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RESUMEN  

 

 

La presente investigación fue desarrollada en la empresa “Andesspirulina” con la  

finalidad de dar a conocer una nueva alternativa de consumo elaborando una 

bebida  nutritiva con spirulina y mora, ya que esta bebida presenta alto valor 

nutritivo de acuerdo al  análisis físico- químico realizado, esta bebida gracias a sus 

valiosos componentes brinda muchos beneficios para quienes gusten incluir en su 

dieta. 

 

En esta investigación mediante la aplicación del análisis sensorial a los catadores 

en donde se evaluó atributos como: olor, color, sabor, consistencia y 

aceptabilidad, físico- químicos (°Brix y pH),  de acuerdo a los parámetros 

evaluados se  pudo determinar que el mejor tratamiento es el t4 cuya formulación 

es  25% de Spirulina y 75% de mora,  debido a que la mora tiene gran aceptación 

frente a los consumidores a diferencia de la spirulina que no tuvo mayor acogida, 

y como conservante se utilizó sorbato de potasio debido a que no modifica las   

características de la bebida. 

 

Los ingredientes utilizados para la elaboración de la bebida fueron: mora, 

spirulina y como conservantes benzoato de sodio y sorbato de potasio, los dos con 

una dosis máxima de 0,6g/kg, el envasado se realizó de inmediato  para evitar 

cualquier tipo de contaminación, para el envasado se  utilizó envases de plástico 

para facilitar su manipulación y transporte.  

 

La vida útil del producto, mediante el  cálculo de regresión lineal se pudo 

determinar que sobrepasa los 30 días sin sufrir alteración alguna  siempre y 

cuando la bebida se  mantenga almacenada  en refrigeración.  
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ABSTRACT. 

 

 

The following investigation was developed at “Andesspirulina”, company with 

the object to let people know a new alternative of consumption, making a 

nutritious drink with spirulina and blackberry, being that this drink presents a high 

nutritious value according to the analysis done, this drink thanks to its valuable 

components gives lots of benefits for those who like to include it in their diet.  

 

This investigation was made by a sensorial analysis made by taster where 

attributes, like smell, color, taste consistency, acceptability and chemistry like 

(°Brix and pH). It was determined that the best treatment is t4 (25% of spirulina 

and 75% blackberry) due that blackberry has a great acceptance between 

consumers, unlike spirulina that didn’t have the same acceptance, as a 

preservative it was used potassium sorbate since it doesn’t modify the drinks 

characteristics.  

 

The ingredients used to manufacture this drink were: blackberry, spirulina and as 

a conservative, sodium benzoate and potassium sorbate both with a maximum 

dose of 0,6 g/kg the bottling was made immediately to avoid any type of 

contamination, for the bottling it was used plastic containers to make it easier to 

transport and handling.  

 

The useful life of this product by linear regression calculation it was determined 

that surpasses 30 days without undergoing any variation, provided that the drink is 

kept store and cool.         
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INTRODUCCIÓN 

 

En la actualidad existe una gran demanda de bebidas líquidas de distribución al 

público productos que requieren que cumplan con normas de calidad y a la vez 

sean competitivos. Para lo cual se crea nuevas alternativas que cumplan con estas 

características  y  contribuyan  nutricionalmente a nuestro organismo. 

 

En nuestro país,  específicamente en la provincia de Cotopaxi la mayor parte de la 

población  desconoce sobre la  micro alga spirulina, y  por ende  las propiedades 

que nos brinda por lo que damos a conocer una  nueva alternativa para su 

consumo;  elaborando una bebida con alto valor nutricional  que a su vez 

contribuya  al desarrollo normal y equilibrado de quienes lo consumen.        

  

Por los malos hábitos alimenticios que tenemos en nuestra vida cotidiana, hemos 

visto la necesidad de incorporar en  nuestra dieta alimentos que hasta hace algún 

tiempo nos eran bastante ajenos y que en la actualidad son necesarios para 

mantener a nuestro organismo en una  forma equilibrada. En países como Japón el 

consumo de algas comestibles puede llegar a constituir hasta el 25% de la dieta y 

es el mayor productor y exportador a nivel mundial de este producto, aunque los 

principales países productores de spirulina son: Colombia, México, Argentina, 

Chile, Costa Rica y Guatemala 

 

En nuestro país existe la  empresa “Andesspirulina” que se dedica a la producción 

de Spirulina  principalmente para  el mercado externo ya que en nuestro país su  

consumo  está limitado a un reducido grupo de personas que se  han interesado en 

la  composición de sustancias vitales, según Schwarz se compone de  proteína; de 

primera calidad con un 60% de proteína vegetal, posee  fuentes proteínicas 

naturales más ricas, con los ocho aminoácidos esenciales y los nueve no 

esenciales, clorofila; limpia el cuerpo de residuos y apoya la función de los 
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tejidos y órganos, enzimas; aportan equilibrio al metabolismo, a la digestión y 

activan el sistema inmunológico, antioxidantes; aumentan la resistencia y 

retardan el proceso de envejecimiento, complejo vitamínico y mineral natural; 

la base de la salud y el bienestar,  ácido gamma-linolénico; valioso apoyo en la 

menopausia y durante la menstruación. ARN y ADN; (ácidos nucleícos): la base 

de todas las células, con efecto rejuvenecedor. 

 

La micro alga spirulina ha sido comprobado por científicos  y consumidores del 

mundo entero, como una de las fuentes de alimento más ricas que nos ofrece la 

naturaleza; Según Schwarz, la spirulina ayuda principalmente en el sistema 

inmunológico, creando defensas para que nuestro organismo sea  resistente a 

diversas enfermedades ya que por su alto contenido de antioxidantes (beta-

caroteno, ficocianina, vitamina E), nos ayuda a prevenir el cáncer, fortalece el 

sistema cardiovascular, regula los niveles de colesterol, previene la osteoporosis, 

mejora la digestión, facilita la absorción de nutrientes, desintoxica el organismo, 

regula el apetito, mejora la concentración, fortalece el pelo y las uñas, reduce la 

fatiga, nos  ayuda contra el envejecimiento prematuro, además ayuda al cuerpo a 

recuperarse con mayor rapidez después de realizar tanto esfuerzos físicos como 

mentales,  haciéndonos   sentirnos más vitales y protegiéndonos   contra el estrés 

diario y es la única fuente de alimentos, a excepción de la leche materna, que 

contiene cantidades sustanciales del ácido graso esencial GLA que ayuda a regular 

el sistema hormonal completo. 

 

Según el INIAP en nuestro país existe alrededor de  9000 productores de mora,  la 

cifra nos indica que la cantidad de producción en nuestro país  es considerable por 

lo que se busca dar alternativas para su consumo, elaborando una bebida nutritiva 

con spirulina y mora.  
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Según el INEC en el 2007 se cosecharon 12915 toneladas, la mayor parte de 

producción de la mora se centra en la provincia de Tungurahua (64%), Cotopaxi 

(14%), Bolívar (19%), y en Pichincha Imbabura y Azogues (13%)  

 

La   mora es una  fruta que posee un buen nivel de actividad antioxidante  es  muy 

apetecida tanto  en el mercado nacional como internacional , rica en vitamina C, 

vitaminas del complejo B, hierro, calcio y fósforo, y por su alto contenido en 

vitamina ayuda a que no se forma la placa dental 

 

Muchos niños de países en desarrollo no llegan a su potencial completo en 

crecimiento, aunque muchos factores pueden ser responsables de esto, la razón 

principal es que estos niños sufren de deficiencias nutricionales. La desnutrición 

priva de poder y afecta la vida de unos 852 millones de personas en el mundo de 

una manera drástica, ya que no permite al cuerpo su completo desarrollo y no 

garantiza que  mantenga  sus  funciones vitales 

 

Según El director del Programa Mundial de Alimentos (PMA), EL  Ecuador es el 

cuarto país de América Latina, tras Guatemala, Honduras y Bolivia, con peores 

índices de desnutrición infantil, actualmente, el 26 por ciento de la población 

infantil ecuatoriana de cero a cinco años sufre de desnutrición crónica, una 

situación que se agrava en las zonas rurales, donde alcanza al 35,7 por ciento de 

los menores, y es aún más crítica entre los niños indígenas, con índices de más del 

40 por ciento. Según el patrón de crecimiento OMS, en el Ecuador la provincia de 

Cotopaxi ocupa el tercer lugar de  índice de desnutrición con  un porcentaje del  

42,6%, siendo el cantón Latacunga uno de los cantones que presenta mayor índice 

de desnutrición,  la malnutrición afecta negativamente el capital humano de un 

país y sus múltiples efectos obstaculizan  el logro universal. 
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Además, la spirulina posee todos los aminoácidos denominados esenciales y que 

debemos ingerirlos junto a la comida ya que nuestro organismo no puede 

sintetizarlos y que son de  gran importancia para las personas desnutridas cuyos 

intestinos ya no pueden absorber los nutrientes de manera eficaz, ya que es 

altamente digerible y permite  alcanzar en los niños y personas de todas las edades 

un completo desarrollo.    

 

Para el desarrollo de la presente investigación se planteó  el siguiente objetivo 

general: Elaborar una bebida nutritiva utilizando Spirulina y  Mora, con tres 

concentraciones y dos tipos de conservantes, con buenas características 

nutricionales y microbiológicas  apta para ser consumida por quienes gusten 

incluir en su dieta. 

 

La presente investigación está orientada a determinar la mejor concentración y 

conocer el  tipo de conservante q es mejor en la elaboración de la bebida nutritiva 

con spirulina y mora, en base a un análisis organoléptico y mediante el análisis 

microbiológico del mejor tratamiento, saber si se encuentra dentro de los límites 

permisibles que establecen las normas INEN para bebidas y determinar las 

ventajas nutricionales de la bebida mediante el análisis físico-químico, determinar 

el  tiempo de vida útil  del mejor tratamiento mediante el cálculo por regresión 

lineal y realizar el balance  económico  de la bebida  con un contenido de 1000 

ml.  

 

La hipótesis nula planteada en la investigación es determinar si la utilización de 

tres concentraciones de spirulina y mora no influye significativamente en la 

composición de sus propiedades nutricionales, físicas y químicas, y si  la 

utilización de dos tipos de conservantes  no influye significativamente en el 

tiempo de conservación de la bebida nutritiva con  spirulina y mora. 
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La hipótesis  alternativa planteada en la investigación es conocer si la  utilización 

de tres concentraciones de spirulina y mora  influye significativamente en la 

composición de sus propiedades nutricionales, físicas y químicas, y si la 

utilización de  dos tipos de conservantes  influye significativamente en el tiempo 

de conservación de la bebida nutritiva con spirulina y mora. 

 
El incremento de la  producción, venta y consumo de jugos envasados 

industrialmente han ido  reemplazando a los preparados en el hogar lo que ha 

hecho aumentar las comidas y bebidas fuera del mismo; dicho aumento ha estado 

apoyado por una agresiva estrategia publicitaria cuya tendencia es  promover el 

consumo de productos "naturales", publicidad engañosa en la mayoría de los 

casos, ya que  algunos fabricantes utilizan saborizantes (químicos) que imitan el 

sabor de la fruta, generando una gran  competencia con bebidas naturales. 

 

En los últimos  años, el mercado para los jugos de fruta y las bebidas naturales ha 

experimentado una creciente competencia, por lo que se da una   alternativa de 

consumo elaborando una bebida nutritiva, evitando que se pierdan sus 

características nutricionales y que aporten al buen desarrollo para todos quienes la 

consuman. 
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CAPÍTULO I 

 

 

En el primer capítulo la revisión de la literatura fue el fundamento principal  para 

la realización de esta investigación, la misma que está apoyada en bibliografías 

acerca de bebidas y de los principales componentes utilizados en la elaboración de 

la bebida nutritiva como son;  la spirulina, la  mora y los conservantes (benzoato 

de sodio y sorbato de potasio). 

 

1.1 ANTECEDENTES 

 

Para el desarrollo de la  presente  investigación  existen varios antecedentes de 

bebidas, por lo que se  ha tomado en cuenta los  antecedentes más importantes que 

se señalan a continuación:  

 

“Elaboración de jugo de banano a partir de excedentes de exportación 

variedad Cavendish”. PACHECO Milton, SILVA Jeny, VEGA Miryan, 

Latacunga, 2000, Universidad Técnica de Cotopaxi.  

 

La mejor calificación para el sabor fue el jugo elaborado con acido 

ascórbico (4.13/5). La adición de la mezcla benzoato de sodio mas 

sorbato de potasio al jugo de banano redujo su calificación a 3.89/5. 

 

“Elaboración de una bebida a base de lacto suero  y jugo de mora a tres 

concentraciones y dos tipos de conservantes”, ROJAS Tania, Latacunga, 

2010, Universidad Técnica de Cotopaxi.   
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La mora es una fruta con excelentes características para elaborar 

bebidas por su sabor concentrado, y el color natural intenso por lo que 

elimina toda posibilidad de uso de saborizantes y colorantes 

artificiales,  consiguiendo así una bebida que no contiene elementos 

químicos que no aportan ninguna clase de beneficios nutricionales a 

nuestro cuerpo.  

 

“Obtención de un endulzante natural a base de jugo de Agave (Agave Spp.) 

por evaporación a tres tiempos y tres temperaturas”, TITO Cristian, 

Latacunga, 2011, Universidad Técnica de Cotopaxi.  

 

Se estableció los tres mejores tratamientos mediante un análisis 

sensorial evaluando los parámetros de color, olor, textura, sabor, y 

aceptabilidad, los cuales fueron las muestras t1, t4, t7, que 

corresponden al: a1b1 (jugo  de agave tiempo: 8h, temperatura 80°C), 

a2b1 (jugo  de agave tiempo: 7 h, temperatura 80°C) y a3b1 (jugo  de 

agave tiempo: 6h, temperatura 80°C) respectivamente.     

 

“Elaboración y evaluación nutricional de una bebida proteica para infantes a 

base de lacto suero y leche de soya”, VILLACIS María, Riobamba, 2011, 

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. 

 

La bebida A72:22:6 contiene un alto potencial nutritivo con respecto 

al lacto suero y  la leche de soya, siendo así que se convierte en un 

suplemento nutritivo para los infantes en desarrollo. La bebida 

A72:22:6 aporta con un valor calórico de 354 KJ (84,54 Kcal), la 

misma que es superior al valor calórico del lacto suero que es de 113 

KJ (27 Kcal), y el de la leche de soya que es de 197 KJ (47 Kcal). 

Esto es muy importante para satisfacer los requerimientos energéticos 

diarios (RED) de los infantes. 
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1.2 MARCO TEÓRICO. 

 

1.2.1 Bebida 

Como bebidas sin alcohol, refrescos o bebidas refrescantes se les conoce a 

soluciones acuosas adicionadas de azúcares y algunos de  los siguientes 

ingredientes complementarios; jugos, concentrados de frutas u hortalizas, 

componentes extraídos por distintos procedimientos de plantas o de sus partes 

(extractos, infusiones, maceraciones, percolaciones), sueros lácteos, miel, melaza 

da caña, sales minerales y aditivos autorizados.       

 

1.2.2 Zumo (jugo) de Fruta 

 

Según la Norma General del Codex para Zumos (jugos) y Néctares de Frutas, se 

entiende por zumo o jugo de fruta al: “Líquido sin fermentar, pero fermentable, 

que se obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente 

maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen estado por 

procedimientos adecuados”. (p.1) 

 

Algunos zumos (jugos) podrán elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, 

que normalmente no se incorporan al zumo (jugo), aunque serán aceptables 

algunas partes o componentes de pepitas, semillas y pieles que no puedan 

eliminarse mediante las buenas prácticas de fabricación (BPF). 

 

Los zumos (jugos) se preparan mediante procedimientos adecuados que 

mantienen las características físicas, químicas, organolépticas y nutricionales 

esenciales de los zumos (jugos) de la fruta de que proceden. Podrán ser turbios o 

claros y podrán contener componentes restablecidos de sustancias aromáticas y 

aromatizantes volátiles, elementos todos ellos que deberán obtenerse por 

procedimientos físicos adecuados y que deberán proceder del mismo tipo de fruta.  
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1.2.3 Concepto de Jugo. 

 

Según el Diccionario de la Real Academia Española de la lengua (2009), define al 

jugo como: 

Al  jugo se lo define como el  líquido que se obtiene de las hierbas, 

flores, frutas u otros vegetales, el jugo es la sustancia líquida que se 

extrae de los vegetales o frutas, normalmente por presión, aunque el 

conjunto de procesos intermedios puede suponer la cocción, 

molienda o centrifugación de producto original. (p.1) 

1.2.3.1  Disposiciones específicas para jugos y pulpas. 

 Según la Norma Técnica Ecuatoriana para jugos, pulpas, concentrados, néctares, 

bebidas de frutas y vegetales, (ver Anexo11)    las disposiciones específicas son. 

- El jugo y la pulpa deben ser extraídos bajo condiciones sanitarias apropiadas, de 

frutas maduras, sanas,  lavadas, y sanitizadas, aplicando los principios de Buenas 

Prácticas de Manufactura. 

-Los principios de Buenas Prácticas de Manufactura deben propender reducir al 

mínimo la presencia de fragmentos de cascara, de semillas, de partículas gruesas o 

duras propias de la fruta. 

-Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los 

mismos.  

-Los productos  pueden llevar en suspensión parte de la pulpa del fruto finamente 

dividida.  

-Únicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar, colorantes, aromatizantes, 

saborizantes y otros aditivos tecnológicamente necesarios para su elaboración.  

-La conservación de productos  por medios físicos  puede realizarse por procesos 

térmicos: pasteurización, esterilización, refrigeración, congelación, y otros 

métodos adecuados para este fin.  

- El jugo puede ser, turbio, claro o clarificado y debe tener las características 

propias de la  fruta de la  cual procede. 
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-La pulpa debe tener las características sensoriales propias de la fruta de la cual 

procede  

-El jugo y la pulpa deben estar exentos de olores o sabores extraños u objetables 

 

1.2.3.2 Requisitos microbiológicos 

Según la Norma Técnica Ecuatoriana para jugos, pulpas, concentrados, néctares, 

bebidas de frutas y vegetales, (ver anexo 11)   los  Requisitos Microbiológicos  

deben cumplir con lo siguiente:  

-El producto debe estar exento de bacterias patógenas, toxinas y de cualquier  otro 

microorganismo causante de la descomposición del producto. 

-El producto debe estar  exento  de toda sustancia originada por microorganismo y 

que representen un riesgo para la salud   

-El producto debe  cumplir con los requisitos microbiológicos establecidos  

Cuadro N°1 

 BEBIDAS LÍQUIDAS DE MAYOR CONSUMO  

 

 

 

 

 

BEBIDAS 

LÍQUIDAS  

 

 

 Bebidas no alcohólicas  

 Bebidas lácteas: yogurt  

 Bebidas refrescantes: colas, 

bebidas saborizadas  

 Bebidas naturales: zumos y 

jugos de frutas  

 Aguas minerales y 

purificadas  

 Bebidas estimulantes  

  Bebidas alcohólicas .-Vinos, licores y todo tipo de bebidas 

que contengan un porcentaje de alcohol  

Fuente: 15t00426_contenido.pdf 
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1.2.4 Algas 

Comer bien y vivir mejor Según Taltavull (2006), define a las algas como: 

 

Las algas son organismos vegetales unicelulares y han formado 

parte de la dieta humana durante miles de años. Proporcionan 

diversos minerales como: yodo, calcio, magnesio, potasio y hierro, 

poseen bajos niveles de grasa. Son clasificadas generalmente por 

su coloración. Hay algas tan simples que están compuestas de una 

célula y otras tan grandes que forman muros naturales en fondos 

marinos.  (p.75) 

 

1.2.4.1 Estructura de las algas 

Las algas mantienen cierto paralelismo con las plantas terrestres, como es la 

producción de oxigeno mediante fotosíntesis pero su estructura es muy diferente, 

pues carecen de raíces, tallos y flores.  

1.2.4.2 Funciones 

Según Cervera (2006), define a las funciones de las algas como: 

Las algas cumplen muchas funciones importantes en el organismo 

por ejemplo son ideales para desintoxicar el cuerpo de metales 

pesados y radiación, ya que  contienen acido alginico (un potente 

desintoxicante); trata quistes y nódulos; reduce los niveles de 

colesterol y grasa de la sangre; y rejuvenecer los pulmones y el 

aparato digestivo. (p.24) 

 

1.2.4.3 Spirulina 

 

Según SCHWARZ (2008), define a la spirulina como: una diminuta micro alga de 

color verde azulado, que posee  una estructura filamentosa por lo que es visible 

solamente bajo el microscopio,  crece en condiciones ecológicas, es decir, sin la 

necesidad de herbicidas ni pesticidas.  Debe su nombre a su forma espiralada, 

goza de un alto contenido proteico  (entre el 55% y 75%) y contiene todos los 

aminoácidos esenciales, y valiosos minerales, vitaminas, ácidos grasos, enzimas y 

fitonutrientes; todos estos en cantidades equilibradas.  
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Características para el cultivo de Spirulina,  tomado de Andesspirulina: El cultivo 

se lo realiza bajo invernaderos que evitan la contaminación física ambiental, lo 

que garantiza que  la spirulina esté libre de impurezas. 

 

La temperatura de manejo del cultivo oscila entre 25 y 35° C, su pH debe 

encontrarse entre 8 y 12, estos valores se los controla en la mañana, en la tarde, en 

la noche y se lo realiza  utilizando el ph-metro que debe estar previamente 

calibrado. 

 

Todas las mañanas se toman muestras  de 100 ml de  cada  cultivo para observar 

en el microscopio y observar las características como son color, olor y número de 

ondulaciones para conocer si se encuentra en óptimas condiciones. 

 

          

1.2.4.3.1 Toma de pH y temperaturas del cultivo de Spirulina 

 

Tomado de empresa Andesspirulina, mediante la utilización del ph-metro y 

termómetro se toma el pH y temperaturas del cultivo de espirulina, esto se realiza 

tres veces al día (a las 9 am, 1pm y 4 pm).  

 

1.- Se procede a tomar el pH y temperatura del cultivo.   

2.- Después de obtener los datos de cada invernadero se procede a ver si se 

encuentran estos valores dentro del rango de temperatura y pH. La temperatura 

debe encontrarse  en un valor promedio de 22 a 36°C y el pH  entre 9 y11, en caso 

de la temperatura  pasar el nivel admitido se procede a dar aviso a la persona 

encargada para que abra las cortinas de los invernaderos. Y en caso de que los pH 

pasen los límites establecidos, se da aviso al supervisor de cultivo para que tome 

las medidas necesarias. 

 

1.2.4.3.2 Determinación de peso seco 

 

Se realiza un día antes de cada cosecha para determinar la concentración. 
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PS =   Wf-Wo 

              V 

 

Se toma muestras de cada invernadero. 

Se coloca en una placa una muestra de cada unidad para observar y determinar la 

concentración.  

De acuerdo a como se observe en el microscopio se procede a  separar las mejores 

muestras y se determina el peso seco de la siguiente manera: 

 

1. Se enciende la balanza y se encera  

2. Se pesa la pesa más el filtro y se toma como primer peso  

3. Se arma el quita sato y se ubica el filtro, y se conecta a la bomba de vacio 

4. Se toma 50ml de muestra y se ubica en el quita sato y se prende la bomba de 

vacio  

5. Se  espera hasta que se filtre totalmente el agua y lo que queda en el filtro 

ponemos en la balanza y cerramos 

6. Esperamos a que la balanza de la señal de listo y registramos el valor  

7. Y calculamos el peso seco con la siguiente formula  

   

    

        

 

Wf= peso final  

Wo= peso inicial  

V= volumen utilizado  

 

 

1.2.4.3.3 Empaque 

Es un área exclusiva del empaque debido a que no se realiza ninguna actividad  

más y se divide en tres áreas: 

 

1. Área de pesado 

2. Área de encapsulado  

3. Área de envasado  
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Los envases utilizados son de plástico de nivel alimenticio, llegan de los 

proveedores estériles lo que garantiza la calidad del producto.  

Para tener datos reales en el área de pesado se utiliza una balanza digital de tres 

dígitos.  

Para la limpieza se utilizan detergentes alcalinos y para la desinfección se utilizan 

desinfectantes ácidos para remover impurezas.    

En el área de empaque se cuenta con buena iluminación para no esforzar la vista 

de los trabajadores, las mesas son de acero inoxidable, el espacio es de 4m² y no 

hay más de 2 trabajadores por cada área. 

 

1.2.4.3.4 Etiquetado 

En las etiquetas se describe la información básica: 

1. Principales componentes nutricionales  

2. Registro sanitario  

3. Fecha de elaboración 

4. Fecha de expiración  

5. Lote  

 

 

Gráfico N° 1 

VISTA DE SPIRULINA EN EL MICROSCOPIO 

 

Fuente: Andesspirulina 
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Gráfico N° 2  

SPIRULINA EN POLVO 

 

 

Fuente: Andesspirulina® Compañía Mertens & aso. S.a 

 

 

Según http://www.espirulinaecuador.com/ (2010), la ONU (Organización de las 

Naciones Unidas), en 1974, y luego la FAO (Organización de las Naciones 

Unidas para la agricultura y la alimentación), declararon a la Espirulina como “El 

mejor nutriente del futuro”. (p.47) 

 

 

1.2.4.4  Origen de la Spirulina 

 

Origen Según Pamplona (2006), “Es originaria de México, fue usada como 

alimento tradicional por los aztecas desde hace más de 1000 años. Se cultiva 

comercialmente como alimento  suplementario. Crece en lagos alcalinos”. (p.109) 

 

Según Schwarz (2008), “Es una de las algas más primitivas, no tiene núcleo y sus 

membranas celulares son suaves y sin la dura celulosa que tienen otras algas 

vegetales”. (p.13). Lo que facilita su fácil asimilación.   
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Cuadro N° 2 

CLASIFICACIÓN BOTÁNICA DE LA SPIRULINA 

Reino: Bacteria 

División: Cyanobacteria 

Clase: Cyanophyceae 

Orden: Oscillatoriales 

Género: Spirulina 

Especies:      Spirulina platensis 

Fuente: Base de datos de nutrientes (USDA) 

 

1.4.5 Propiedades nutricionales 

 

Según Mejías (2008), define a las propiedades nutricionales como: “Esta alga 

contiene un 70% de proteínas (unas 15 veces más que el  resto de vegetales) y 

es de muy fácil digestión, por lo que puede suponer una fuente barata de 

proteínas en países subdesarrollados, donde el acceso a la carne y al pescado no 

es fácil para la población”. (p.34). 

 

Gráfico N° 3  

COMPOSICIÓN NUTRICIONAL DE LA SPIRULINA  

 

 
 

Fuente: Brigitte Schwarz 

http://es.wikipedia.org/wiki/Reino_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Divisi%C3%B3n_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Cyanobacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Clase_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Cyanophyceae
http://es.wikipedia.org/wiki/Orden_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Oscillatoriales
http://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_%28biolog%C3%ADa%29
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Gráfico N° 4 

CONCENTRACIÓN PROTEÍCA  

 

 

 

Fuente: www.espirulinaecuador.com/ 

 

Gráfico N°5 

FUENTES DE HIERRO 

 

 

Fuente: www.espirulinaecuador.com 
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Cuadro N°3   

COMPOSICIÓN NUTRICIONAL DE LA SPIRULINA 

Proteínas  53- 68% Minerales  8-13% 

Carbohidratos  17-25% Humedad  3-7% 

Grasas 4-6% 

 

  

VITAMINAS  mg/kg 

AMINOÁCIDOS ESENCIALES 
g/kg  

Beta-caroteno  (Provit. A) 2250 Fenilalanina  26 

Vitamina E (Tocoferol) 15 Histidina    15 

Vitamina B1 (Tiamina) 25 Isoleucina   33 

Vitamina B2 (Riboflavina) 37 Leucina  49 

Vitamina B3(Niacina) 150 Lisina  26 

Vitamina B5 (Acido pantoténico) 2 Metionina  13 

Vitamina B6 (Piridoxina) 5 Treonina  28 

Vitamina B12 (Cobalamina) 0,7 Triptófano  9 

Ácido  fólico  2 Valina  37 

Biotina   0,4     

MINERALES  mg/kg 

AMINOÁCIDOS NO 

ESENCIALES  g/kg 

Potasio  19000 Ácido  Aspártico  73 

Sodio  14000 Ácido  Glutámico 84 

Fósforo 10000 Alanina  47 

Magnesio  7670 Arginina   48 

 Calcio   4670 Cistina  6 

Hierro   500 Glicina    32 

Manganeso  32 Prolina  25 

Zinc  27 Serina  27 

Cobre  7 Tirosina  24 

Selenio  0,3     

PIGMENTOS  g/kg  
ÁCIDOS GRASOS NO 

ESENCIALES g/kg  

Carotenoides  4 Ácido  palmítico  20 

Clorofila  8 Ácido  palmitoleíco  2 

Ficocianina  120     

ÁCIDOS GRASOS 

ESENCIALES g/kg  

  Ácido linoleíco  11     

Ácido  Gamma-linolénico 10     

 

Fuente: Brigitte Shwarz 
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Cuadro N° 4 

PRINCIPALES COMPONENTES  DE LA SPIRULINA  

Proteínas: Las proteínas son elementos esenciales para el crecimiento, la reparación, el buen 

funcionamiento y la estructura de todas las células vivas. Contiene todos los aminoácidos 

esenciales y no esenciales y es fácilmente digerible por ser  proteína vegetal.  

Carbohidratos: Los carbohidratos se presentan en forma de azúcares, almidones y fibras, y 

son uno de los tres principales macro nutrientes que aportan energía al cuerpo humano.  

Contiene cerca de 15-20% de carbohidratos; no contiene celulosa en sus paredes celulares. 

Lípidos: Contiene 5-7% de lípidos en forma de ácidos grasos esenciales. No contiene grasas 

trans. 

Minerales: O micro elementos, intervienen en el funcionamiento tanto físico como mental del 

organismo. Posee todos los minerales que nuestro cuerpo necesita como el calcio, potasio, 

magnesio, hierro, fósforo, selenio, entre otros. 

Calcio: Ayuda en la formación y fortalecimiento de dientes y huesos, coagulación sanguínea y 

ayuda también a regular las actividades de células nerviosas.  

Hierro: Imprescindible en la formación de hemoglobina y el transporte del oxígeno en el 

cuerpo.   

Potasio: Necesario para el mantenimiento de músculos firmes, transmisión nerviosa y 

carbohidratos. Regula el ritmo cardíaco y el balance de líquidos corporales. 

Magnesio: Una parte del sistema enzimático responsable de la conversión de energía necesaria 

para la formación de proteína.  

Fósforo: Esencial en la formación y mantenimiento de huesos y dientes sanos y fuertes. 

Importante para la liberación de energía en actividades de los músculos del sistema nervioso.  

Selenio: Ayuda a conservar los tejidos jóvenes, Trabaja junto con la vitamina E como anti-

oxidante.  

Vitaminas: Participan en la formación de hormonas, células sanguíneas, sustancias químicas 

del sistema nervioso y material genético. Sin las vitaminas muchas de estas reacciones 

tardarían más en producirse o cesarían por completo.  

Vitamina A: En la formación y mantenimiento de los ojos, piel, cabello, dientes y encías.  

Vitamina B12: Incrementa la producción de glóbulos rojos. Ayuda en el sistema nervioso y en 

el metabolismo de los ácidos nucleícos. 

Vitamina E: Ayuda en la formación de células sanguíneas y tejido muscular. Como 

antioxidante desacelera el envejecimiento de las células.  

Vitamina Biotina: Ayuda en la síntesis de ácidos grasos y metabolismo de aminoácidos.  

Fuente: http://www.andes-spirulina.com/spanish/infonutricional.htm 
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1.2.4.6 Proceso de producción 

 

 
El  proceso de producción de la spirulina inicia desde que es enviado de los 

invernaderos mediante bombas hasta el área de proceso en donde sigue un proceso 

de micro filtrado, lavado con agua pura y deshidratado, hasta transformarse en un 

fino polvo, que es empacado y distribuido en sus diferentes presentaciones  

 

 

Gráfico N°6 

CULTIVO DE SPIRULINA  

 

 

 

Fuente: Andesspirulina® Compañía Mertens & ASO. S.A 
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 1.2.4.7 Sistema de producción de  Spirulina 

 

Cuadro N° 5 

PRODUCCIÓN DE SPIRULINA 

Procesamiento  

  

 

 

1.- Las algas de Spirulina, 

crecen en piscinas bajo 

invernaderos, en donde 

alcanzan su tamaño óptimo 

y son transportadas al área 

del procesamiento. 

 

2.- Filtrado primario: el 

medio de cultivo con las 

algas se filtra con micro 

filtros, obteniendo un 

concentrado de algas. 

 

3.- Lavado: el concentrado de 

algas obtenido es lavado con 

agua pura para eliminar los 

residuos del medio de cultivo. 

 

  

 

4.- Filtrado secundario: las 

algas lavadas se filtran en un 

segundo micro filtro, 

aplicando un ligero vacío, 

que permite separar el agua 

restante y obtener un mayor 

concentrado de espirulina. 

5.- El concentrado de 

espirulina es inyectado al 

secador, en donde se  

deshidrata en pocos 

segundos para luego ser 

evacuada  hacia el área 

de empaque. 

6.- El producto final, después 

de haber pasado nuestro 

estricto control de calidad, es 

empacado y comercializados.  

 

 

Fuente: Brigitte Schwarz  
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1.2.4.8  Suplemento nutricional 

 

Según http://www.andesspirulina.com/spanish/aplicacion_suplemento,nutricional. 

html (2010). 

 

Es la fuente alimenticia más completa del mundo ya que posee 

más de 60 nutrientes esenciales de forma natural como proteínas, 

carbohidratos, vitaminas, minerales, pigmentos, enzimas, ácidos 

grasos esenciales, antioxidantes, entre otros. A diferencia de otros 

suplementos nutricionales, es 100% natural, lo cual proporciona 

la ventaja de ser asimilada de mejor manera y totalmente 

aprovechada por el organismo.  (p.1) 

 

 

1.2.4.9 Razones  para consumir spirulina 

Según Cruces (2006), las razones como:  

Existen dos razones importantes para valorar  la spirulina. 

Primera la spirulina es completamente digerible y no causa 

efectos colaterales; a través de su largo historial de uso, como 

alimento humano, no ha habido ninguna evidencia de 

complicaciones ni su sabor es objetable. Pruebas realizadas por 

científicos recientemente  lo han confirmado. Segunda, la 

spirulina puede ser producida con tecnología industrial avanzada. 

(p.136) 

1.2.4.10 Beneficios 

Según http://www.espirulinaecuador.com/ (2011), define a sus beneficios como: 

 

Fácil digestión y asimilación; las membranas de sus células no 

contienen la dura celulosa propia de los vegetales, nuestro cuerpo 

aprovecha  nutrientes de manera completa.  Es ideal para 

mantener la salud y  vitalidad de toda persona, desde la madre 

embarazada y por ende de su bebé, los jóvenes, el trabajador 

productivo, los ancianos y hasta deportistas de todas las 

disciplinas. (p.2) 

 1.2.4.11 Usos 

Según Schwarz (2008), define al suplemento natural como: 
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La espirulina no es un medicamento para combatir una dolencia 

específica  si no es un suplemento alimenticio natural y 

concentrado que corrige las deficiencias nutricionales que son 

entre otros los culpables de nuestras enfermedades. Por esta razón 

no hay problemas de sobredosis o mala dosificación, es beneficiosa 

en todas las edades, desde el nacimiento hasta la edad avanzada. 

(p.45)  

 

 

1.2.5  Mora 

 
Gráfico N° 7  

 

FRUTOS DE MORA 

 

Fuente: www.elmercurio.com.ec 

Según www.infojardin.com (2011), define a la Mora como: 

Es un Árbol robusto de tronco corto, con 10 a 15m de altura. 

Posee una ramificación densa, con ramas largas, divergentes y 

extendidas y ramillas lisas de coloración pardo-castaña. En 

conjunto constituyen una amplia copa, difusa y redondeada, y con 

frecuencia irregular. (p.1) 

1.2.5.1 Valor nutricional de la mora.  

Según Deghiton (2010),  define al valor nutricional de las frutas como: 

Las frutas generalmente, son fuentes de sales minerales y 

vitaminas constituyen un importante aporte nutricional, posee un 

bajo valor calórico, es un alimento beneficioso para el organismo, 

además, posee propiedades  desintoxicantes,  es apropiada para 

problemas circulatorios y  de la piel, a su vez posee gran actividad 

antioxidante por la presencia de compuestos fenólicos, 

betacarotenos, antocianinas, la mayor parte está en los frutos. 

(p.31)  
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Cuadro N° 6 

CLASIFICACIÓN BOTÁNICA DE LA MORA  
 

Reino: Vegetal 

Filo: Magnoliophyta  

Clase: Dicotiledónea  

Orden: Rosales  

Familia: Rosácea  

Tribu: Moreae  

Género: Morus (planta) 

Especie: M. nigra 

N. vulgar  Mora 
 

Fuente: Cadena, Muñoz   

1.2.5.2 Características botánicas 

Características botánicas Según Bustos, Parker (2010), “Es un árbol robusto de 

tronco corto, con 10 a 15m de altura. Posee una ramificación densa, con ramas 

largas, divergentes y extendidas y ramillas lisas de coloración pardo-castaña”. 

(p.1). 

 1.2.5.3 Características del fruto 

Según CADENA, ORELLANA,  el fruto de mora tálamo o receptáculo  contiene 

todos los ovarios maduros, los cuales están íntimamente ligados entre sí, el fruto 

es un aqueño, posee una diminuta drupa unida al receptáculo, frecuentemente 

desarrollado es de color blanco, suave,  de sabor simple, que sostiene a las drupas, 

en cada drupa hay una semilla.  

 

Según www.infojardin.com (2011), define a las flores y frutos como: 

Flores masculinas en amentos pedunculados, las femeninas en 

amentos subsentados. El fruto es refrescante y puede consumirse 

directamente o elaborarse con él confitura, jarabes o bebidas. Las 

moras pasan del verde al negro, pero ya son comestibles en el 

estado verde. Las moras son ricas en vitamina C. (p.1) 

http://es.wikipedia.org/wiki/Reino_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Filo
http://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
http://es.wikipedia.org/wiki/Clase_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Orden_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Rosales
http://es.wikipedia.org/wiki/Familia_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Tribu_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Moreae
http://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Morus_%28planta%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Especie
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1.2.5.4 Zonas aptas para el cultivo 

Según Bustos, Parker (2011), define a las zonas de cultivo como: 

Se cultiva en  bosque seco montano bajo  y pre montano y bosque 

húmedo, es necesario la humedad especialmente en el momento de 

maduración del fruto. Si la ubicación está completamente 

drenada, se reduce la resistencia al invierno de las plantas. (p.5) 

 

1.2.5.5 Fertilización 

Fertilización Según Parker (2000), define  la fertilización de las moras como:  

“La fertilización de las moras se realiza en el momento de la 

floración. Se recomienda el empleo de fertilizantes de tipo 5-10-5 

con un índice de 5 a 10 diez libras por cada 15 metros 

aproximadamente de fila”. (p. 77). 

 

1.2.5.6 Control de  malas hiervas 

Según Parker (2000), define al control de malas hierbas como: 

El método para el control de malas hierbas es mediante las 

técnicas de laboreo. Los horticultores realizan estas técnicas a una 

profundidad de entre cinco a siete centímetros y medio  cerca de 

la fila, y detienen esta práctica  un mes aproximadamente antes de 

la llegada de las heladas. (p.477) 

 

1.2.5.7 Cultivo 

Según www.infojardin.com (2011), describe al cultivo como: 

En climas excesivamente fríos detiene su crecimiento. Puede 

soportar heladas de -18ºC. Se desarrolla  en suelos frescos y 

ligeros, no viviendo bien en zonas muy secas y calurosas. Necesita 

una poda enérgica con lo cual se obtiene una mejor producción de 

frutos y hojas más grandes. Admite el trasplante a raíz desnuda 

en invierno. (p.2) 
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Cuadro N° 7 

Contenido  Nutricional de la Mora 

 

Valor Nutricional de la Mora /100 g 

Extracto etéreo (g)      4,74 

Proteínas (g) 6,18 

Carbohidratos (g) 84,89 

Valor energético (Kcal)   319,0 

 Fibra dietética (g)  16,53 

 MIA (g) 43,83 

 Glucosa (g)  7,42 

 Fructuosa (g) 10,13 

 Vitamina C (mg) 99,28 

 Antocianinas (g)   0,10 

 Polifenoles totales (g)    0,03 

 

Fuente: Farinango (2010)  

 

 

1.2.5.8 Sistemas de propagación 

Según http://www.fundacitetachira.gob.ve/doc_pub/pub_7.pdf clasifica  a los 

sistemas de propagación como: 

Propagación por semilla: se realiza en un tiempo de seis meses, 

tres corresponden a semillero y tres corresponden a vivero. Una 

vez germinadas, se trasplanta a bolsa cuando la tercera hoja 

verdadera está formada. Propagación asexual: varía entre cuatro 

y seis meses. Se conocen 2 formas de propagación sexual: por 

estacas y acodo. (p.3, 4). 

 

1.2.5.9 Usos y aplicaciones 

Según  Enciclopedia de las hierbas mágicas de Cunningham (2011), define al 

empleo de la mora como: 
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Se ha empleado  contra inflamaciones de boca y garganta. Tiene la 

habilidad de inhibir la presencia de ciertas bacterias que alberga 

la boca, responsable de la placa dental. En casos de tos, resfríos, 

catarros e inflamaciones de boca y garganta, En la  fiebre se, 

recomiendan tomar jugo de mora, gracias a su riqueza en acido 

málico y cítrico, tiene propiedades desinfectantes. (p.3) 

 

1.2.6 Aditivos alimentarios 

 

Según GIL (2010), el uso de los aditivos alimentarios se asocia a la industria 

alimentaria de los últimos 50 años con finalidad de prolongar la vida útil de los 

alimentos protegiéndolos frente a la contaminación bacteriana y mejorando las 

características organolépticas mediante el uso de colorantes y aromas. El carácter 

perecedero de los alimentos y su exposición a condiciones ambientales (cambios 

de temperatura, presencia de  oxígeno y microorganismos) determinan que sea útil 

el uso de  aditivos alimentarios para mejorar la calidad higiénico- sanitaria de los 

alimentos  y prolongar su vida útil, en especial en aquellas situaciones en donde 

no se dispone de medios tecnológicos adecuados para conseguir estos objetivos.    

 

El uso como aditivos alimentarios de compuestos que podrían constituir un riesgo 

para la salud y un mejor conocimiento de las características de los alimentos y de 

la tecnología alimentaria han hecho que en las últimas décadas se hayan 

producido cambios tendentes a aumentar la eficiencia de los aditivos y garantizar 

su inocuidad, proporcionando normas para su uso seguro.          

 

Según La Norma Técnica Ecuatoriana (Aditivos Alimentarios permitidos para 

consumo humano listas positivas requisitos), (ver anexo12), define a los aditivos 

alimentarios como:  

 

Son sustancias o mezclas de sustancias de origen natural o 

artificial que normalmente no se consumen como alimento ni se 

usan normalmente como ingredientes característicos del alimento, 

tengan o no valor nutritivo y cuya adición intencional al alimento 
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con un fin tecnológico, incluso organoléptico en la fabricación, 

elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, 

transporte o conservación de ese alimento. (p.3) 

 

Se define también como sustancias que se añaden a los alimentos durante su 

proceso de producción, con el fin de evitar la proliferación de microorganismos 

para mejorar su aroma, su textura, su color su olor y sabor, las concentraciones 

máximas permitidas suelen rondar el 0,1% valor suficiente para ejercer su 

función, con la ventaja adicional de no introducir ni sabores ni olores extraños en 

el alimento. 

 

1.2.7 Conservante 

Según GIL (2010), los conservadores son sustancias que prolongan la vida útil de 

los alimentos y bebidas protegiéndolos frente al deterioro causado por 

microorganismos. Previenen retardan o limitan la proliferación de 

microorganismos (bacterias, levaduras, hongos y mohos), presentes en los 

alimentos o con los que estos pueden contaminarse. La presencia de 

conservadores puede ser necesaria para garantizar el mantenimiento de la calidad 

(características organolépticas y valor nutritivo) y de la seguridad higiénico– 

sanitaria de los productos elaborados. Son por lo tanto, motivos de tipo sanitario y 

económico los que  justifican su uso.    

        

Según Ceac (2007), define a los conservantes como: 

 

Son sustancias que impiden o retardan la descomposición de los 

alimentos provocadas por los microorganismos (bacterias, 

levaduras y hongos ) que se nutren de ellos, o por los productos de 

su metabolismo que pueden ser perjudiciales para la salud del 

consumidor. (p.71) 
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Según Ceac (2007) define a los conservantes como: 

 

Cualquier sustancia que normalmente no se consume como 

alimento por si misma ni se usa como ingrediente de comida, 

tenga o no valor nutricional y cuyo agregado intencional en los 

alimentos para un propósito tecnológico en la manufactura, 

procesamiento preparación, tratamiento, empaque, transporte o 

almacenamiento. (p.61) 

 

1.2.7.1 Benzoato de Sodio 

Según GIL (2010),   “Son eficaces frente a bacterias mohos y levaduras, son 

activos en medio ácido, su toxicidad es baja y uno de los principales 

inconvenientes es que comunican sabor a los alimentos que lo contienen”.  

El benzoato de sodio como aditivo alimentario es usado como conservante, 

matando eficientemente a la mayoría de levaduras, bacterias y hongos. El 

benzoato sódico sólo es efectivo en condiciones ácidas (pH<3,6) lo que hace que 

su uso más frecuente sea en conservas, refrescos, jugos, bebidas gaseosas, en 

mermeladas y  en zumo de frutas.  

El Programa Internacional sobre la Seguridad Química no encontró ningún efecto 

nocivo en seres humanos., también afirman que el benzoato de sodio en la 

cantidad y uso recomendado es seguro y no produce daños a la salud 

 

Según la Norma Técnica Ecuatoriana (Aditivos Alimentarios permitidos para 

consumo Humano listas positivas requisitos) (ver Anexo 12), determina  que:  

 

El benzoato de sodio para consumo humano en: Jugos de fruta: 

concentrados, naturales y/o azucarados, la dosis máxima de es de 

600mg/kg. Para Jugo concentrado de piña con conservantes, 

destinado únicamente para la elaboración de otros productos, la 

dosis es de 1000mg/kg. (p.86).  

 

  

 

http://es.wikipedia.org/wiki/Aditivo_alimentario
http://es.wikipedia.org/wiki/Conservante
http://es.wikipedia.org/wiki/Levadura
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Fungi
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1.2.7.2 Sorbato de Potasio 

 

Según GIL (2010), caracteriza al sorbato de potasio como: 

Los sorbatos se utilizan muy ampliamente en particular para 

protección contra mohos en repostería pero también es utilizado 

en derivados cárnicos y quesos, bebidas refrescantes, mermeladas 

y otros productos. La toxicidad de los sorbatos es baja, porque se 

metaboliza con el resto de ácidos grasos y la ventaja es que no 

proporciona olores ni sabores extraños a los alimentos. 

           

 

 

1.2.7.2.1 Usos del Sorbato de potasio 

 

En bebidas industriales como gaseosas, agua saborizadas, etc. El Sorbato de 

potasio es utilizado en una variedad de aplicaciones incluyendo alimentos, vinos y 

cuidado personal, y se ha utilizado para proteger a los alimentos del deterioro de 

los mohos, el pH debe ser inferior a 6.5 (aumenta la efectividad a medida que el 

pH disminuye).  

 
 

Según la Norma Técnica Ecuatoriana (Aditivos Alimentarios permitidos para 

consumo humano listas positivas requisitos) (ver Anexo 12), establece que:  

 

El sorbato de potasio para consumo humano en bebidas no alcohólicas se utiliza 

en una dosis máxima de 600mg/kg. (p.88) 

 

 

1.2.8 Análisis Sensorial  

 
 

Según Sancho, Valls (2002), caracteriza  al análisis sensorial como: 

 

 

La valoración sensorial es una función que la persona realiza 

desde la infancia, y que la lleva, consiente o inconscientemente, a 

aceptar o rechazar los alimentos de acuerdo con las sensaciones 

experimentadas al observarlos o ingerirlos, sin embargo las  

sensaciones que motivan este rechazo o aceptación depende de la 

persona, y el  entorno que lo rodea. (p. 23).   
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El análisis sensorial es una disciplina muy útil para conocer las propiedades 

organolépticas de los alimentos, se realiza con los sentidos y desde el momento 

que se prueba algún producto se reconoce las características del mismo y a su vez 

se puede emitir   algun criterio  acerca de este, por ejemplo si le gusta o le 

disgusta.    

 

El sistema sensitivo del ser humano es una  herramienta muy útil  para el control 

de calidad de los productos de diversas industrias. En la industria alimentaria la 

vista, el olfato, el gusto y el oído son elementos idóneos para determinar el color, 

aroma, gusto,  sabor y  textura,  ya que aportan al buen aspecto y calidad del 

alimento, características propias  con las que los podemos identificar. 

 

1.2.8.1 El olor.-Es la percepción mediante la nariz de sustancias volátiles 

liberadas en los alimentos, en la evaluación de olor es muy importante que no 

haya contaminación de un olor con otro, por lo tanto los alimentos a ser evaluados 

deben estar bien cerrados.     

 

1.2.8.2 El aroma.-Es la percepción de sustancias olorosas y aromáticas de un 

alimento después de haberse puesto en la boca. El aroma es el principal 

componente del sabor de los alimentos, es por eso que cuando tenemos resfriado o 

gripe el aroma no se detecta. El uso y abuso de tabaco, droga o alimentos picantes 

y muy condimentados, insensibilizan la boca y por ende la detección de aromas y 

sabores.         

 

1.2.8.3 El gusto.- El gusto o sabor de un alimento puede ser ácido, dulce, salado, 

amargo, o bien puede haber una combinación de dos o más de estos, esta 

propiedad es detectada por la lengua.          

 

1.2.8.3 El sabor.-Esta propiedad es muy compleja ya que combina tres 

propiedades: olor, aroma, gusto; por lo tanto el sabor es una propiedad química ya 

que involucra la detección de estímulos disueltos en agua, aceite o saliva por las 

papilas gustativas, localizadas en la superficie de la lengua, así como en la mucosa 
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del paladar y el área de la garganta.  Por ello es importante en la evaluación de 

sabor de lengua del juez este en buenas condiciones, además que no tenga 

problemas con su nariz y garganta.           

 

1.2.8.4 La textura.-Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del 

tacto, la vista y el oído; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformación.               

 
1.2.9 Vida Útil 

Según ELLIS (2004), define a la vida útil como: 

 

Es el tiempo que transcurre  entre la producción/ envasado del 

producto  y el punto en el que se vuelve inaceptable bajo 

determinadas condiciones ambientales, la finalización de la vida 

útil de los alimentos puede deberse a que el consumo implique un 

riesgo para la salud del consumidor, o porque las propiedades 

sensoriales se han deteriorado hasta hacer que el alimento sea 

rechazado. (p1)       

 

Según CASP,  VANACLOCHA (2003), define a la calidad y vida útil de  los 

alimentos como: 

La calidad de los alimentos  se definen como el conjunto de propiedades que 

influyen  en su aceptación por el consumidor  y que  se diferencian unos de otros, 

los alimentos son sistemas físico-químicos y biológicamente activos, por lo tanto 

la calidad de los alimentos es un estado dinámico que se mueve continuamente 

hasta niveles más bajos. Así pues, para cada alimento particular, ay un periodo de 

tiempo determinado, después de su producción, durante el cual mantiene el nivel 

requerido  de sus cualidades organolépticas  y de seguridad, bajo determinadas  

condiciones de conservación. Este periodo se define como la vida útil del 

alimento 

Durante el almacenamiento y distribución los alimentos están expuestos un 

amplio rango de condiciones, ambientales, factores tales como temperatura, 

humedad, oxigeno y luz, que a su vez pueden desencadenar  en mecanismos de 

reacción  que conducen a su degradación, como consecuencia de estos 

mecanismos, los alimentos se degradan   hasta ser rechazado por el consumidor.        
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1.2.10 Glosario de Términos  
 

 

 Aditivo.-son sustancias que se añaden a los alimentos para evitar la  

descomposición, mejoran su aroma, su textura, su color su olor y sabor, 

previenen  el desarrollo de microorganismos.(1). 

 Alga.-se denominan algas a diversos organismos autótrofos de 

organización sencilla, que hacen la fotosíntesis productora de oxígeno  y 

que viven en el agua o en ambientes muy húmedos.(2) 

 Benzoato de sodio.-también conocido como benzoato de sosa es una sal 

del ácido benzoico, es blanca, cristalina y gelatinosa o granulada, se usa 

generalmente para conservar el alimento, matando eficientemente 

levaduras, bacterias y hongos.(3) 

 Bebida de fruta.-es el producto sin fermentar pero fermentable, obtenido 

de la dilución de jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la 

mezcla de estos, provenientes de una o más frutas con agua, ingredientes 

endulzantes y otros aditivos permitidos.(4)      

 Grados Brix.-es la unidad de medida de sólidos solubles presentes en una 

solución, expresados en porcentaje en peso de sacarosa.(5)  

 Carbohidratos.-los carbohidratos se presentan en forma de azúcares, 

almidones y fibras, y son uno de los tres principales macro nutrientes que 

aportan energía al cuerpo humano. (6)   

 Condiciones ecológicas.-quiere decir que el cultivo de spirulina crece sin 

la necesidad de herbicidas ni pesticidas.(7) 

 Conservante.-los conservantes son químicos que se añaden a los 

productos farmacéuticos, higiénicos y alimenticios para evitar y retrasar su 

descomposición. Los conservantes de frutas se usan en los jugos, las 

jaleas, en las frutas enlatadas y en las frutas secas.(8) 

http://es.wikipedia.org/wiki/Sal_%28qu%C3%ADmica%29
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 Hierro.-imprescindible en la formación de hemoglobina y el transporte del 

oxígeno en el cuerpo.(6) 

 Micro alga.-las micro algas son protistas fotosintéticos. En general son los 

más eficientes conversores de energía solar debido a su sencilla estructura 

celular.(8) 

 Nutrientes esenciales.-los aminoácidos esenciales son aquellos que el 

propio organismo no puede sintetizar por sí mismo. Esto implica que la 

única fuente de estos aminoácidos en esos organismos es la ingesta directa 

a través de la dieta.(7) 

 Proteínas.-las proteínas son elementos esenciales para el crecimiento, la 

reparación, el buen funcionamiento y la estructura de todas las células 

vivas. (6) 

 Sorbato de potasio.-el sorbato de potasio es la sal de potasio del ácido 

sórbico ampliamente utilizado en alimentación como conservante, se 

utiliza el sorbato de potasio principalmente para la conservación de, yogur, 

jugos, frutas secas, embutidos, vinos.(9). 

 Spirulina.- es  una micro alga de color verde azulado, posee una estructura 

unicelular,  visible solo bajo el microscopio.(7). 

 Vitaminas.-nombre genérico de un grupo de sustancias consideradas 

indispensables para la nutrición y el crecimiento normal.(6). 
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CAPÍTULO II 

 

MATERIALES Y METODOLOGÍA 

 

En este capítulo se describe la ubicación del ensayo,  materiales y métodos 

utilizados, metodología, diseño experimental, características de la unidad 

experimental, y tratamientos que fueron utilizados durante la  elaboración de la 

bebida nutritiva con spirulina y mora.   

 

2.1 MATERIALES 

 

Se describen los recursos tecnológicos, la movilización, equipos y materiales, 

implementos y herramientas, materia prima e insumos  utilizados en la presente 

investigación. 

 

2.1.1 Recursos Tecnológicos. 

 Flash 

 Internet  

 Impresiones  

 Copias  

 Anillados  

 Empastados  

2.1.2 Movilización 
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 Transporte  

 Alimentación  

 Otros  

2.1.3 Equipos 

 Balanza. 

 Termómetro. 

 ph-metro  

 Brixómetro.  

 Licuadora. 

 Cocina 

 Refrigeradora 

2.1.4 Implementos y Herramientas. 

 Cernidero.  

 Olla.  

 Envases.   

 Etiquetas.  

 Gas doméstico. 

 Tela lienzo. 

 Mandil.  

 Cofia.  

 Guantes.  

 Mascarilla. 

2.1.5 Insumos o Materia prima 

 Mora. 

 Spirulina. 

 Azúcar. 

 Agua. 

 Benzoato de sodio  0,6g/kg. 

 Sorbato de potasio 0,6g/kg. 



37 

 

2.2 TIPOS DE INVESTIGACIÓN. 

En el presente proyecto se utilizó las siguientes investigaciones: exploratoria, 

descriptiva y experimental. 

2.2.1 Investigación Exploratoria.- Su objetivo es documentar ciertas 

experiencias, examinar temas o problemas poco estudiados o que no han sido 

abordadas antes. Por lo general investigan tendencias, identifican relaciones 

potenciales entre variables y establecen el “tono” de investigaciones posteriores 

más rigurosas. Esta investigación se utilizo para dar inicio al presente proyecto de 

investigación, buscando y recolectando información para la toma de decisiones 

que nos permiten formular hipótesis y llegar al desarrollo del tema a investigar.     

  

2.2.2 Investigación Descriptiva.- también llamada investigación descriptiva  

trabaja sobre realidades de hecho y su característica fundamental es la de 

presentar una interpretación correcta. 

Esta investigación se aplicó para describir los procesos y de esta manera 

identificar y describir de manera minuciosa la relación que existe entre las 

variables de esta investigación por medio de  cálculos estadísticos.     

    

2.2.3 Investigación Experimental.- La investigación experimental consiste en la 

manipulación de una o más variables experimentales no comprobadas, en 

condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir de qué modo o 

porque causa se produce una situación o acontecimiento en particular. 

 

Esta investigación se utilizó para posibilitar al investigador la manera de  

controlar, el aumento o disminución de las variables, experimentando 

formulaciones y sus efectos en las conductas observadas, además permitieron 

conocer  el comportamiento de la materia prima, en el transcurso de la elaboración 

del producto hasta la obtención del producto elaborado.   

http://www.monografias.com/trabajos37/interpretacion/interpretacion.shtml
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2.3 METODOLOGÍA. 

 

El método es una serie de pasos sucesivos a través de los cuales se plantean los 

problemas, y se pone a prueba la hipótesis y los instrumentos utilizados en la 

investigación, siendo el método un elemento necesario en el proceso de 

investigación.     

2.3.1 Métodos 

Para el presente trabajo de investigación se utilizó métodos como: hipotético, para 

determinar la hipótesis del problema planteado y saber cuál de las dos hipótesis es 

la verdadera, deductivo para deducir los hechos mediante la observación y 

metodología experimental, los cuales nos permitieron encontrar procedimientos 

para hacer de su actividad una práctica científica.      

2.3.2 Técnicas 

Se utilizó principalmente técnicas de observación, de laboratorio y encuestas para 

la recolección de datos  obtenidos obteniendo de esta manera el diseño 

experimental para su posterior interpretación.     

2.3.2.1 Observación.- esta técnica consiste en observar atentamente el fenómeno 

hecho o caso en particular, tomar la información y registrar para su posterior 

análisis.      

2.3.2.2 Campo.- esta modalidad de observación se utiliza en la etapa de 

obtención, recepción, de la materia prima, es de gran importancia para poder  

determinar la calidad del producto final 
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2.4  UBICACIÓN POLÍTICA GEOGRÁFICA DEL 

ENSAYO.          

2.4.1 Realización del ensayo 

Este ensayo se realizó en el  Laboratorio de la planta de producción  

Andesspirulina en donde se elaboró la bebida nutritiva con Spirulina y Mora con 

diferentes concentraciones y dos tipos de conservantes.   

2.4.1.1 División política territorial 

Provincia: Pichincha  

Cantón: Quito 

Parroquia: Pintag 

Barrio: San Agustín 

Fuente: Andesspirulina 

2.4.1.2 Situación geográfica 

Longitud: -78.383 

Latitud: -0.366 

Altitud: 2800 msnm  

Fuente: http://www.tutiempo.net/Tierra/Ecuador/Pintag-EC011691.html 

 

2.4.1.3 Condiciones edafoclimáticas 

Temperatura media anual: 13º C 

Humedad relativa: promedio 74% 

Fuente: Estación meteorológica La tola 
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2.5 DISEÑO EXPERIMENTAL 

Es un proceso de medición de las características cuantitativas y cualitativas con un 

análisis estadístico asociado con una determinada planeación de la información 

apreciable al problema de investigación 

 

En un diseño experimental se manipulan deliberadamente  una o más variables, 

vinculadas a las causas, para medir el efecto que tienen en otra variable de interés.      

 

En esta investigación se  trabajó con  un diseño Factorial de 2 factores  (A x B)  

con 3 repeticiones dando un total de 18 casos de estudio, cuando exista diferencia 

estadística entre factores y su interacción se aplicó la prueba de Tukey al 5%. 

 tratamientos 6= 2٭ 3

  3٭         

         18 casos 

 

Mientras que para los datos de la evaluación sensorial se aplicó un diseño de 

bloques completamente al azar (D.B.C.A); dónde las condiciones de proceso 

(concentraciones y conservantes) son los tratamientos  AxB y los bloques son los 

catadores con (3 repeticiones), dando un total de 156 casos. Cuando exista 

diferencia estadística entre factores y su interacción se aplicó la prueba de Tukey 

al 5% para establecer los rangos estadísticos. 

2x3 = 6 tratamientos con 26 catadores (3 repeticiones), con un total de 156 casos. 

 .tratamientos 6= 2٭ 3

  catadores (Bloques) 26٭         

          156 casos 
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2.6   FACTORES EN ESTUDIO Y VARIABLES 

 

Cuadro N°8 

FACTORES EN ESTUDIO Y VARIABLES 

Variable 

dependiente  

Variable independiente  

 Bebida 

nutritiva con   

spirulina y 

mora.  

Factor A 

Concentraciones  

 

a1: 75% de spirulina y 25% de mora  

a2: 25% de spirulina y 75% de mora  

a3: 50% de spirulina y 50% de mora  

Factor B 

Conservantes  

b1: Benzoato de sodio 0,6g/kg 

b2: Sorbato de potasio 0.6g/kg 

 Elaborado por: Karina Bautista   

 

2.7 TRATAMIENTOS 

Cuadro  N°  9 

DESCRIPCIÓN DE  LOS TRATAMIENTOS 

Tratamientos 

   

Código Descripción 

T1 a1b1 75% de spirulina, 25% de mora y benzoato de 

sodio 

T2 a1b2 75% de spirulina, 25% de mora y sorbato de 

potasio  

T3 a2b1 25% de spirulina, 75% de mora y benzoato de 

sodio 

T4 a2b2 25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de 

potasio 

T5 a3b1 50% de spirulina, 50% de mora y benzoato de 

sodio 

T6 a3b2 50% de spirulina, 50% de mora y sorbato de 

potasio  

Elaborado por: Karina Bautista      



42 

 

2.8 ESQUEMA DE ANÁLISIS DE VARIANZA 

En la elaboración de la bebida nutritiva con Mora y Spirulina, con tres 

concentraciones y dos tipos de conservantes,  se manejo 6 tratamientos con tres 

repeticiones dando un total de 18 casos. 

 

Tabla N°1  

  

ESQUEMA DE ANÁLISIS DE VARIANZA  CON AxB 

 

Fuente de varianza  Grados de Libertad  

Repetición  2  

Factor A 2  

Factor B 1 

Interacción de AxB 2  

Error Experimental  10 

Total  17 

Elaborado por: Karina Bautista   

 

En la elaboración de la bebida nutritiva con Mora y Spirulina, con tres 

formulaciones y dos tipos de conservantes,  se manejo (2x3) 6 tratamientos con 26 

catadores con (Promedio de 3 repeticiones), dando un  total de 156 casos. 

 

Tabla N°2  

ESQUEMA DE ANÁLISIS DE VARIANZA PARA D.B.C.A. CATACIONES 

Fuente de varianza Grados de libertad 

Catadores 25 

Tratamientos 5 

Error Experimental 125 

Total 155 

Elaborado por: Karina Bautista 
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2.9 ANÁLISIS FUNCIONAL 

 

Para evaluar la significación del experimento se utilizó  el programa Infostat, que 

es un programa estadístico que permite procesar los datos de los factores del 

diseño (D.B.C.A), con arreglo factorial AxB con 3 repeticiones. 

 

En esta investigación se  trabajó con  un diseño Factorial de 2 factores  (A x B)  

con 3 repeticiones dando un total de 18 casos de estudio. 

 

Mientras que para los datos de la evaluación sensorial se aplicó un diseño de 

bloques completamente al azar (D.B.C.A); dónde las condiciones de proceso 

(concentraciones y conservantes) son los tratamientos  AxB y los bloques son los 

catadores con (3 repeticiones), dando un total de 156 casos de estudio. 

    

Para los valores significativos se utilizó la prueba de rango múltiple de TUKEY al 

5%, con su respectivo análisis y discusión para cada una de las variables 

establecidas, los cuales nos permiten obtener los datos de probabilidades de 

aceptación o rechazo de las hipótesis. 
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2. 10 OPERACIÓNALIZACION DE LAS VARIABLES 

Cuadro N°10 

OPERACIÓNALIZACION DE LAS VARIABLES 

Variable  

dependiente  

Variable 

independiente  

Indicadores  
 

Bebida nutritiva 

con Spirulina y 

Mora  

Concentraciones  

Características 

Organolépticas 

 

 

  

Olor  

Color  

Sabor  

Consistencia  

Aceptabilidad 

Características 

físico- químicas  

pH  

°Brix  

 
Proteína  

Características 

Nutricionales  

Humedad 

Grasa 

Cenizas 

Carbohidratos 

Caloría 

Conservantes  

Características 

Microbiológicas   

Coliformes  

Mohos  

Levaduras 

E. coli 

Aerobios 

totales  

Vida útil  

 

  

 

Tiempo de 

conservación   

 Elaborado por: Karina Bautista  
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2.11 MANEJO ESPECÍFICO DE LA INVESTIGACIÓN 

 Recepción de la fruta.- Se adquiere la mora comprobando que esté en 

buenas condiciones de acuerdo a las características que se puedan evaluar 

en ese momento por ejemplo ver que la mora no esté podrida, que la mora 

no esté aplastada y que no esté muy madura ya que si tomamos en cuenta 

todos estos parámetros obtendremos un producto de calidad.  

Fotografía N°1 

RECEPCIÓN DE LA MORA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Clasificación y Limpieza.-La clasificación realizamos para eliminar toda 

la fruta que no se encuentre en un buen estado de maduración que a su vez 

estén muy maduras o muy tiernas y la limpieza se realiza para garantizar 

que la fruta esté  libre de impurezas como pueden ser hojas, tallos y todas 

las impurezas que pueden adherirse a la fruta durante su recolección y que 

pueden  afectar a la  composición del producto final   

 Fotografía N°2 

CLASIFICACIÓN Y LIMPIEZA 
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 Pesado.- el pesado se lo realiza de acuerdo a las formulaciones 

mencionadas en el cuadro N°9, en donde se describe a cada uno de los 

tratamientos que se realizaron.   

Fotografía N°3 

PESADO DE LA FRUTA 

 

 

      

 

  

 

 

 

 Escaldado.- El escaldado se realizó a una temperatura de 80°c por 5 min y 

consistió en someter la fruta a un calentamiento corto y posterior 

enfriamiento. Este proceso se realizó para  ablandar la fruta y con esto 

aumentar el rendimiento de la pulpa; este proceso no ayudó a reducir la 

carga microbiana que se encuentra en la fruta y también para inactivar 

enzimas que producen cambios indeseables de apariencia, color, aroma, y 

sabor en la pulpa.  

Fotografía N°4 

ESCALDADO DE LA FRUTA 
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 Licuado.- Esta operación se realizó con la finalidad de  obtener la pulpa de 

mora y separar las semillas,  para esto se utilizó una licuadora sencilla. 

      Fotografía N°5 

          LICUADO DE LA FRUTA 

 

 

 

 

 

 

 

 Tamizado.- En esta operación utilizamos  un cernidor o tela lienzo y se 

utiliza   para separar la semilla y  la corteza  de la mora y obtener el jugo 

para su posterior elaboración. 

Fotografía N°6 

TAMIZADO DE LA FRUTA 
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 Enfriado del jugo.- Este proceso lo realizamos para que la bebida baje la 

temperatura  lo más pronto posible y con el cambio de temperatura de la 

bebida inactivar microorganismos que pudiesen estar en el jugo y con esto 

garantizar la calidad de la bebida, este proceso hacemos hasta llegar a 

temperatura ambiente.      

Fotografía N°7 

ENFRIADO DEL JUGO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Pesado de la spirulina y el azúcar.- El pesado de la spirulina lo hacemos 

de acuerdo a las formulaciones mencionadas con anterioridad y el  azúcar 

utilizamos 80g por cada litro de bebida.   

Fotografía N°8 

PESADO  DE LA SPIRULINA 
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 Mezcla.- Realizamos para mezclar los ingredientes añadidos como son el 

azúcar y la spirulina en la bebida. 

Fotografía N°9 

MEZCLA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Pesado del conservante.- de acuerdo a las formulaciones mencionadas 

con anterioridad                      

Fotografía N°10 

PESADO DEL CONSERVANTE 
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 Adición de spirulina.-se realiza de acuerdo a las  concentraciones que 

vamos a utilizar, posteriormente añadimos  azúcar y   conservante 

homogenizamos y procedemos al envasado.    

Fotografía N°11 

ADICIÓN DE SPIRULINA  

 

 

 

 

 

 

 

 

 Envasado.-el envasado lo realizamos inmediatamente, para evitar que se 

encuentre en contacto con el aire debido a que se producen oxidaciones 

que posteriormente alteran las características como color, olor, sabor etc. 

Para el envasado se utilizaron  envases de plástico de 1000 ml,  los 

envases de plástico facilitan la manipulación,  transporte y 

almacenamiento.  

 

Fotografía N°12 

ENVASADO 
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 Etiquetado.- se realiza para dar a conocer a los consumidores la  

composición de la bebida así como sus características  nutricionales, la 

fecha de elaboración y la fecha hasta cuando la bebida es apta para ser 

consumida.   

Fotografía N°13 

ETIQUETADO   

 

 Almacenamiento y comercialización el almacenamiento se lo debe  hacer 

a una temperatura de refrigeración de 4-5°C, ya que manteniendo a esta 

temperatura a la bebida podemos mantener las características durante el 

tiempo establecido para que sea apta para ser consumida, después de haber 

seguido los pasos anteriores tenemos una bebida nutritiva con spirulina y 

mora,  apta para ser  comercializada y consumida por  personas de todas 

las edades ya que es un producto que contiene fruta natural y por su 

composición es altamente nutritiva     

Fotografía N°14 

COMERCIALIZACIÓN 
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2.12 FORMULACIONES QUE SE EMPLEO EN LA 

BEBIDA 

Tabla  N°3 

FORMULACIONES EMPLEADAS EN LA BEBIDA 

Detalle Cantidad  

Formulación tratamiento (1,2)   

Mora   125g 

Spirulina   7,5g 

Formulación tratamiento (3,4)   

Mora   375g 

Spirulina   2,5g 

Formulación tratamiento (5,6)   

Mora   250g 

Spirulina   5g 

Ingredientes:    

Azúcar   10% 

Agua   800g 

Conservante (benzoato de sodio)   
 0,6g 

Conservante (sorbato de 

potasio)   
 0,6g 

 

Elaborado por: Karina Bautista 
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2.13 DIAGRAMAS DE FLUJO 

2.13.1 Diagrama de Flujo para la Obtención del Jugo  

 

 

  

   Mora 375g  

 

  20 g frutas en mal  

  estado 

 

    

   40 g Hojas, tallos  

  

    

 Agua 500 g   10 g agua 

 

 

   

   

   

 

 

   100 g Semillas 

     

Jugo 

 705 g          

 

 

 

 

 

OBTENCIÓN DEL JUGO 

Recepción 

 

Clasificación 

 

Limpieza  

Escaldado 

80°Cx5min 

 

 

Licuado                                           

 

Tamizado 

Enfriado 

T° ambiente 18°C 
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2.13.2 Diagrama de Flujo para la Obtención de la Bebida.   

 

 

  

 

Jugo de mora 705g 

Spirulina (polvo2.5g)  

  

Agua 212g 

Spirulina 2.5g  

 

  

  

Conservante 0,6g 

Azúcar     80g 

 

 

 

 

Envase de plástico 

1000ml 

 

Etiqueta  

 

 

 

 

 

  

 

   

  

ELABORACIÓN  DE LA BEBIDA 

Mezclado  

Adición 

Homogenización 

Mezclado 

Envasado 

18°C-20°C 

Etiquetado 

Almacenado 

4°C-5°C 

Comercialización 

Adición  

Recepción  
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2.14 ANÁLISIS ECONÓMICO GENERAL 

En el análisis económico general se detalla lo invertido en el desarrollo de la tesis. 

 

Tabla  N°4 

ANÁLISIS ECONÓMICO GENERAL 

  Recursos 

tecnológicos Cantidad  Unidad  

Valor 

unitario  

Valor 

total  

Flash 1 Flash 12 12 

Internet  100 Horas 0,75 75 

Impresiones  500 Impresiones 0,1 50 

Copias  1000 Copias 0,03 30 

Anillados 10 Anillados 5 50 

Empastados  1 Empastados 15 15 

Subtotal  232 

Movilización  

Transporte  1  Pasajes 10 10 

Alimentación 1  Comida 20 20 

Otros  1  Otros  20 20 

Subtotal  50 

Equipos 

Balanza 1 Balanza  15 15 

Termómetro 1 Termómetro 6 6 

Peachimetro 1  Peachimetro 15 15 

Brixómetro 1  Brixómetro 15 15 

Licuadora  1 Licuadora  15 15 

Cocina 1 Cocina  10 10 

Refrigerador 1 Refrigerador 10  10 

Subtotal 

 
86 
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Implementos y Herramientas 

Cernidero  1  Cernidor 1,25 1,25 

Ollas  1  Olla 2 2 

Envases   18  Envases 0,4 7.2 

Etiquetas   18 Etiquetas  0,10 1,8 

Gas domestico  1 hora   0,50 0,50 

Tela lienzo  1  metro 0,60 0,60 

Mandil   1 Mandil   5 5 

Cofia  1  Cofia 0,5 0,5 

Guantes   1  Guantes 0,5 0,5 

Mascarilla  1 Mascarilla  0,5 0,5 

Copas  468 Copas  0,01 4,68 

Subtotal 24,53 

Insumos y materia prima 

Mora  5  kilogramo 2,5 12,50 

Spirulina  0,09  kilogramo 60 5.4 

Azúcar    1.35  kilogramo 2.50 3.40 

Agua   4 Botellones 1.25 5.00 

Benzoato de sodio 0,006  kilogramo 3,85 0.03 

Sorbato de potasio  0,006  kilogramo 4.50 0.03 

Subtotal 26.36 

Análisis de laboratorio 

Análisis 

microbiológico   Análisis 41.16 41.16 

Análisis  nutricional   Análisis 72.8 72.8 

Subtotal 113.96 

SUMA TOTAL  532.85 

 

 Elaborado por: Karina Bautista  

 



57 

 

2.15 ANÁLISIS ECONÓMICO DEL MEJOR 

TRATAMIENTO 

Tabla  N°5 

ANÁLISIS ECONÓMICO DEL MEJOR TRATAMIENTO 

Materiales 

  

Cantidad 

  

 

Unidad  
Valor  

unitario. 

  

Valor  

total.  

 

Mora 0,375 kilogramos 2,5 0,9 

Spirulina 0,0025 kilogramos 60,00 0,15 

Conservante  0,0006 kilogramos 9,00 0,03 

Azúcar  0,075 kilogramos 2,5 0,19 

Agua  0,65 kilogramos 0,21 0,14 

Total  

 

1,41 

 

Elaborado por: Karina Bautista 

OTROS RUBROS  

Mano de obra 10% 

$1,41   100% 

 X                     10%    

 

 

DESGASTE DE EQUIPOS  

$1,41   100% 

 X                     5%    

 

 

 

 

X= 0,14 

X= 0,07 
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COMBUSTIBLE Y ENERGÍA.  

$1,41   100% 

 X                     5%    

  

Tabla N°6 

OTROS RUBROS 

OTROS RUBROS  % Valor 

Mano de obra 10 0,14 

Desgaste de equipos 5 0,07 

Combustible y energía  5 0,07 

Total  0,28 

 

Elaborado por: Karina Bautista 

Costo neto +otros rubros= 

 1,41 +0,28= 1.69 Costo neto 

Utilidad 18 % 

$1,69   100% 

 X                     18%    

  

 

PVP=Costo Unitario + utilidad  

PVP = 1,69+0,30 

 Costo de la bebida con un contenido de 1000 ml 

El costo total de la bebida nutritiva con spirulina y mora, con un contenido de 

1000ml es de 1.99 dólares, resultando un costo accesible para quienes gusten 

consumir de esta bebida.      

X= 0,07 

X= 0,30 

X= 1.99 
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Elaboración de una bebida 

nutritiva con spirulina y 

mora 

2.16 BALANCE DE MATERIALES PARA LA 

ELABORACIÓN DE LA BEBIDA 

F 
Agua = 10g  

 

A   
Mora=375g   G 

B Jugo=?  

Agua= 500g    

  

 

 C                D                E   
                    Fruta en mal estado       hojas, tallos           Semillas 
 20 g              40 g   100 g 

 

A+B=C+D+E+F+ G 

375+ 500 = 20+ 40+ 100+10+ G  

875= 170+G 

G =875-170 

G = 705  

 

A 
         Jugo de mora= 705 g   

 B  

Spirulina= 2.5 g  

  C 
Azucar = 80 g          F=? 

       D 

Conservante =0.6 g   
 

E 
      Agua= 212 g                                                   

A+B+C+D+E=F 

705+2.5+80+0.6 + 212= F 
F=1000 g 

 

Jugo de mora 
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2.17 COMPARACIÓN DE NUESTRO PRODUCTO 

CON UNA BEBIDA DEL MERCADO 

Tabla  N°7 

COMPARACIÓN DE LA BEBIDA CON OTRA BEBIDA  

Contenido  

Bebida casera 

Sunny sabor a 

Mora  

Bebida nutritiva  

con spirulina y 

mora  

Porcentaje  

Calorías  
107 44.59 

Grasa  
0g 0,23 

Carbohidratos    
29g (10%) 10.09 

 Fibra 
0g 0 

 Azucares  
12g - 

Proteínas  <1% 0,54 

Humedad  - 88.94 

Elaborado por: Karina Bautista 

 

La comparación realizada en la tabla N°7 de la bebida casera Sunny sabor a Mora 

con la bebida nutritiva con spirulina y mora nos dan a conocer que la bebida 

casera presenta un porcentaje mayor de calorías, la bebida casera no posee grasa y 

la bebida nutritiva presenta un 0,23, la bebida casera presenta un 10% 

carbohidratos y la bebida nutritiva con spirulina y mora presenta un 10.09 de 

carbohidratos, la bebida casera y la bebida  nutritiva con spirulina y mora no 

poseen fibra, la bebida casera  posee <1% de proteínas y la bebida nutritiva con 

spirulina y mora posee un 0,54% de proteína, la humedad de la bebida casera es 

desconocida y  la bebida nutritiva con spirulina y mora posee un 88,94% de 

humedad.           
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2.18 CATACIÓN  Y ANÁLISIS SENSORIAL  

Una vez obtenida la bebida nutritiva con spirulina y mora con dos tipos de 

conservantes (benzoato de sodio y sorbato de potasio), utilizando las diferentes 

formulaciones mencionadas con antelación,  se procedió a realizar las pruebas 

organolépticas con 26 alumnos de la carrera de Ingeniería Agroindustrial, los 

atributos evaluados fueron: olor, color, sabor, consistencia y aceptabilidad.  

Mientras que para los requisitos físicos – químicos, las características  evaluadas 

fueron los grados Brix y el pH.    
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CAPÍTULO III 

 

ANÁLISIS Y DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

 

 

En este capítulo se describen  los resultados del análisis estadístico aplicado a las 

características organolépticas y requisitos físico-químicos para los cuales se 

evaluaron a 26 degustadores en dónde los atributos a evaluarse fueron;  olor, 

color, sabor, consistencia y aceptabilidad de la bebida nutritiva con spirulina y 

mora utilizando como conservante benzoato de sodio y sorbato de potasio, para 

poder determinar el mejor tratamiento y  para los valores significativos se utilizó 

la prueba de rango múltiple de TUKEY al 5%; también se describen los resultados 

del análisis organolépticos, físico-químico y microbiológico del mejor tratamiento  

con su respectivo análisis y discusión.   

 

3. 1 ANÁLISIS ESTADÍSTICO. 

 

Se cálculo el análisis de varianza de acuerdo con el diseño experimental 

planteado. Para los valores significativos se utilizó la prueba de rango múltiple de 

TUKEY al 5%, con su respectivo análisis y discusión para cada una de las 

variables establecidas. 

 

3.1.1  Características Organolépticas   
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3.1.1.1 Variable Olor 

Tabla N°8  

ANÁLISIS DE LA VARIANZA PARA EL OLOR DE LA BEBIDA 

NUTRITIVA  UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA 

(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES  Y DOS TIPOS DE 

CONSERVANTES (Benzoato de sodio  y  Sorbato de potasio). 

 

Fuente de 

Variación 

Suma de 

Cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Cuadrados 

medios 

Razón de 

varianza Prob. 

Catadores    22,875 25 0,915 2,925 <0,0001 

Tratamientos 3,904 5 0,781 2,496 0,0343* 

Error        39,099 125 0,313               

Total        65,878 155                     

Coeficiente de 

variación  25,712 % 

     

*=significativo 

Elaborado por: Karina Bautista   

Interpretación. 

  

De acuerdo al análisis de la varianza para el olor del producto, la probabilidad es 

menor que 0,05 por lo que se rechaza la hipótesis nula, es decir mostró diferencias 

significativas entre los tratamientos en las calificaciones promedio otorgadas por 

los catadores, para este atributo, por lo que fue necesario aplicar la prueba de 

significación. Sin embargo, los valores promedios de los tratamientos describen 

un producto de olor “penetrante”. 

 

El coeficiente de variación es mayor que el 20%, lo que significa que de 100 

repeticiones el 25,71%, van a salir diferentes y el 74,29% de observaciones serán 

confiables, es decir serán valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al 

olor aceptado por los catadores, el coeficiente de variación nos indica que la 

investigación no es efectiva al 100%, de acuerdo a los resultados arrojados por los 

degustadores, debido a que el investigador no puede interferir en el juicio de los 

catadores.    
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 Prueba de rango múltiple de Tukey al 5%  para los tratamientos. 

 

Tratamientos  Medias    Rangos Ordenados  

 

T1              2,359                     a 

T2              2,308                     a 

T3              2,231                     a  

T4              2,231           a  

T6              1,987           a 

T5              1,936                     a  
 

 

Sin embargo, mediante la prueba de Tukey, se determinó que los tratamientos, 

alcanzaron similares calificaciones para el atributo olor, por lo que comparten un 

mismo rango estadístico (a), que describen un producto de olor  “penetrante”.  

 

Gráfico N° 8 

IDENTIFICACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS - OLOR  

 

Elaborado por: Karina Bautista   

En el gráfico se observa que todos los tratamientos comparten el mismo rango 

estadístico que describen a un producto con olor penetrante, así el tratamiento que 

mayor calificación tuvo es el t1 con una calificación de 2,359 que corresponde a la 

formulación; (75% de spirulina,25% de mora y benzoato de sodio), y el 

tratamiento que  menor calificación tuvo es el t5 con una  calificación de 1,936 

que corresponde a la bebida con  la formulación; (50% de spirulina,50% de mora y 

benzoato de sodio).  
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3.1.1.2 Variable Color 

Tabla N° 9 

ANÁLISIS DE LA VARIANZA PARA EL COLOR DE LA BEBIDA 

NUTRITIVA  UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA 

(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES  Y DOS TIPOS DE 

CONSERVANTES (Benzoato de sodio  y  Sorbato de potasio). 

.    

Fuente de 

Variación 

Suma de 

Cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Cuadrados 

medios 

Razón de 

varianza Prob.  

Catadores    11,714 25 0,469 4,248 <0,0001 

Tratamientos 1,137 5 0,227 2,063 0,0745 ns 

Error        13,786 125 0,11               

Total        26,637 155       

Coeficiente de 

variación  16,712% 

     

ns= no significativo 
Elaborado por: Karina Bautista   

 

Interpretación:  

De acuerdo al análisis de la varianza para el color del producto, la probabilidad 

calculada es mayor que 0,05 por lo que se acepta  la hipótesis nula, es decir  no se 

ha detectado  diferencias significativas entre los tratamientos en las calificaciones 

promedio otorgadas por los catadores, para este atributo. Sin embargo, los valores 

promedios de los tratamientos describen un producto de color “obscuro”.  

 

El coeficiente de variación es confiable lo que significa que de 100 repeticiones el 

16,712%  van a salir diferentes y el 83,29 % de observaciones serán confiables, es 

decir serán valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color 

aceptado por los catadores, lo cual refleja la precisión con que fue conducido el 

ensayo, y la aceptación del porcentaje en función del control que el investigador 

tiene sobre el experimento. 
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Gráfico N° 9 

IDENTIFICACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS COLOR  

  

 

Elaborado por: Karina Bautista   

 

En el gráfico se observa que el tratamiento que mayor calificación tuvo es el t4, 

que corresponde a la formulación; (25% de spirulina, 75% de mora y benzoato de 

sodio), que describen a un producto de color “claro” y el tratamiento que  menor 

calificación tuvo es el t3 que corresponde a la bebida con  la formulación; (25% de 

spirulina, 75% de mora y benzoato de sodio) que describe a un producto de color 

“obscuro”. 

 

3.1.1.3 Variable Sabor 

Tabla N° 10 

ANÁLISIS DE LA VARIANZA PARA EL SABOR DE LA BEBIDA 

NUTRITIVA  UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA 

(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES  Y DOS TIPOS DE 

CONSERVANTES (Benzoato de sodio  y  Sorbato de potasio). 
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Fuente de 

Variación 

Suma de 

Cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Cuadrados 

medios 

Razón de 

varianza Prob.  

Catadores    23,064 25 0,923 3,39 <0,0001 

Tratamientos 12,644 5 2,529 9,291 <0,0001** 

Error        34,021 125 0,272               

Total        69,729 155       

Coeficiente de 

variación 17,490 % 
    **=altamente significativo 

Elaborado por: Karina Bautista   

Interpretación:  

De acuerdo al análisis de la varianza para el sabor del producto, la probabilidad es 

menor que 0,05 por lo que se rechaza la hipótesis nula, debido a que mostró 

diferencias altamente significativas entre los tratamientos en las calificaciones 

promedio otorgadas por los catadores, para este atributo, por lo que fue necesario 

aplicar la prueba de significación. Sin embargo, los valores promedios de los 

tratamientos describen un producto de carácter “insípido”.     

 

El coeficiente de variación es confiable lo que significa que de 100 repeticiones el 

17,49 % van a salir diferentes y el 82,51% de observaciones serán confiables, es 

decir serán valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor 

aceptado por los catadores, lo cual refleja la precisión con que fue conducido el 

ensayo, y la aceptación del porcentaje en función del control que el investigador 

tiene sobre el experimento. 

 

Prueba de rango múltiple de Tukey al 5% para los tratamientos 

 

Tratamientos Medias Rangos Ordenados      

T4               3,423            a  

T3               3,180  ab  

T6               3,090  ab  

T1               2,846    bc  

T5               2,821    bc  

T2               2,539      c 
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Mediante la prueba de Tukey, se determinó que el tratamiento que alcanzó la 

mayor calificación (3,423) para el atributo sabor fue el tratamiento: t4 (25% de 

spirulina, 75% de mora y sorbato de potasio) que corresponde al descriptor “poco 

agradable” por lo que se ubicó en el rango estadístico (a). Mientras que el 

tratamiento: t2 (75% de spirulina, 25% mora y sorbato de potasio.); con una 

calificación de 2,539 se ubicó en el rango estadístico (c), que describe a un 

producto de carácter “insípido”. 

Gráfico N°10 

IDENTIFICACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS -SABOR   
 

 

Elaborado por: Karina Bautista   

 

En el gráfico se observa que el tratamiento que mayor calificación tuvo es el t4, 

que corresponde a la formulación; (25% de spirulina, 75% de mora y benzoato de 

sodio), que describen a un producto de carácter “poco agradable” y el tratamiento 

que menor calificación tuvo es el t2 que corresponde a la bebida con  la 

formulación; (75% de spirulina, 25% de mora y sorbato de potasio) que describe a 

un producto de carácter “insípido”.   
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3.1.1.4 Variable Consistencia 

Tabla N° 11 

ANÁLISIS DE LA VARIANZA PARA LA CONSISTENCIA DE LA 

BEBIDA NUTRITIVA  UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y 

MORA (Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES  Y DOS TIPOS 

DE CONSERVANTES (Benzoato de sodio  y  Sorbato de potasio). 
 

Fuente de 

Variación 

Suma de 

Cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Cuadrados 

medios 

Razón de 

varianza Prob.  

Catadores    50,218 25 2,009 6,062 <0,0001 

Tratamientos 3,482 5 0,696 2,102 0,0695 ns 

Error        41,422 125 0,331               

Total        95,122 155               

Coeficiente de 

variación  20,644 % 

     

ns=no significativo               Elaborado por: Karina Bautista   

 

Interpretación:  

De acuerdo al análisis de la varianza para la consistencia del producto, la 

probabilidad es mayor que 0,05 por lo que se acepta  la hipótesis nula, es decir  no 

se ha detectado  diferencias significativas entre los tratamientos, en las 

calificaciones promedio otorgadas por los catadores, para este atributo. Sin 

embargo, los valores promedios de los tratamientos describen un producto de 

consistencia “líquida”.  

 

El coeficiente de variación es mayor que el 20%, lo que significa que de 100 

repeticiones el 20,64%, van a salir diferentes y el 79,36% de observaciones serán 

confiables, es decir serán valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al 

olor aceptado por los catadores, el coeficiente de variación nos indica que la 

investigación no es efectiva al 100%, de acuerdo a los resultados arrojados por los 

degustadores, debido a que el investigador no puede interferir en el juicio de los 

catadores. 
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Gráfico N°11 

IDENTIFICACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS- CONSISTENCIA 

 

 

Elaborado por: Karina Bautista   

 

En el gráfico se observa que el tratamiento que mayor calificación tuvo es el t3, 

que corresponde a la formulación; (25% de spirulina, 75% de mora y benzoato de 

sodio), que describen a un producto de consistencia “liquida”, y el tratamiento que 

menor calificación tuvo es el t5 que corresponde a la bebida con  la formulación; 

(50% de spirulina, 50% de mora y benzoato de sodio) que describe a un producto 

de consistencia “líquida”.   

3.1.1.5 Variable Aceptabilidad 

Tabla N°12  

ANÁLISIS DE LA VARIANZA PARA LA ACEPTABILIDAD DE LA 

BEBIDA NUTRITIVA  UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y 

MORA (Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES  Y DOS TIPOS 

DE CONSERVANTES (Benzoato de sodio  y  Sorbato de potasio). 
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Fuente de 

Variación 

Suma de 

Cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Cuadrados 

medios 

Razón de 

varianza Prob.  

Catadores    39,429 25 1,577 5,642 <0,0001 

Tratamientos 6,817 5 1,363 4,878 0,0004** 

Error        34,94 125 0,28               

Total        81,186 155                     

Coeficiente de 

variación  19,529% 

     

**=altamente significativo         Elaborado por: Karina Bautista 

 

Interpretación:  

De acuerdo al análisis de la varianza para la aceptabilidad del producto, la 

probabilidad es menor que 0,05 por lo que se rechaza la hipótesis nula, es decir 

mostró diferencias altamente significativas en la  aceptabilidad del producto  en 

las calificaciones promedio otorgadas por los catadores, por lo que fue necesario 

aplicar la prueba de significación a los tratamientos. Sin embargo los valores 

promedios de los tratamientos describen un producto de carácter “ni gusta/ ni 

disgusta”.  

 

El coeficiente de variación es confiable lo que significa que de 100 repeticiones el 

19,52 %  van a salir diferentes y el 80,48 % de observaciones serán confiables, es 

decir serán valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la 

aceptabilidad de la bebida  por los catadores, lo cual refleja la precisión con que 

fue conducido el ensayo, y la aceptación del porcentaje en función del control que 

el investigador tiene sobre el experimento. 

 

 

Prueba de rango múltiple de Tukey al 5% para los tratamientos. 

 

Tratamientos Medias Rangos Ordenados  
T4             3,090                          a  

T3             2,808                          ab  

T6             2,769                          ab  

T1             2,564                            b  

T5             2,526                            b  

T2             2,487                            b  
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Mediante la prueba de Tukey, se determinó que el tratamiento que alcanzó la 

mayor calificación (3,090) para el parámetro aceptabilidad fue el tratamiento: t4 

(25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de potasio) que corresponde al 

descriptor “gusta poco” por lo que se ubicó en primer rango estadístico (a). 

Mientras que el tratamiento: t2 (75% de spirulina, 25% de mora y sorbato de 

potasio) con una calificación de 2,487 se ubicó en el rango estadístico (b), que 

describe a un producto de carácter “ni gusta/ ni disgusta”. 

 

Gráfico N° 12 

IDENTIFICACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS ACEPTABILIDAD 

  

Elaborado por: Karina Bautista   

 

En el gráfico se observa que el tratamiento con  mayor calificación es el t4, que 

corresponde a la formulación; (25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de 

potasio), que describen a un producto de consistencia “liquida”, y el tratamiento 

con  menor calificación es el t2 que corresponde a la bebida con  la formulación; 

(75% de spirulina,25% de mora y sorbato de potasio) que describe a un producto 

con carácter “ni gusta/ ni disgusta”. 

 

El mejor tratamiento es el  t4 que corresponde a la formulación, (25% de spirulina 

y 75% de mora y utilizando como conservante  sorbato de potasio), con una  

calificación para el atributo sabor de 3,42  y para el atributo aceptabilidad 3,09 de 

aceptabilidad. La degustación  se realizó  con un panel de 26 catadores con el fin 
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de identificar los mejores tratamientos evaluando olor, color, sabor, consistencia y 

aceptabilidad. Además se determino el pH  y grados Brix. 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos mediante la realización del análisis 

sensorial se pudo determinar que el  mejor tratamiento es el  t4 que fue preparado 

de la siguiente manera: T4 (a2b2): 25% de spirulina, 75% de Mora y sorbato de 

potasio. 

 

3.1.2 Requisitos Físico –Químicos. 

3.1.2.1  pH 

Tabla N° 13 

ANÁLISIS DE LA VARIANZA PARA EL pH DE LA BEBIDA 

NUTRITIVA  UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA 

(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES  Y DOS TIPOS DE 

CONSERVANTES (Benzoato de sodio  y  Sorbato de potasio). 

 

Fuente de 

Variación 

Suma de 

Cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Cuadrados 

medios 

Razón de 

varianza Prob.  

Repeticiones 0,000 2 0,000 0,031 0,9696 

Concentraciones 1,098 2 0,549 191,325 <0,0001** 

Conservantes 0,002 1 0,002 0,627 0,4467 

Concentraciones 

*Conservantes 0,011 2  0,005 1,882 0,2024 

Error 0,029 10 0,003 

  Total 1,139 17 

   Coeficiente de 

variación 1,348 % 

     

**= altamente significativo 

Elaborado por: Karina Bautista   
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Interpretación: 

  

El análisis de varianza para el pH, mostró diferencias altamente significativas para 

el Factor A, demostrando que el factor concentraciones de spirulina con mora, 

está asociado con la diferencia de pH que presentó el producto y que ningún 

efecto sobre esta variable tendría el Factor B, por lo que fue necesario realizar la 

prueba de significación. 

 

El coeficiente de variación es confiable lo que significa que de 100 repeticiones el 

1,348% van a salir diferentes y el 98,652% de observaciones serán confiables, es 

decir serán valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al pH  de la 

bebida, lo cual refleja la precisión con que fue conducido el ensayo, y la 

aceptación del porcentaje en función del control que el investigador tiene sobre el 

experimento. 

 

Prueba de rango múltiple de Tukey al 5%.  
 

Factor A Medias    Rangos Ordenados  

a2          3,697        a 

a3                    3,930            b  

a1                    4,297               c  

 

Mediante la prueba de Tukey para el Factor A, se determinó que la concentración 

de Spirulina 75% y  Mora 25% es la que ocasiona un menor pH al producto, por 

lo que se ubica en el rango estadístico (a).  

Para obtener un producto con un pH menor con relación al resto de los 

tratamientos, se deben la concentración de spirulina 75% y de mora 25% 

independientemente del tipo de conservante con la que sé este trabajando, durante 

la fabricación del producto. 
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Gráfico N°13 

IDENTIFICACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS   pH 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Karina Bautista   

 

3.1.2.1  ° Brix 
 

Tabla N°14 

ANÁLISIS DE LA VARIANZA PARA LOS ° BRIX DE LA  BEBIDA 

NUTRITIVA  UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA 

(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES  Y DOS TIPOS DE 

CONSERVANTES (Benzoato de sodio  y  Sorbato de potasio). 

Fuente de 

Variación 

Suma de 

Cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Cuadrados 

medios 

Razón de 

varianza Prob.  

Repeticiones 0,168 2 0,084   3,512 0,0699 

Concentraciones 10,471 2 5,236   219,163 <0,0001** 

Conservantes 0,080 1 0,080 3,349 0,0972 

Concentraciones 

*Conservantes 0,253 2 0,127 5,302 0,0269* 

Error 0,239 10 0,024 

  
Total 11,211 17 

   Coeficiente de 

variación 
1,519 % 

    **= altamente significativo 

*= significativo 

Elaborado por: Karina Bautista   
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Interpretación: 

 

El análisis de varianza para los °Brix, mostró diferencias altamente significativas 

para el Factor A y para la interacción AxB, demostrando que el factor 

concentraciones de spirulina con mora está asociado con los diferentes ° Brix que 

presentó el producto y que ningún efecto sobre esta variable tendría el Factor B. 

Con la significancia estadística mostrada para la interacción, se establece que 

cuando se combinan ambos factores en estudio, estos producen  diferente ° Brix al 

producto, por lo que fue necesario realizar las pruebas de significación. 

 

El coeficiente de variación, es confiable  lo que significa que de 100 repeticiones, 

el 1,519% van a salir diferentes y el 98.481% de observaciones serán confiables, 

es decir serán valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a los °Brix 

que tiene la bebida, lo cual refleja la precisión con que fue conducido el ensayo, y 

la aceptación del porcentaje en función del control que el investigador tiene sobre 

el experimento. 

 

Prueba de rango múltiple de Tukey al 5%.  

 

Factor A Medias  Rangos Ordenados     

a2                   10,933        a  

a3                   10,467          b  

a1                    9,133          c  

 

 

Mediante la prueba de Tukey para el Factor A, se determinó que la concentración 

de spirulina 25%  y de mora 75%  es la que ocasiona mayores ° Brix al producto, 

por lo que se ubicó en el rango estadístico (a), mientras que el factor a1 (75% 

spirulina y 25% mora) produce el efecto contrario, por lo que se ubicó en rango 

estadístico (c) 
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Grafico N°14 

IDENTIFICACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS °BRIX   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Karina Bautista   

 

 

Prueba de rango múltiple de Tukey al 5% para el factor AxB 

 

Factor A Factor B Medias     Rangos Ordenados     

a2            b2        11,100      a 

a2            b1        10,767      ab  

a3                      b1        10,567       b  

a3           b2        10,367        b  

a1                      b2         9,267        c 

a1                      b1         9,000          c 

 

 

Mediante la prueba de Tukey para la Interacción  AxB, se determinó que el 

tratamiento: concentración de spirulina 25% y de mora 75%, con el conservante 

sorbato de potasio es el que produce mayores ° Brix al producto, por lo que se 

ubica en le rango estadístico (a), mientras que los tratamientos: a1b2 (75% de 

spirulina, 25% de mora y sorbato de potasio) y a1b1 (75% de spirulina, 25% de 

mora y benzoato de sodio) producen el efecto contrario, además, comparten el 

mismo rango estadístico (c) 
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Gráfico N°15 

IDENTIFICACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS AxB 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Karina Bautista   

 

3.2  VIDA ÚTIL. 

Los datos obtenidos del análisis sensorial aplicado a los degustadores para 

determinar el mejor tratamiento arrojaron como resultado favorable al tratamiento 

t4 que corresponde a la formulación; (25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de 

potasio). 

 

Mediante regresión lineal  se obtuvo el parámetro para determinar el tiempo de 

vida útil del producto en base al límite de pH 3, que es para una bebida, el tiempo 

de vida útil, se calculo utilizando las ecuaciones que resultan de la relación entre 

el pH y el tiempo de almacenamiento. 
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Tabla N° 15 

VIDA ÚTIL DEL TRATAMIENTO 4 (t4) 

  Día 

pH (bebida 

de mora con 

spirulina )   

  0 3,57   

  2 3,55   

  4 3,53   

  6 3,50   

  8 3,47   

  10 3,45   

Calculado 46 3 Mínimo 

Elaborado por: Karina Bautista 

 

 

 

 

Gráfico   N° 16 

VIDA ÚTIL DEL TRATAMIENTO 4 (t4) 

 

Elaborado por: Karina Bautista 
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La figura nos indica que el pH  se incrementa linealmente a medida que transcurre 

el tiempo de almacenamiento a partir de la ecuación pH vs tiempo se determinó 

que la bebida con spirulina y mora y como conservante sorbato de potasio alcanza 

el valor límite de consumo a los 46 días.  

 

3.3  ANÁLISIS FÍSICO- QUÍMICO DEL MEJOR 

TRATAMIENTO 

 

Los resultados obtenidos del análisis físico-químico se describen en la tabla N°7, 

cabe señalar que los resultados se ajustan a las especificaciones establecidas en las 

normas.  

Tabla N° 16 

ANÁLISIS FÍSICO QUÍMICO  DEL MEJOR TRATAMIENTO 

 

PARÁMETRO  UNIDAD RESULTADO  MÉTODO 

Proteína  % 0,54 

MAL-04 

 39.1.19 Método Oficial AOAC 

981.10 

Humedad  % 88,94 

MAL-13 

 33.1.03 Método Oficial AOAC 925-

10 

 Grasa   % 0,23 

MAL-03. 

39.1. O8. Método Oficial AOAC. 

991.36 

Ceniza % 0,2 

MAL- 02 

 32.1.05 Método Oficial AOAC 

923.03 

Carbohidratos  

 

% 

 

10,09 

 

Cálculo.  

 

Calorías 

  

Kcal/100g 

  

44,59 

 

Cálculo.  

 

Fibra 

 

% 

 

0 

 

MAL - 50.  

 

 

Fuente: Resultados de Análisis de Laboratorio, Universidad Central del Ecuador 

(Ver Anexo 9) 
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3.4 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DEL MEJOR 

TRATAMIENTO 

 

El análisis microbiológico se realizó mediante normas de referencia que establece 

los métodos adecuados para cuantificar microorganismos en una muestra de 

alimentos empleados para el consumo humano. Este análisis de gran importancia 

ya que por medio de este podemos determinar la inocuidad y la vida útil del 

producto. 

Tabla N°17  

 

ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO 

  

 

 

Parámetros Unidad  Resultado  Método 

Recuento total de 

Bacterias  ufc/ml <10 AOAC 990.12 

Recuento de 

Coliformes Totales  ufc/ml <10 AOAC 991.14 

Escherichia coli  ufc /ml <10 AOAC 991.14 

Recuento de mohos  ufc/ml <10 AOAC 997.02 

Recuento de levaduras  ufc/ml <10 AOAC 997.02 

 

Fuente: Resultados de Análisis de Laboratorio, Universidad Central del Ecuador 

(Ver Anexo 10) 
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3.7 ETIQUETA DE  LA BEBIDA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Karina Bautista  

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Karina Bautista  

 

 

     Ingredientes:                       Valor Nutricional  
                           
 

 

 

 

 

 
Envase no retornable  

Fecha de elaboración: 01-01-2013       Fecha de Caducidad: 15-02- 
2013 

 

SPIRUMORA 
 

 
 
 

Naturalmente Refrescante  

         
  Consérvese refrigerado    

Agítese antes de consumir 
Pintag  – Ecuador                     

Jugo de mora  

Spirulina  

Agua  

Azúcar   

Conservante  

Sorbato de potasio  

 

Proteína 0,54% 

Humedad  88,94% 

Grasa 0,23% 

Ceniza  0,2% 

Carbohidratos  

10,09% 

Calorías 44,59 K/cal 

Fibra 0% 

 

PVP SUG: 

1.99 

BEBIDA NUTRITIVA CON SPIRULINA Y MORA 

CONTENIDO 

NETO: 1000ml 
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CONCLUSIONES 

Al concluir la presente investigación podemos indicar que los objetivos  

planteados se han cumplido satisfactoriamente. 

 

 En función  del objetivo general planteado se elaboró una bebida nutritiva 

con   Spirulina y  Mora  con buenas características nutricionales e 

higiénicas apta para ser consumida por personas de todas las edades. 

 

 De acuerdo a los resultados arrojados mediante las pruebas  organolépticas 

aplicadas a los 16  catadores estudiantes de la Universidad Técnica de 

Cotopaxi y 10 consumidores,  se pudo  evaluar los  atributos como son: 

olor, color, sabor, consistencia  y aceptabilidad, el tratamiento que mayor 

calificación alcanzó es el t4, que corresponde a la formulación; (25% de 

spirulina, 75% de mora y sorbato de potasio). 

 

 El análisis microbiológico aplicado al tratamiento t4, que es el mejor 

tratamiento de acuerdo a los resultados obtenidos de las pruebas 

organolépticas, se pudo determinar que este producto cumple con las 

características y es apto para consumo humano ya que el recuento 

microbiológico de Coliformes, mohos,  levaduras y E. coli son < 10, lo 

que nos  indica que están dentro de los parámetros establecidos en las 

normas INEN.   

 

 Al elaborar esta bebida se pudo determinar  que es una bebida altamente 

nutritiva debido a que la spirulina es un suplemento nutricional  de alto 

valor nutritivo ya que contiene un 0,54% de  proteínas de acuerdo al 

análisis de laboratorio, también tiene vitaminas y valiosos nutrientes 

esenciales para el buen funcionamiento de nuestro organismo, y es de fácil 
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asimilación porque no posee  dura celulosa que tienen otros vegetales ya 

que es  altamente digerible y la mora es una fruta muy apetecida frente a 

los consumidores del mundo entero  

 

 Se determinó mediante regresión lineal el tiempo de vida útil del 

tratamiento t4 que es el tratamiento que mayor aceptación tuvo frente a los 

consumidores  cuya formulación es; ((25% de spirulina, 75% de mora y 

sorbato de potasio), dando como resultado que la bebida sobrepasa los 30 

días sin sufrir ningún tipo de  alteración, siempre y cuando se mantenga en 

refrigeración.  

 

 Se realizó el análisis económico del mejor tratamiento (t4) cuya 

formulación es; (25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de potasio), en 

donde se pudo determinar que el costo de la  bebida  es de 1,99 centavos 

por cada 1000 ml de contenido, resultando un costo razonable y accesible 

para quienes gusten consumir de esta bebida. 
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RECOMENDACIONES 

 

 Es importante contar con un laboratorio en donde existan los materiales y 

equipos necesarios para poder realizar el ensayo con mayor precisión, y así 

obtener una bebida con buenas características higiénicas apta poder ser 

consumida.       

   

 Incentivar el consumo de la bebida con 25% de spirulina y 75% de mora y 

como conservante sorbato de potasio, debido a que es el tratamiento que 

mayor aceptabilidad tuvo y que gracias a su composición es altamente 

nutritivo.   

 

 Una vez preparada la bebida debemos envasarla lo más pronto posible  

para evitar  que  se oxide,  debido que al ponerse en contacto con el aire se 

oxida y modifica sus características como son el olor, color, sabor y se 

acelera el desarrollo de microorganismos produciendo un acelerado  

deterioro de la bebida. 

 

 Los envases y utensilios utilizados en la elaboración del producto deben 

ser completamente esterilizados  para garantizar la higiene y la inocuidad 

del producto prolongando así la vida útil de la bebida.  

 

 Impulsar con este tipo de investigación, al desarrollo de nuevas 

alternativas saludables  aptas para ser consumidas, debido a que la 

spirulina por su contenido nutricional es una fuente valiosa de nutrientes 

especialmente en proteína y la mora es una fruta muy apetecida en el 

mercado nacional e internacional.     
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Anexo 1  

Encuesta realizada. 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DE COTOPAXI 

Estimados estudiantes de la Universidad Técnica de Cotopaxi de la Unidad Académica 

de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales, la presente tiene como finalidad 

obtener datos estadísticos para el desarrollo de Tesis: ELABORACIÓN DE UNA 

BEBIDA NUTRITIVA  UTILIZANDO: SPIRULINA  Y MORA, CON TRES 

CONCENTRACIONES  Y DOS TIPOS DE CONSERVANTES (BENZOATO DE SODIO  

Y  SORBATO DE POTASIO). 

 

Por favor  evalué las siguientes características de la bebida, marcando en el casillero 

que usted crea que corresponda.  

 

      TRATAMIENTOS 

      a1b1 a1b2 a2b1 a2b2 a3b1 a3b2 

ATRIBUTOS  ESCALA ALTERNATIVAS T1 T2 T3 T4 T5 T6 

  4 Intenso             

  3 Penetrante             

Olor  2 Superficial             

  1 Leve             

  3 Claro             

  2 Obscuro             

Color 1 Normal             

  4 Agradable             

  3 Poco agradable              

Sabor  2 Insípido             

  1 Desagradable             

  5 Muy espeso              

  4 Espeso             

Consistencia  3 liquido              

  2 muy liquido             

  1 Normal             

  4 Gusta mucho             

  3 Gusta poco              

Aceptabilidad  2 Ni gusta ni 
disgusta 

            

  1 Disgusta              

 

Gracias por su colaboración 
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Anexo N°2 

PROMEDIOS DE CATADORES – VARIABLE OLOR 

 

Catadores  T1 T2 T3 T4 T5 T6 Promedios 

1 2,000 3,333 1,667 1,667 2,667 2,000 2,222 

2 2,000 1,000 2,333 2,333 1,000 2,333 1,833 

3 3,000 2,333 2,667 2,000 3,000 1,667 2,445 

4 2,333 1,333 2,667 2,667 1,333 1,333 1,944 

5 3,000 2,667 1,333 3,000 2,667 1,667 2,389 

6 2,667 2,333 1,667 2,333 2,333 2,333 2,278 

7 2,000 2,000 2,000 2,000 2,333 1,667 2,000 

8 1,333 2,333 2,000 2,333 3,333 1,333 2,111 

9 2,333 3,000 1,667 2,000 2,333 2,667 2,333 

10 1,667 1,667 2,000 1,667 1,333 1,667 1,667 

11 2,000 1,333 2,000 1,667 1,667 2,333 1,833 

12 1,333 2,000 2,667 1,333 1,000 1,333 1,611 

13 1,667 1,333 2,667 2,000 1,667 2,000 1,889 

14 2,000 3,333 1,667 1,667 2,000 2,000 2,111 

15 2,333 2,667 2,333 3,000 2,333 2,333 2,500 

16 4,000 3,000 3,000 2,000 3,000 2,000 2,833 

17 2,333 2,333 2,667 2,667 2,333 2,333 2,444 

18 1,333 1,667 1,667 1,000 2,000 2,000 1,611 

19 2,667 2,333 2,000 3,000 1,333 2,667 2,333 

20 3,000 3,000 1,333 2,000 1,333 1,667 2,056 

21 2,333 2,667 1,333 1,333 1,333 1,667 1,778 

22 2,333 1,667 3,333 2,333 1,333 1,000 2,000 

23 2,667 2,000 2,333 3,000 1,000 1,667 2,111 

24 3,333 3,000 4,000 4,000 2,333 3,333 3,333 

25 3,000 2,333 2,667 2,667 2,333 2,333 2,556 

26 2,667 3,333 2,333 2,333 1,000 2,333 2,333 

 2,359 2,308 2,231 2,231 1,936 1,987 

  

Elaborado por: Karina Bautista  
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Anexo N°3 

PROMEDIOS DE CATADORES – VARIABLE COLOR 

Catadores  T1 T2 T3 T4 T5 T6  Promedios  

1 1,667 2,000 1,333 1,667 2,000 1,667 1,722 

2 2,000 1,333 1,333 1,000 2,000 1,667 1,556 

3 2,333 1,667 2,667 2,667 2,000 2,667 2,334 

4 1,667 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 1,945 

5 2,333 2,000 1,333 2,667 2,000 2,333 2,111 

6 2,333 2,000 1,667 2,667 2,000 2,333 2,167 

7 1,667 2,000 1,667 1,333 2,000 1,667 1,722 

8 2,333 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 2,056 

9 2,000 2,000 2,000 2,333 2,333 2,333 2,167 

10 2,333 2,333 2,000 2,667 2,000 2,333 2,278 

11 1,667 2,000 1,333 1,333 1,667 1,333 1,556 

12 2,000 2,333 2,333 2,667 2,000 2,000 2,222 

13 2,000 1,667 2,667 2,667 2,000 2,333 2,222 

14 1,667 2,000 1,667 1,667 2,000 1,667 1,778 

15 2,000 1,667 2,000 2,000 1,667 2,667 2,000 

16 1,667 2,000 1,000 1,667 2,000 2,333 1,778 

17 1,667 1,333 2,333 2,333 2,000 1,667 1,889 

18 2,333 2,000 2,333 1,667 2,000 2,333 2,111 

19 1,333 1,333 1,667 1,333 2,000 1,667 1,556 

20 2,000 2,333 2,333 2,667 2,333 2,667 2,389 

21 2,000 2,000 1,667 1,667 1,000 2,000 1,722 

22 2,000 2,000 2,333 3,000 2,000 2,000 2,222 

23 2,333 2,000 1,000 1,667 1,667 2,000 1,778 

24 2,000 2,000 1,667 1,667 1,667 2,333 1,889 

25 1,667 2,000 2,000 2,333 1,667 1,667 1,889 

26 2,667 3,000 2,333 3,333 1,667 2,667 2,611 

  1,987 1,962 1,872 2,103 1,910 2,090   

 

Elaborado por: Karina Bautista 
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Anexo N°4 

PROMEDIOS DE CATADORES – VARIABLE SABOR 

  

Catadores T1 T2 T3 T4 T5 T6  Promedios  

1 3,000 2,667 3,333 3,333 2,667 3,000 3,000 

2 2,667 1,667 2,667 3,000 2,333 2,667 2,500 

3 3,667 1,667 2,000 3,333 2,000 3,333 2,667 

4 2,000 2,333 2,000 3,667 2,000 2,000 2,333 

5 2,667 1,000 2,667 4,000 2,333 2,667 2,556 

6 2,667 2,667 3,000 3,333 1,000 2,333 2,500 

7 3,333 2,000 2,667 3,000 3,000 3,333 2,889 

8 3,667 3,000 3,000 3,000 3,000 3,333 3,167 

9 1,333 3,000 3,667 3,000 3,667 3,000 2,945 

10 2,333 3,333 3,000 3,333 2,333 4,000 3,055 

11 3,000 2,667 3,000 3,000 2,333 3,000 2,833 

12 2,667 3,000 3,000 3,333 2,667 2,667 2,889 

13 3,333 2,333 2,667 3,333 2,667 3,000 2,889 

14 3,000 2,667 3,333 3,333 3,333 3,000 3,111 

15 3,000 3,333 3,000 3,667 3,000 3,333 3,222 

16 4,000 3,000 3,667 3,000 2,333 3,667 3,278 

17 3,333 1,667 3,000 3,000 3,000 3,000 2,833 

18 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 

19 2,333 2,667 3,333 3,667 2,667 3,000 2,945 

20 1,667 2,000 4,000 3,333 3,000 3,333 2,889 

21 1,333 1,667 4,000 4,000 3,000 3,000 2,833 

22 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 

23 2,000 2,000 3,333 3,333 2,667 2,333 2,611 

24 3,000 1,667 3,667 3,333 4,000 3,000 3,111 

25 3,000 3,000 3,667 3,667 3,000 3,000 3,222 

26 3,000 3,000 3,000 4,000 3,333 3,333 3,278 

  2,846 2,539 3,180 3,423 2,821 3,090   

 

Elaborado por: Karina Bautista 
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Anexo N° 5 

PROMEDIOS DE CATADORES – VARIABLE CONSISTENCIA 

Catadores   T1 T2 T3 T4 T5 T6 Promedios 

1 3,000 3,333 3,667 3,667 3,000 3,333 3,333 

2 3,333 3,000 3,000 3,000 3,000 2,667 3,000 

3 3,000 3,333 3,667 3,667 2,667 3,000 3,222 

4 2,333 3,000 2,333 4,000 2,000 3,000 2,778 

5 3,333 2,667 3,333 4,000 2,667 3,667 3,278 

6 3,333 3,667 3,333 3,333 3,667 3,667 3,500 

7 3,333 3,333 3,333 4,000 3,000 3,333 3,389 

8 3,000 3,333 2,667 3,667 2,667 2,000 2,889 

9 3,333 2,333 2,333 3,333 3,333 3,333 3,000 

10 3,333 3,667 3,000 2,667 3,000 3,667 3,222 

11 3,333 3,000 3,667 4,000 3,333 3,000 3,389 

12 2,333 3,667 3,667 3,000 3,000 2,333 3,000 

13 3,333 3,000 3,667 2,667 2,667 3,000 3,056 

14 3,000 3,333 3,333 3,667 3,333 3,333 3,333 

15 2,333 3,000 2,000 2,667 2,667 2,667 2,556 

16 2,667 2,333 3,333 2,667 1,667 2,333 2,500 

17 2,000 2,000 1,000 2,000 1,667 1,667 1,722 

18 2,667 2,333 3,333 2,667 2,667 1,000 2,445 

19 1,667 2,333 1,000 1,000 1,000 1,667 1,445 

20 2,333 3,000 4,000 2,667 2,333 1,667 2,667 

21 2,000 1,667 2,667 3,000 1,667 1,667 2,111 

22 3,667 3,333 4,000 3,000 2,667 4,000 3,445 

23 3,000 2,333 2,000 1,000 1,667 2,333 2,056 

24 3,333 3,333 2,000 1,000 1,000 1,000 1,944 

25 3,000 4,000 3,000 1,000 3,000 4,000 3,000 

26 1,667 2,000 3,000 1,667 1,667 3,333 2,222 

  2,833 2,936 2,936 2,808 2,500 2,718   

 

Elaborado por: Karina Bautista 
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Anexo N°6 

PROMEDIOS DE CATADORES – VARIABLE ACEPTABILIDAD 

  

 Catadores t1 t2 t3 t4 t5 t6  Promedios 

1 2,333 3,333 2,667 2,333 2,667 2,667 2,667 

2 1,667 1,333 2,333 2,667 2,333 2,333 2,111 

3 2,000 2,333 3,000 3,000 2,000 2,000 2,389 

4 1,333 1,667 2,000 2,667 2,000 2,000 1,945 

5 3,000 1,333 2,667 4,000 2,667 2,667 2,722 

6 2,667 1,667 3,000 4,000 2,333 2,333 2,667 

7 3,333 2,000 2,667 2,000 3,333 3,333 2,778 

8 3,333 3,333 3,000 3,667 3,667 3,667 3,445 

9 2,333 2,333 2,667 2,333 2,000 2,000 2,278 

10 2,000 3,000 2,000 2,333 2,333 2,333 2,333 

11 2,667 2,667 2,000 3,000 3,000 3,000 2,722 

12 2,667 3,000 2,667 3,667 3,000 3,000 3,000 

13 2,333 2,667 3,000 2,667 2,667 2,667 2,667 

14 2,333 3,333 2,333 2,333 4,000 4,000 3,055 

15 2,667 3,333 2,667 3,000 2,667 2,667 2,833 

16 3,333 2,667 3,000 2,667 3,000 3,000 2,945 

17 3,000 2,667 3,000 3,667 2,667 2,667 2,945 

18 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 

19 1,667 2,000 3,000 3,333 2,667 2,667 2,556 

20 1,667 1,333 3,667 4,000 2,333 2,333 2,555 

21 1,667 1,667 4,000 4,000 2,333 2,333 2,667 

22 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 4,000 

23 2,333 2,000 2,000 1,667 2,333 2,333 2,111 

24 3,333 2,333 2,000 1,667 2,000 2,000 2,222 

25 2,333 3,000 3,000 3,667 3,000 3,000 3,000 

26 2,667 1,667 2,667 4,000 3,000 3,000 2,834 

 

2,564 2,487 2,808 3,090 2,769 2,769   

 

Elaborado por: Karina Bautista 
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Anexo N°7 

RESULTADO DE CARACTERÍSTICAS FÍSICO- QUÍMICAS  

VARIABLE pH.   

Factor 

A 

Factor 

B 

A x B 

 Tratamientos R1 R2 R3 

 

 

a1 b1 a1b1 1 4,28 4,29 4,29 4,285 

 

b2 a1b2 2 4,29 4,32 4,31 4,305 

a2 b1 a2b1 3 3,73 3,70 3,72 3,715 

 

b2 a2b2 4 3,77 3,58 3,68 3,675 

a3 b1 a3b1 5 3,89 3,89 3,89 3,890 

 

b2 a3b2 6 3,90 4,04 3,97 3,970 

   

 

 3,977 3,970 3,973 

  

Elaborado por: Karina Bautista 

 

Anexo N°8 

RESULTADO DE CARACTERÍSTICAS FÍSICO- QUÍMICAS  

 

VARIABLE °BRIX.   

Factor 
A 

Factor 
B 

A x B 
 Tratamientos R1 R2 R3 

 
 

a1 b1 a1b1 1 8,8 9,2 9,0 9,000 

 
b2 a1b2 2 9,0 9,5 9,3 9,250 

a2 b1 a2b1 3 10,5 11,0 10,8 10,750 

 
b2 a2b2 4 11,0 11,2 11,1 11,100 

a3 b1 a3b1 5 10,5 10,6 10,6 10,550 

 
b2 a3b2 6 10,5 10,2 10,4 10,350 

   

 
 10,050 10,283 10,167 

  

Elaborado por: Karina Bautista 
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Anexo N° 9 

RESULTADOS DE ANÁLISIS DE NUTRICIONAL DE 

LABORATORIO 
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Anexo N° 10 

RESULTADO DE ANÁLISIS DE LABORATORIO 

MICROBIOLÓGICO 
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Anexo N° 11 

NORMA TÉCNICA ECUATORIANA 2337-2008 
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Anexo N°12 

NORMA TÉCNICA ECUATORIANA 2074-1996 
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Anexo 13 
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