el coeficiente de 

variación es confiable, puesto que del total de observaciones el 9,86% reflejará variación, 

en tanto que el 90,14% de resultados serán similares o iguales a la media para los 

tratamientos, que demostrará la eficacia con la que se llevó a cabo la experimentación, 

para lo cual se requiere realizar la prueba de Tukey al 5%. 

En conclusión, podemos señalar que las variables de proporción de las frutas, 

concentración del energizante de jengibre y tipo de endulzante si influyó sobre la variable 

del % de vitamina C indicador en el desarrollo de la bebida energizante. 

Tabla 16 

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Santiago Valle. 

Análisis e interpretación tabla 16 

En vista de los hallazgos obtenidos de la Tabla 16, se observa que el mejor tratamiento 

para la variable de vitamina c es el tratamiento t3 (a1b2c1) en la obtención de la bebida 

energizante que corresponde a la proporción de frutas de 300 g de guanábana:200 g de 

borojó + 12,5 g del extracto de jengibre + 0,625 g edulmix que está en el grupo 

homogéneo A, es decir existe diferencia significativa con el resto de tratamientos. Cabe 

recalcar que el resto de tratamientos están dentro de lo estipulado por la Normativa Oficial 

Ecuatoriana. INEN 2411: 2015 para bebidas energéticas, en el cual señala que el nivel 

máximo de vitamina C es de 1000 mg, es decir la bebida energizante cumplió con el 

parámetro establecido, ya que tiene un valor mínimo de 67,69 mg/100 g y un máximo de 

110,40 mg/100 g. 

 

 

Tratamientos  Medias  Grupo Homogéneo     

t3 a1b2c1 110,40 A    

t2 a1b1c2 105,86 A    

t8 a2b2c2 102,14 A B   

t5 a2b1c1 97,02 A B C  

t7 a2b2c1 83,86 A B C  

t4 a1b2c2 67,69  B C  

t6 a2b1c2 66,80  B C  

t1 a2b1c2 67,69   C  
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Gráfico 10   

Comportamiento de los promedios de la variable vitamina C en la obtención de la 

bebida energizante    

 
Fuente: Santiago Valle. 

Acorde al resultado del  gráfico 10 de la variable de Vitamina C, nos señala que el mejor 

tratamiento es el t3 (a1b2c1) en la obtención de la bebida energizante, correspondiente a 

la proporción de las frutas (30:20 equivalente a 300 g de guanábana: 200 g de borojó) + 

12,5 g concentración del energizante de jengibre + 0,625 g edulcorante edulmix, de ello 

se realizó un análisis sensorial con referencia a sus atributos y fue elegido de todos los 

tratamientos, encontrándose en el rango homogéneo A, cuyo valor es de 110,40 mg/100 

g, concordante de acuerdo a la Norma INEN 2411: 2015 ,que manifiesta un máximo de 

1000 mg. Y en el caso del presente estudio, los valores están dentro del rango indicado, 

cuyo valor máximo es de 110,40 mg/100 g. Posterior a ello, (Nieto et al., 2020) describe 

su estudio un valor de vitamina C de 63,12 mg/100 g siendo cercano al obtenido en la 

experimentación.  
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4.1.7 Alcaloides totales expresado cómo % Cafeína. 

Análisis de varianza para la variable % Cafeína en la bebida energizante a partir de dos 

proporciones de la fruta, dos tipos de concentración del energizante de jengibre y dos 

tipos de edulcorantes. 

Tabla 17   

Análisis de varianza de la variable Alcaloides totales expresado cómo % Cafeína 

FV SC Gl CM F 
calculado  

F  
crítico  

Valor-P 

A: PF 0,01 1 0,01 1,69 5,59  0,2348ns 

B: CE 

C: TE 
3,0E-03 

0,05 

1 

1 

3,0E-03 

0,05 

0,39                    

6,76                     

5,59                   

5,59                     

0,5538ns 

0,0354* 

Repeticiones 2,3E-04 1 2,3E-04 0,03 5,59 0,8701ns 

PF x CE 0,11 1 0,11 13,92 5,59 0,0074* 

PF x TE 0,15 1 0,15 18,94 5,59 0,0033* 

CE x TE 0,06 1 0,06 7,67 5,59 0,0277* 

PF x CE x TE 0,04 1 0,04 5,11 5,59 0,0583 

Error 0,05 7 0,01    

Total 0,48 15     

CV % 7,33      

Fuente: Santiago Valle. 

** altamente significativo   *: significativo     ns: no significativo 

PF= Proporción de la fruta CE=Concentración del energizante TE= Tipo de edulcorante 

C.V. (%): Coeficiente de Variación. 

 Análisis e interpretación tabla 17 

Con relación a los resultados obtenidos de la Tabla 17, en el análisis de varianza se puede 

observar que en el factor TE y las interacciones PF x CE, PF x TE y CE x TE son 

significativas puesto que el F calculado es mayor que el F crítico donde se rechaza la 

hipótesis nula y se acepta la hipótesis alternativa con respecto a las variables de dos 

proporciones de frutas, dos concentraciones del energizante y dos tipos de edulcorantes, 

a lo cual existen diferencias significativas entre los tratamientos respecto a la variable 

alcaloides totales expresado cómo % cafeína. Según los resultados obtenidos en el 

coeficiente de variación se lo considera confiable porque del total de observaciones el 

7,33% presentó variación; mientras que el 92,67% de resultados serán confiables que 

serán valores idénticos o próximos a la media para todos los tratamientos obtenidos con 

respecto a la variable % cafeína, garantizando la eficacia en la evolución del proyecto y 

la realización de la inspección del investigador en la experimentación. 
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Es importante destacar que las variables de proporción de las frutas, concentración del 

energizante de jengibre y tipo de endulzante si influyeron sobre la variable de alcaloides 

totales expresado cómo % cafeína en el desarrollo de la bebida energizante. 

 

4.1.7.1 Prueba de Tukey al 5% para el factor C: Tipo de edulcorante con relación a 

la variable % Alcaloides totales. 

 

Tabla 18 

Prueba de Tukey al 5% para los % Alcaloides totales con valor significativo. 

Tipo de edulcorante 

 Medias  N E.E. Grupo Homogéneo   

c1 1,27 8 0,03 A 

c2 1,15 8 0,03 B 

Fuente: Santiago Valle. 

 

Análisis e interpretación tabla 18 

En resumen, los resultados obtenidos en la tabla 18 permiten concluir, que al proceder 

con la prueba de significancia de Tukey al 5% para el factor C   tipo de edulcorante se 

visualiza dos parámetros de significación, observándose el tipo de edulcorante c1: 0,625 

g edulmix en el primer grupo homogéneo A, mientras que el tipo de edulcorante c2: 2,5 

g stevia, ubicándose en el grupo homogéneo B, y presentando diferencias significativas 

entre ambos factores.  

En síntesis, se observa que la mejor variedad c1 es el edulmix, para la elaboración de la 

bebida energizante respecto al otro porcentaje del tipo de edulcorante, incidiendo de una 

manera efectiva en la obtención de la bebida mencionada, puesto que dichas variedades 

de edulcorantes nos permiten saber su comportamiento en la variable de alcaloides totales 

expresado cómo % cafeína del producto elaborado. 
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Tabla 19 

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores. 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Santiago Valle. 

 

Análisis e interpretación tabla 19 

Según los resultados obtenidos de la tabla 19, se evidencia que los mejores tratamientos 

para la variable del % de cafeína es el tratamiento t1 (a1b1c1) correspondiente a la 

proporción de frutas de 300 g de guanábana:200 g de borojó + 6,25 g del extracto de 

jengibre + 0,625 g edulmix que está en el grupo homogéneo A,  y t3(a1b2c1) que 

corresponde a la proporción de frutas de 300 g de guanábana:200 g de borojó + 12,5 g del 

extracto de jengibre + 0,625 g edulmix en la elaboración de la bebida energizante que de 

igual manera se encuentra  en el grupo homogéneo A, es decir no existe diferencia 

significativa y al hacer referencia a los resultados su valor va desde 1,38% a 1,41% ( g/ml) 

como los mejores tratamientos. Concordante a la indagación de (Pacha, 2012) el total de 

alcaloides expresados en porcentaje de cafeína de la guayusa es de hasta un 2%. 

Tratamientos  Medias  Grupo Homogéneo     

t1 a1b1c1 1,41 A    

t3 a1b2c1 1,38 A    

t4 a1b2c2 1,29 A    

t6 a2b1c2 1,28 A    

t5 a2b1c1 1,22 A B   

t8 a2b2c2 1,16 A B   

t7 a2b2c1 1,06 A B   

t2 a1b1c2 0,88  B   
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Gráfico 11 

Comportamiento de los promedios de la variable alcaloides totales en la obtención de 

la bebida energizante 

 
Fuente: Santiago Valle. 

Al analizar el gráfico 11 de la variable de alcaloides totales expresado en % cafeína, 

podemos señalar que los mejores tratamientos son t1 (a1b1c1) correspondiente a la 

proporción de frutas de 300 g de guanábana:200 g de borojó + 6,25 g del extracto de 

jengibre + 0,625 g edulmix que está en el grupo homogéneo A,  y t3(a1b2c1) que 

corresponde a la proporción de frutas de 300 g de guanábana:200 g de borojó + 12,5 g del 

extracto de jengibre + 0,625 g edulmix en la elaboración de la bebida energizante 

correspondiente al mismo grupo homogéneo A y no existiendo diferencias significativas 

entre ambos tratamientos. 
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4.1.8 Análisis sensorial de la bebida energizante  

Es importante recalcar que este análisis sensorial fue elaborado con el fin de obtener el 

mejor tratamiento para evaluar los atributos sensoriales tales como color, aroma, sabor, 

viscosidad, aceptabilidad con una escala hedónica cuya puntuación del 1-5 entre todos 

los tratamientos. Cabe indicar que se contó con un panel de catadores de 19 personas, 

siendo estudiantes de la Unidad Educativa José Mejía Lequerica sección nocturna. 

Detallándose los siguientes resultados. 

4.1.8.1 Color  

 

Tabla 20 

Evaluación sensorial del atributo de color en la bebida fermentada 

Evaluación Sensorial 

Color Código de tratamientos 

Nivel Escala T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 

1 Muy claro 0 3 1 2 2 3 3 7 

2 Claro 5 9 11 5 6 4 6 2 

3 Ni claro ni oscuro 9 6 4 8 7 7 7 6 

4 Oscuro 3 1 3 3 3 4 2 2 

5 Muy oscuro 2 0 0 1 1 1 1 2 

 TOTAL 19 19 19 19 19 19 19 19 

Fuente: Santiago Valle.  

 

Gráfico 12 

Color 

 
Fuente: Santiago Valle.  
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Análisis de la tabla 20 

Con respecto a la tabla 20 y el gráfico 12, efectuado el análisis sensorial a un grupo de 19 

panelistas para el atributo de color, se puede observar que dieron su calificación como 

mejor tratamiento al t3 (a1b2c1) correspondiente a la proporción de frutas de 300 g de 

guanábana:200 g de borojó + 12,5 g del extracto de jengibre + 0,625 g edulmix, a lo cual 

por este atributo de color de la bebida energizante su puntuación en el marco de las 19 

personas que participaron en el análisis 11 catadores destacaron en la escala de color claro 

con una calificación de 2/5. Por ende, mediante el estudio de (Ríos, 2022), el hecho de 

que la encuesta haya revelado que el color "claro" fue el aspecto más votado, implica un 

aspecto positivo en la aceptabilidad de la bebida, ya que generalmente los consumidores 

tienden a asociar los colores claros con bebidas más refrescantes y saludables y por ende 

ser el principal atributo que consideran esencial al momento de consumir o comprar el 

producto.  

 

 

4.1.8.2 Aroma 

Tabla 21 

Evaluación sensorial del atributo de aroma en la bebida energizante 

Evaluación Sensorial 

Aroma Código de tratamientos 

Nivel Escala T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 

1 Muy Ácido 1 0 0 2 0 0 1 0 

2 Ácido 7 4 3 3 4 5 5 3 

3 Poco ácido 7 9 3 9 6 6 9 8 

4 Medianamente ácido 2 5 3 4 8 3 1 3 

5 Ligeramente ácido 2 1 10 1 1 5 3 5 

 TOTAL 19 19 19 19 19 19 19 19 

Fuente: Santiago Valle. 
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Gráfico 13 

Aroma 

 
Fuente: Santiago Valle. 

 

Análisis de la tabla 21 

Tomando como referencia la tabla 21 y el gráfico 13 , una vez ejecutado el análisis 

sensorial a un grupo de 19 panelistas para el atributo de aroma, se puede visualizar que 

dieron su calificación como mejor tratamiento al t3 (a1b2c1) correspondiente a la 

proporción de frutas de 300 g de guanábana:200 g de borojó + 12,5 g del extracto de 

jengibre + 0,625 g edulmix, a lo cual por este atributo de aroma de la bebida energizante 

de las 19 personas que participaron en el análisis 10 personas señalan que tienen en la 

escala de un ligeramente ácido a la bebida  con una calificación de 5/5. En una 

investigación planteada por (Maiz & Maiz, 2018) se hace hincapié la importancia del 

aroma en la aceptabilidad de su bebida energizante, por proporcionar esa sensación 

agradable y fresca en el paladar, lo que ayuda a equilibrar los sabores dulces y amargos. 

Además, la acidez ligeramente presente puede actuar como un conservante natural, lo que 

beneficia al consumidor al mantener los antioxidantes presentes en la bebida por un 

tiempo más prolongado. 
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4.1.8.3 Sabor 

Tabla 22 

Evaluación sensorial del atributo de sabor en la bebida energizante 

Evaluación Sensorial 

Sabor Código de tratamientos 

Nivel Escala T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 

1 Desagradable 1 2 1 3 2 4 2 1 

2 Poco agradable 2 4 4 2 4 3 3 2 

3 Regular 7 6 3 7 3 5 2 5 

4 Agradable 7 5 11 5 6 5 8 7 

5 Bueno característico 2 2 0 2 4 2 4 4 

 TOTAL 19 19 19 19 19 19 19 19 

Fuente: Santiago Valle.  

Gráfico 14 

Sabor 

 
Fuente: Santiago Valle. 

 

Análisis de la tabla 22 

Con referencia a la tabla 22 y el gráfico 14, una vez ejecutado el análisis sensorial aún 

conjunto de 19 panelistas para el atributo de sabor, se puede apreciar que optaron su 

calificación como mejor tratamiento al t3 (a1b2c1) correspondiente a la proporción de 

frutas de 300 g de guanábana:200 g de borojó + 12,5 g del extracto de jengibre + 0,625 g 

edulmix y t7 (a2b2c1) que concierne a la proporción de frutas de 200 g de guanábana:300 

g de borojó + 12,5 g del extracto de jengibre + 0,625 g edulmix,  lo cual por el sabor de 

la bebida energizante de las 19 personas que participaron en el análisis, 11 personas 

señalan que tienen en la escala de un sabor agradable en el t3 y 8 en el tratamiento t7, por 

lo cual se les consideraría como los dos mejores tratamientos, referente al atributo de 
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sabor. Considerando lo anterior, conforme con el estudio efectuado por (Mora, 2019) y 

ejemplificándolo con los resultados obtenidos a diferentes catadores semientrenados, el 

haber obtenido el parámetro agradable en el sabor, indica gran acogida por parte de los 

consumidores y mayor probabilidad de que consuman el producto. Comprobando así que 

la formulación de la bebida se elaboró de manera eficiente. 

 

4.1.8.4 Viscosidad  

 

Tabla 23 

Evaluación sensorial del atributo de viscosidad en la bebida energizante 

Evaluación Sensorial 

Viscosidad Código de tratamientos 

Nivel Escala T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 

1 Muy líquido 3 5 2 2 5 6 5 6 

2 Homogéneo 5 6 11 4 5 2 4 5 

3 Ni líquido ni espeso 7 6 3 6 6 7 8 7 

4 Espeso 3 1 3 4 2 2 2 0 

5 Viscoso 1 1 0 3 1 2 0 1 

 TOTAL 19 19 19 19 19 19 19 19 

Fuente: Santiago Valle. 

Gráfico 15   

Viscosidad 

 
Fuente: Santiago Valle. 
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Análisis de la tabla 23  

Según indica la tabla 23 y el gráfico 15, una vez ejecutado el análisis sensorial a un grupo 

de 19 panelistas para el atributo de viscosidad, podemos señalar  que dieron su 

calificación como mejor tratamiento al t3 (a1b2c1) correspondiente a la proporción de 

frutas de 300 g de guanábana:200 g de borojó + 12,5 g del extracto de jengibre + 0,625 g 

edulmix, a lo cual por este atributo de viscosidad de la bebida energizante de las 19 

personas que participaron en el análisis 11 personas evaluaron en la escala como 

homogéneo con una ponderación de 2/5. Con base a una investigación similar efectuada 

por  (Araoz & Gonzales, 2018) se observó que la mayoría de los catadores mostraron 

preferencia por viscosidad uniforme en la bebida energizante. Siendo un indicativo de 

una buena ejecución de la bebida mediante una viscosidad homogénea, lo cual es un 

aspecto atractivo y deseado en el mercado de las bebidas. 

 

4.1.8.5 Aceptabilidad 

 

Tabla 24 

Evaluación sensorial del atributo de aceptabilidad en la bebida energizante 

Evaluación Sensorial 

Aceptabilidad Código de tratamientos 

Nivel Escala T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 

1 No me gusta mucho 2 2 2 1 2 2 1 1 

2 No me gusta 3 0 0 4 3 5 3 1 

3 Me gusta poco 6 9 4 5 4 3 6 9 

4 Me gusta 3 4 12 7 5 4 6 5 

5 Me gusta mucho 5 4 1 2 5 5 3 3 

 TOTAL 19 19 19 19 19 19 19 19 

Fuente: Santiago Valle. 
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Gráfico 16 

Aceptabilidad 

 

Fuente: Santiago Valle. 

 

Análisis de la tabla 24 

Conforme con la tabla 24 y el gráfico 16, una vez ejecutado el análisis sensorial a un 

grupo de 19 panelistas para el atributo de aceptabilidad, podemos señalar  que dieron su 

calificación como mejor tratamiento al t3 (a1b2c1) correspondiente a la proporción de 

frutas de 300 g de guanábana:200 g de borojó + 12,5 g del extracto de jengibre + 0,625 g 

edulmix, a lo cual por este atributo de aceptabilidad de la bebida energizante de las 19 

personas que participaron en el análisis 11 personas evaluaron en la escala como me gusta 

con una ponderación de 4/5. Por consiguiente, en el estudio de aceptabilidad por parte de 

(Morales, 2022) presenta resultados positivos debido a que siempre se consideró formular 

una bebida que vaya acorde a las expectativas de los consumidores en cuanto a patrones 

tanto de color, aroma, sabor y viscosidad. Por lo tanto, constituye que el producto tiene 

de igual manera un potencial de mercado sólido en caso de industrializarlo y dar a conocer 

a gran parte de las personas que pueden estar interesadas. No obstante, es importante el 

estar constantemente evaluando las diferentes preferencias que se presenten e ir 

adaptándose a ellas.  

 

 

 

0
2
4
6
8

10
12

No me gusta nada

No me gusta

Me gusta pocoMe gusta

Me gusta mucho

ACEPTABILIDAD

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8



65 
 

4.1.9 Análisis microbiológico  

Tabla 25 

Análisis microbiológico de los tratamientos en las bebidas energizantes 

TRAT. CÒDIGO RESULTADO 

Aerobios 

Mesófilos 

Totales x 10² 

RESULTADO 

Recuento 

Hongos y 

Levaduras x 

10² 

RESULTADO 

Recuento 

Hongos y 

Levaduras x 

10⁴  

REFERENCIA 

Método AOAC 

990.12 petrifilm 

Método AOAC 

997.02 petrifilm 

 

T1 

 

a1b1c1 0 0 0 

Método AOAC 

990.12 petrifilm 

Método AOAC 

997.02 petrifilm 

 

T2 

 

a1b1c2 0 0 0 

Método AOAC 

990.12 petrifilm 

Método AOAC 

997.02 petrifilm  

 

T3 

 

a1b2c1 0 0 0 

Método AOAC 

990.12 petrifilm 

Método AOAC 

997.02 petrifilm 

 

T4 

 

a1b2c2 0 0 0 

Método AOAC 

990.12 petrifilm 

Método AOAC 

997.02 petrifilm  

 

T5 

 

a2b1c1 0 0 0 

Método AOAC 

990.12 petrifilm 

Método AOAC 

997.02 petrifilm  

 

T6 

 

a2b1c2 0 0 0 

Método AOAC 

990.12 petrifilm 

Método AOAC 

997.02 petrifilm 

 

T7 

 

a2b2c1 0 0 0 

Método AOAC 

990.12 petrifilm 

Método AOAC 

997.02 petrifilm 

T8 a2b2c2 0 0 0 Método AOAC 

990.12 petrifilm 
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Método AOAC 

997.02 petrifilm 

Fuente: Laboratorio Iniap (2022) 

Análisis e interpretación tabla 25 

Con referencia a los hallazgos de la Tabla 25 del análisis microbiológico los resultados 

del mejor tratamiento t3(a1b2c1), el Recuento de aerobios mesófilos X 10-² equivalente 

a 0 UFC/mL y para recuento de mohos y levaduras X 10-² y X 10-⁴ : 0 UFC/mL lo que 

garantizó un buen proceso inocuo libre de contaminación. En concordancia con la Norma 

Inen 2411:2017-11, que señala las bebidas energizantes aptas para el consumo humano 

deberán cumplir con los límites de aceptación microbiológicos: Recuento de mesófilos 

aerobios: 10 UCF/mL, Recuento de mohos y levaduras: 1 UFC/mL. Por lo tanto, podemos 

manifestar que el mejor tratamiento cumple con las normativas de inocuidad y apto para 

el consumo. En lo concerniente a los otros tratamientos t1(a1b1c1), t2(a1b1c2), 

t4(a1b2c2), t5(a2b1c1), t6(a2b1c2), t7(a2b2c2) y t8(a2b2c1) de igual manera cumplen 

con las normativas tanto en el Recuento de mesófilos aerobios que su indicador en todos 

los tratamientos es de 0 UFC/mL, y en el Recuento de Mohos y levaduras el resultado es 

0 UFC/mL. Detallado en las ilustraciones 18 y 19. 

 

4.1.10 Análisis Cromatográfico del contenido de cafeína del mejor tratamiento. 

 

Tabla 26 

Análisis cromatográfico del mejor tratamiento 

PARÀMETROS RESULTADOS EQUIVALENCIA UNIDAD MÈTODO 

Cafeína 28,66 mg/100 ml 286,66 mg/L mg/L HPLC 

Fuente: Laboratorio de servicio de Análisis e Investigación de Alimento (INIAP) 

Según se refleja en la tabla 26 se puede indicar en base al análisis cromatográfico basado 

en la cromatografía líquida de alta resolución, el valor del contenido de cafeína 

correspondiente del mejor tratamiento t3( a1b2c1) de 286,66 mg/L, y de acuerdo a la NTE 

INEN 2411:2015 para bebidas energéticas establece el contenido de cafeína mínimo de 

250 mg/L y máximo de 320 mg/L (Anexo 8), lo cual permite analizar que la bebida 

energizante obtenida se encuentra dentro del parámetro establecido. El consumo excesivo 

de cafeína, en dosis superiores a 300-400 mg por día, puede ocasionar efectos negativos 
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en la salud, como aumento en la frecuencia cardíaca y la presión arterial, incremento en 

la sensación de ansiedad, y la posibilidad de experimentar síntomas gastrointestinales y 

neurológicos desfavorables (EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition and Allergies 

(NDA), 2015).  

 

4.1.11 Balance de materiales del mejor tratamiento de la bebida energizante 

 

Peso inicial         Guanábana 1862 kg  

  Borojó      1134 kg  A 

    0,442 kg borojó  

          0,298 kg guanábana    

           C  

              Merma 0,142 kg guanábana 

              0,0985 kg borojó 

         

      B 

   B = A - C 

   B= 0,740 kg - 0,24 kg = 0,5 kg 

      

      B  

      0,5 kg (300 g borojó + 200 g guanábana) 

 

C        

2 kg Agua       

          D 

      D = B + C 

    D = 2 kg + 0,5 kg= 2,500 kg jugo 

 

 

 

 

 

DESPULPADO 

LICUADO 



68 
 

       D 

       2,500 kg jugo 

         E 

        Residuo 0,350 kg 

        

      F 

 

F = D- E     

     F =2,50 kg – 0,350 kg = 2,150 kg 

       

 

      2,150 kg 

        F 

   

G 0,0125 kg extracto jengibre       

H 0,000625 kg edulcorante       

I 0,00075 kg conservante 

          

        J 

     

    F +G + H+I = J 

    2,150 kg + 0,0125 kg +0,000625 kg + 0,00075 kg = J 

    J = 2,164 kg 

 

 RENDIMIENTO    

               % Rendimiento= 
𝐏𝐞𝐬𝐨 𝐅𝐈𝐍𝐀𝐋 

𝐏𝐞𝐬𝐨  𝐈𝐍𝐈𝐂𝐈𝐀𝐋 
 X 100 

               % Rendimiento= 
𝟐,𝟏𝟔𝟒 

𝟐,𝟗𝟗𝟔 
 X 100     

              % Rendimiento= 72,22 

 

FILTRADO 

MEZCLADO 



69 
 

Análisis 

Después de completar el balance de materiales del mejor tratamiento para la obtención de 

la bebida energizante, se verificó que el 2,500 kg de peso inicial en la etapa de filtrado se 

redujo por la merma de la separación de los residuos de la parte sólida de la líquida cuyo 

valor fue de 0,350 kg obteniéndose un peso final de 2,150 kg. 

Cabe indicar que en la fase de mezclado se añadió el concentrado del extracto de jengibre, 

edulcorante y conservante dando como resultado un peso de final de 2,164 kg. 

Concluyente, la bebida energizante a partir de guanábana y borojó aporta un rendimiento 

del 72,22% lo cual nos da una idea que la producción de esta alternativa agroalimentaria 

es rentable para su comercialización.  

5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

5.1 Conclusiones 

 Se concluye en base a los resultados preliminares de los jugos de guanábana y 

borojó una estrecha relación entre el pH y la acidez, a medida que la acidez baja 

el pH sube y esto se comprobó en los cálculos de ADEVA brindando una idea 

más clara del desarrollo de la investigación. 

 De acuerdo a los resultados de los análisis físico-químicos, nutricional, alcaloides 

totales expresados en % cafeína y cromatográfico, cuyos valores referentes al pH 

3,8, sólidos solubles 5,38%, acidez 0,67 g/100 ml,vitamina C :110,40 mg/100 g 

y Alcaloides totales expresados en % cafeína: 1,41 g/ml, se puede indicar al 

mejor tratamiento t3(a1b2c1), previo al análisis sensorial que lo determinó en 

base a una encuesta estructurada, siendo comparados con estudios previos que 

afirman una gran aceptabilidad de la bebida, basados a normativas tanto 

nacionales como extranjeras. 

 A través del análisis sensorial se obtuvo el mejor tratamiento t3 (a1b2c1) 

correspondiente a 300 g de guanábana:200 g de borojó + 12,5 g concentración 

del energizante extracto de jengibre + 0,625 g de edulmix para analizar los 

atributos sensoriales tales como color, aroma, sabor, viscosidad, aceptabilidad, 

de lo cual se pudo constatar que fue una bebida agradable al paladar de los 

catadores. Con relación a la calidad microbiológica de las bebidas energizantes 

se concluye que en todos los tratamientos y en especial en el mejor tratamiento 
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mencionado los resultados obtenidos fueron los siguientes recuentos de aerobios 

mesófilos x 10² 0 UFC/mL, recuento de mohos y levaduras x 10² y 10⁴  0 

UFC/mL, concordante con la Norma Inen 2411:2017 cuyo valor para aerobios 

mesófilos el límite de aceptación es de 10 UFC/mL, y para recuento de mohos y 

levaduras es de 1 UFC/mL. Por lo tanto, a nivel de inocuidad se podría señalar 

que en la elaboración de la bebida se trabajó de una manera inocua libre de 

contaminación por las condiciones en las que se ejecutó el proceso, obteniéndose 

así una bebida de buena calidad y apta para quien lo consuma. 

 El contenido de cafeína fue de 286,66 mg/l concordante con la NTE INEN 

2411:2015 para las bebidas energéticas que establece el contenido de cafeína 

mínimo de 250 mg/L y máximo de 320 mg/L, lo cual culminada la investigación 

se está acorde a los requerimientos y se puede manifestar que no afecta a la salud 

del consumidor como las bebidas que actualmente comercializan en el mercado 

sin ningún criterio de seguridad alimentaria específicamente las bebidas 

energizantes artificiales.  

5.2 Recomendaciones 

 

 Se recomienda considerar este tema de estudio para posteriores investigaciones 

dado que la obtención de la bebida energizante a base de borojó y guanábana 

contribuye de manera crucial en promover un mejor balance a nivel de energía, 

y aumentar las defensas del organismo a nivel inmunológico o celular. 

 Es imprescindible que la carrera de agroindustrias considere dicho proyecto con 

el fin de poder contar con el apoyo de industrializar la bebida y así brindar una 

oportunidad innovadora a futuros consumidores, quienes podrán disfrutar del 

aporte energético que ofrece en cuestión, al igual con beneficios nutricionales 

pertinentes.  
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7. ANEXOS 
 

Anexo 1. Metodología para la obtención de la bebida energizante. 

 

Ilustración 1 

Materia Prima  

    
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 2 

Pesado y lavado 

       

       

 
Fuente: Santiago Valle. 
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Ilustración 3 

Licuado 

 
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 4 

Filtrado 

       
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 5 

Mezclado 

     

     
Fuente: Santiago Valle. 
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Ilustración 6 

Pasteurización 

      

    
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 7 

Envasado 

       
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 8 

Almacenado 

     
Fuente: Santiago Valle. 
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Anexo 2. Análisis fisicoquímicos 

 

Ilustración 9 

Humedad 

 
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 10 

Cenizas 

      
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 11 

Acidez 

       
Fuente: Santiago Valle. 

 



85 
 

Ilustración 12 

pH 

     
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 13 

Sólidos solubles 

 
Fuente: Santiago Valle. 

 

 

Anexo 3. Análisis de Alcaloides totales expresado en % de cafeína 

     
Fuente: Santiago Valle. 
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Anexo 4. Análisis para detección de la presencia o no de alcaloides por el método 

colorimétrico 

     
Fuente: Santiago Valle. 

 

Anexo 5. Análisis Nutricional. Contenido de vitamina C. 

       
Fuente: Santiago Valle. 

 

 

 

Anexo 6. Análisis microbiológicos 

Ilustración 14 

Cabina estéril 

 
Fuente: Santiago Valle. 
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Ilustración 15 

Incubadora 

 
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 16 

Placas de preparación del medio de cultivo 

 
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 17 

Placa del Mejor tratamiento de Aerobio Mesófilo 

 
Fuente: Santiago Valle. 
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Ilustración 18 

Resultado evidente de las placas 3M Petrifilm de Aerobios mesófilos de los 

tratamientos. 

 
Fuente: Santiago Valle. 

 

Ilustración 19 

Resultado evidente de placas 3M Petrifilm de mohos y levaduras de los tratamientos. 

 
Fuente: Santiago Valle. 
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Anexo 7. Análisis sensorial de la bebida energizante. 

      

   
Fuente: Santiago Valle. 

 

Anexo 8. Análisis del % cafeína presente en el mejor tratamiento. 

 
Fuente: Santiago Valle. 
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Anexo 9. Normativa INEN 2411-2015 Bebidas energéticas 

        

 

 
Fuente: Santiago Valle. 
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Anexo 10. Normativa INEN 2411-2017 Bebidas energéticas 

   

 
Fuente: Santiago Valle. 
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Anexo 11. Normativa internacional Kenya standard DKS 1054-1, 2019 
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Fuente: Santiago Valle. 
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Anexo 12. Normativa internacional Tanzania standard TZS 838, 2018 
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Fuente: Santiago Valle. 

 

Anexo 13. Método AOAC 990.12 Petrifilm para recuento de aerobios mesófilos. 

          
Fuente: Santiago Valle. 
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Anexo 14.  Método AOAC 997.02 Petrifilm para recuento de mohos y levaduras. 

      
Fuente: Santiago Valle. 
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Anexo 15.  Modelo de la encuesta. 

 

EVALUACIÓN SENSORIAL DE UNA BEBIDA ENERGIZANTE  

Fecha:…………………                                                                                

Edad: ………………………  

Sexo: M…………     F……………   

ANÁLISIS SENSORIAL DE LA BEBIDA ENERGIZANTE A BASE DE BOROJÓ 

(Borojoa patinoi) y GUANÁBANA (Annona muricata). 

 

INSTRUCCIONES:   

Observe y pruebe cuidadosamente cada una de las muestras recibidas.  

Indique el grado de aceptabilidad de cada muestra, en cuanto a color, olor, sabor, 

viscosidad y aceptabilidad utilizando la escala de valoración según sea su agrado.   

Evaluar los siguientes parámetros según considere conveniente, de acuerdo con las 

tablas que se muestra más adelante.   

Marcar con una “X” o un “/” la opción que (Ud.) crea conveniente, de cada uno de los 

tratamientos establecidos.   

 Color: debe presentar un color característico a este tipo de producto. 

 Aroma: perciba el olor de la muestra y califique según su criterio. 

 Sabor: pruebe la muestra y califique según su agrado. 

 Viscosidad: evalúe si tiene la viscosidad de las bebidas energizantes. 

 Aceptabilidad: según los anteriores puntos evaluados califique la aceptabilidad 

hacia la muestra. 

 

NOTA: por favor antes de evaluar cada muestra tome 5 ml de agua para enjuagar su 

boca y proseguir con la siguiente muestra.  

1. ¿Seleccione el color presente en la bebida energizante? 

Evaluación Sensorial 

 Color  Código de tratamientos   

Nivel  Escala  T1  T2  T3  T4  T5  T6  T7  T8  Observación  

1  Muy claro                   

2  Claro                 

3  Ni claro ni 

oscuro  

                

 4  Oscuro                 

 5 Muy oscuro                 
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2 ¿Identifique el aroma de la bebida energizante? 

Evaluación Sensorial 

 Aroma Código de tratamientos   

Nivel  Escala  T1  T2  T3  T4  T5  T6  T7  T8  Observación  

1  Muy ácido                   

2  Ácido                 

3  Poco ácido                  

 4 Medianamen

te ácido 

                

 5 Ligeramente 

ácido 

                

 

3 ¿Determine el sabor que presenta la bebida energizante?  

    Evaluación Sensorial   

 Sabor    Código de tratamientos   

Nivel  Escala  T1  T2  T3  T4  T5  T6  T7  T8  Observación  

1  Desagradable                    

2  Poco agradable                  

3  Regular                  

4  Agradable                   

5  Bueno 

característico   

                

 

 

4 ¿Seleccione que viscosidad presenta la bebida energizante?  

    Evaluación Sensorial   

 Viscosidad   Código de tratamientos   

Nivel  Escala  T1  T2  T3  T4  T5  T6  T7  T8  Observación  

1  Muy líquido                    

2  Homogéneo                  

3  Ni líquido ni 

espeso   

                

4  Espeso                   

5  Viscoso                    
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5 ¿Cuál es su aceptabilidad en la bebida energizante?  

   Evaluación Sensorial   

Aceptabilidad    Código de tratamientos   

Nivel  Escala  T1  T2  T3  T4  T5  T6  T7  T8  Observación  

1  No me gusta 

nada   

                  

2  No me gusta                 

3  Me gusta 

poco  

                

4  Me gusta                  

5  Me gusta 

mucho   

                

Fuente: Santiago Valle. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


