UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS
NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

PROYECTO DE INVESTIGACION
Titulo:

“ELABORACION DE UNA BEBIDA ENERGETICA A BASE DE DOS
VARIEDADES DE MAIZ CON ADICION DE GINSENG (Panax
quinquefolius) EN DIFERENTES CONCENTRACIONES”

Proyecto de investigacion presentado previo a la obtencion del titulo de
Ingenieras Agroindustriales

AUTORAS:
Pallango Guato Gisela de los Angeles

Salazar Morales Nayelly Odalis

TUTOR:
Fernandez Paredes Manuel Enrique

LATACUNGA-ECUADOR
Agosto 2024




DECLARACION DE AUTORIA

Pallango Guato Gisela de los Angeles, con cédula de ciudadania No. 0503252868; y Salazar
Morales Nayelly Odalis con cédula de ciudadania No. 1751746510 declaramos ser autoras del
presente Proyecto de Investigacion: “ELABORACION DE UNA BEBIDA ENERGETICA A
BASE DE DOS VARIEDADES DE MAIZ CON ADICION DE GINSENG (Panax
quinquefolius) EN DIFERENTES CONCENTRACIONES?, siendo el Ingeniero Mg. Manuel
Enrique Fernandez Paredes, Tutor del presente trabajo; y, eximimos expresamente a la
Universidad Técnica de Cotopaxi y a sus representantes legales de posibles reclamos o acciones

legales.

Ademas, certificamos que las ideas, conceptos, procedimientos y resultados vertidos en el presente

trabajo investigativo, son de nuestra exclusiva responsabilidad.

Latacunga, 15 de agosto del 2024

am i

Gisela de los Angeles Pallango Guato
C.C: 0503252868 C.c{ 1751746510
ESTUDIANTE ESTUDIANTE

il




CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR
Comparecen a la celebracidn del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que celebran de
una parte PALLANGO GUATO GISELA DE LOS ANGELES, identificada con cédula de
ciudadania 0503252868 de estado civil casada, a quien en 1o sucesivo se denominara LA CEDENTE;
y, de otra parte, la Doctora Idalia Eleonora Pacheco Tigselema, en calidad de Rectora, y por tanto
representante legal de la Universidad Técnica de Cotopaxi, con domicilio en fa Av. Simdn Rodriguez,
Barrio El Ejido, Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le denominara LA CESIONARIA en los
términos contenidos en las clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - LA CEDENTE es una persona natural estudiante
de la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre el trabajo de grado
“ELABORACION DE UNA BEBIDA ENERGETICA A BASE DE DOS VARIEDADES DE
MAIZ CON ADICION DE GINSENG (Panax quinguefoliusy EN DIFERENTES
CONCENTRACIONES”, la cual se encuentra elaborada segiin los requernimientos académicos
propios de la Facultad; v, las caracteristicas que a continuacion se detallan:

Historial Académico

Inicio de la carrera: Octubre 2020 - Marzo 2021
Finalizacién de la carrera: Abril — Agosto 2024
Aprobacion en Consejo Directivo: 29 de febrero del 2024
Tutor: Ing. Manuel Enrique Fernandez Paredes, Mg.

Tema: “ELABORACION DE UNA BEBIDA ENERGETICA A BASE DE DOS
VARIEDADES DE MAIZ CON ADICION DE GINSENG (Panax quinquefolius) EN
DIFERENTES CONCENTRACIONES”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA cs una persona juridica de derecho piiblico creada
por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacion superior formando profesionales de
tercer v cuarto nivel normada por Ia legislacion ecuatoriana la misina que establece como requisito
obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion de grado en su repositorio institucional,
hacerlo en formato digital de la presente investigacion,

CLAUSULA TERCERA. - Por ¢l presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA CESIONARIA
a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de 1a Repiblica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por ¢l presente contrato LA CEDENTE,
transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los siguientes derechos
patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar o prohibir:

a. La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacién en el soporte informatico
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b. La publicacion del trabajo de grado.

C. La traduccion, adaptacidn, arreglo u otra transformacién del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.
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d. La importacidn al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion del
titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

g Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no estd contemplada en la ley como
excepeion al derecho patrimonial.
. CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA CEDENTE declara
que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El ‘presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a partir de la
firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente contrato,
se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma exclusiva, dentro del

marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona incluyendo LA
CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA podra
licenciar la investigacién a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento de LA
CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacién asumida por las partes en la clausula
cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la resolucion se
producira de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta notarial, a la otra que quiere
valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se
someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demas del sistema juridico
que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente contrato,
seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la Judicatura en la
ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada sera definitiva e inapelable, asi como de obligatorio
cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El costo de tasas judiciales
por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo solicitare.

En seial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor y tenor
en la ciudad de Latacunga, a los 15dias del mes de agosto del 2024.

Gisela de los Angeles Pallango Guato Dra. Idalia Pacheco Tigselema, Ph.D.
LA CEDENTE LA CESIONARIA
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CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que celebran de
una parte SALAZAR MORALES NAYELLY ODALIS, identificada con cédula de cindadania
1751746510 de estado civil soltera, a quien en lo sucesivo se denominara LA CEDENTE; v, de otra
parte, la Doctora [dalia Eleonora Pacheco Tigselema, en calidad de Rectora, v por tanto representante
legal de la Universidad Técnica de Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simon Rodriguez, Barrio Ei
Ejido, Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le denominard LA CESIONARIA en los términos

v

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - LA CEDENTE es una persona natural estudiante
de la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimomales y morales sobre el trabajo de grado
“ELABORACION DE UNA BEBIDA ENERGETICA A BASE DE DOS VARIEDADES DE
MAIZ CON ADICION DE GINSENG (Panax quinguefoliusy EN DIFERENTES
CONCENTRACIONES”, la cual se encuentra elaborada segln los requerimientos académicos
propios de la Facultad; v, las caracteristicas que a continuacion se detallan:

Historial Académico

[nicio de la carrera: Octubre 2020 — Marzo 2021
Finalizacion de la carrera: Abril — Agosto 2024
Aprobacion en Consejo Directivo: 29 de febrero del 2024
Tutor: Ing. Manuel Enrique Fernandez Paredes, Mg.

Tema: “ELABORACION DE UNA BEBIDA ENERGETICA A BASE DE DOS
VARIEDADES DE MA[Z CON ADICION DE GINSENG (Panax quinquefolius) EN
DIFERENTES CONCENTRACIONES”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho piblico creada
por ley, cuya actividad principal esta encaminada a la educacion superior formando profesionales de
tercer v cuarto nivel normada por la legislacién ecuatoriana la misma que establece como requisito
obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion de grado en su repositorio institucional,
hacerio en formato digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA, - Por ¢l presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA CESTONARIA
a explotar ¢l trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la Repiblica del Ecuador,

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por ¢l presente contrato LA CEDENTE,
transfiere definitivamente a LA CESIONARIA vy en forma exclusiva los siguientes derechos
patrimomiales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar o prohibir:

a. La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte
mformatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b. La publicacion del trabajo de grado.

c. La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
acadéimicos y de consulia.




d. La immportacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin
autorizacion del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

& Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la
ley como excepeion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA CEDENTE declara
que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracién indefinida, contados a partir de la
firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente contrato,
se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma exclusiva, dentro del

marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona incluyendo LA
CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA podra
licenciar la ivestigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento de LA
CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacién asumida por las partes en la clausula
cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la resolucion se
producira de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta notarial, a la otra que quiere
valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se
someten a lo establecido por la Ley de Propiédad Intelectual, Codigo Civil y demés del sistema juridico
que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente contrato,
seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la Judicatura en la
ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada sera definitiva e inapelable, asi como de obligatorio
cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El costo de tasas judiciales
por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor y tenor
en la ciudad de Latacunga, a los 15 dias del mes de agosto del 2024.

ey Od alazar Morales Dra. Idalia Pacheco Tigselema, Ph.D.
LA CEDENTE LA CESIONARIA
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TITULO: “ELABORACION DE UNA BEBIDA ENERGETICA A BASE DE DOS
VARIEDADES DE MAIZ CON ADICION DE GINSENG (Panax quinquefolius) EN
DIFERENTES CONCENTRACIONES”
Autoras:
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Salazar Morales Nayelly Odalis

RESUMEN

El presente proyecto de investigacion tuvo como objetivo desarrollar una bebida energética
utilizando dos variedades de harina de maiz, infusion de guayusa, y extracto de ginseng (Panax
quinguefolius) en dos concentraciones diferentes. Para ello, se empled un disefio de blogues
completamente al azar (DBCA) en un arreglo factorial 2x2x2, resultando en un total de 8
tratamientos con 2 repeticiones cada uno. La bebida energética se elabor6 combinando las dos
variedades de harina de maiz (morado y amarillo), dos concentraciones de extracto de ginseng
(0,25% y 0,50%), y dos tipos de edulcorantes (azlucar y edulmix). Se llevaron a cabo analisis
fisicoquimicos, sensoriales, proximales nutricionales, de contenido de cafeina, de osmolalidad y
microbioldgicos. Los resultados indicaron que tanto las variedades de harina de maiz como los
tipos de edulcorantes influyeron significativamente en los parametros de sélidos solubles, pH y
acidez titulable de la bebida. Los valores finales obtenidos fueron de 3,9 °Brix para los sélidos
solubles, pH de 4,5y acidez titulable de 0,45%. Estos resultados fueron analizados conforme a la
normativa NTE INEN 2304, 2017-04. Se destaco el tratamiento t4, que combind harina de maiz
morado con 0,50% de extracto de ginseng y edulmix, seguido del tratamiento te, que empleo harina
de maiz amarillo con 0,25% de extracto de ginseng y edulmix. Ambos tratamientos presentaron
los mejores resultados en comparacion con los demas. A los dos tratamientos méas prometedores
se les realizd6 un analisis proximal nutricional, de contenido de cafeina, osmolalidad y
microbiologico, los cuales confirmaron el cumplimiento de los estandares establecidos por la
norma NTE INEN 2411 y la norma colombiana NTC 3837. Los analisis nutricionales de estos
tratamientos revelaron un contenido de proteina de 0,46%, grasa 0%, fibra 0%, ceniza 0,14%,
carbohidratos 2,60% y calorias 12,20%. Ademas, el contenido de cafeina fue de 32,92 mg/100 ml,
y la osmolalidad fue de 259 mOsm/Kg y 256 mOsm/Kg, respectivamente, cumpliendo asi con las
normativas vigentes.

Palabras clave: bebida energética, harina de maiz, edulcorante, concentracion.
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THEME: “PREPARATION OF AN ENERGETIC DRINK BASED ON TWO CORN
VARIETIES WITH THE ADDITION OF GINSENG (Panax quinquefolius) IN
DIFFERENT CONCENTRATIONS”
Author:
Pallango Guato Gisela de los Angeles
Salazar Morales Nayelly Odalis

ABSTRACT

The objective of this research project was to develop an energy drink using two varieties of corn
flour, guayusa infusion, and ginseng extract (Panax quinquefolius) in two different concentrations.
For this, a completely randomized block design (DBCA) was used in a 2x2x2 factorial
arrangement, resulting in a total of 8 treatments with 2 repetitions each. The energy drink was
made by combining the two varieties of corn flour (purple and yellow), two concentrations of
ginseng extract (0,25% and 0,50%), and two types of sweeteners (sugar and edulmix).
Physicochemical, sensory, proximal nutritional, caffeine content, osmolality and microbiological
analyzes were carried out. The results indicated that both the varieties of corn flour and the types
of sweeteners significantly influenced the parameters of soluble solids, pH and titratable acidity of
the drink. The final values obtained were 3.9 °Brix for soluble solids, pH of 4.5 and titratable
acidity of 0.45%. These results were analyzed in accordance with the NTE INEN 2304, 2017-04
regulations. The ts treatment was highlighted, which combined purple corn flour with 0,50%
ginseng extract and edulmix, followed by ts treatment, which used yellow corn flour with 0,25%
ginseng extract and edulmix. Both treatments presented the best results compared to the others. A
proximal nutritional analysis was performed on the two most promising treatments of caffeine
content, osmolality and microbiological, caffeine content, osmolality and microbiological, which
confirmed compliance with the standards established by the NTE INEN 2411 standard and the
Colombian standard NTC 3837. The nutritional analyzes of these treatments revealed a protein
content of 0.46%, fat 0%, fiber 0%, ash 0.14%, carbohydrates 2.60% and calories 12.20%. In
addition, the caffeine content was 32.92 mg/100 ml, and the osmolality was 259 mOsm/Kg and
256 mOsm/Kg, respectively, thus complying with current regulations.

Keywords: Energy drink, corn flour, sweetener, concentration.
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INTRODUCCION

El presente proyecto de investigacion cuenta con la elaboracion de una bebida
energética a base de dos variedades de harina de maiz como materia prima y la adicion
de la infusién de las hojas de guayusa (llex guayusa) y extracto de ginseng (Panax
quinquefolius). Como proposito principal radica en desarrollar la bebida de manera
efectiva mediante el analisis de diversos parametros fisicoquimicos, sensoriales,
proximal nutricional, contenido de cafeina y microbioldgicos para identificar el nivel

de aceptabilidad sensorial por el consumidor.

Las bebidas energéticas fueron creadas con el fin de aumentar la resistencia fisica y
mental de las personas que practican actividades anaerobicas y a incorporar electrolitos
perdidos mediante la sudoracion generada por actividades fisicas. Sin embargo, la
mayoria de estas bebidas tienen un alto contenido de cafeina entre 70 - 85 mg en un
vaso de 240 ml, mientras que el consumo moderado en los adultos es de 300 mg por
dia (Jiménez & Masaquiza, 2023).

La inclusion de materias primas como la harina de maiz que es una fuente importante
de carbohidratos y nutrientes esenciales, el ginseng y la guayusa son conocidos por sus
propiedades energéticas y antioxidantes, en la formulacion de una bebida energética
podria mejorar su valor calérico. El cual se enfocé en la caracterizacion de las harinas
de maiz mediante un analisis proximal para determinar su composicion nutricional, y
en la evaluacién del impacto de las variedades de maiz, concentraciones de ginseng y
edulcorantes, ademas, se llevo a cabo un andlisis proximal nutricional para evaluar los
perfiles de nutrientes, un analisis cromatografico para determinar el contenido de

cafeina, y un analisis microbioldgico para garantizar la seguridad del producto.

Finalmente, se realiz6 un analisis de costos para determinar la viabilidad econdémica
del mejor tratamiento. Estos objetivos permitiran una evaluacion integral del producto,
asegurando que cumpla con los estandares de calidad y rendimiento requeridos para su

introduccién en el mercado.



La creciente demanda de bebidas energéticas en el mercado global ha impulsado la
innovacion en la formulacion de estos productos para mejorar su perfil nutricional y
funcional. De acuerdo a las estadisticas de la industria de refrescos, el consumo en
volumen de bebidas energéticas a nivel mundial aument6 en un 73% Yy en
Latinoamérica se elevo en un 629%. Debido al crecimiento sostenido a través de los
afos, en la actualidad existen diversas marcas de estos productos, las cuales en un
principio fueron disefiadas para consumidores jovenes y deportistas con el fin de

mejorar su rendimiento (Contreras & Villada, 2017).
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Anadlisis cualitativo cuantitativo y sensorial de alimentos y no alimentos de

productos agroindustriales

2. Disefo del proyecto

2.1.Planteamiento del problema

En la actualidad, el consumo de bebidas energéticas ha incrementado
significativamente, debido a la demanda por productos que ofrecen un impulso
inmediato de energia y vitalidad. Sin embargo, muchas de estas bebidas disponibles en
el mercado contienen altas concentraciones de cafeina, azucares refinados, y aditivos
quimicos que, a largo plazo, pueden tener efectos adversos sobre la salud de los
consumidores. Esto genera una creciente preocupacion por la necesidad de alternativas

mas saludables y naturales.

Ecuador, con su rica biodiversidad y tradicion agricola, cuenta con ingredientes
autdctonos que podrian utilizarse para desarrollar bebidas energéticas mas naturales y
beneficiosas. Entre estos ingredientes, el maiz, especialmente las variedades morado y
amarillo, es ampliamente cultivado y valorado por sus propiedades nutricionales.
Ademas, el extracto de ginseng (Panax quinquefolius), conocido por sus efectos
revitalizantes y adaptogenos, podria complementar estos beneficios, ofreciendo una

alternativa mas saludable a las bebidas energéticas convencionales.

No obstante, no se han explorado suficientemente las posibilidades de combinar
diferentes variedades de maiz con extracto de ginseng en la elaboracion de una bebida
energética que no solo sea eficaz en proporcionar energia, sino que también sea
nutricionalmente equilibrada y segura para el consumo regular. Es esencial determinar
la viabilidad técnica y sensorial de estas combinaciones, asi como sus efectos sobre la
salud, para proponer un producto que responda a las necesidades de los consumidores

conscientes de su bienestar.

Por lo tanto, el problema central de esta investigacion se centra en la elaboracion de
una bebida energética utilizando dos variedades de harina de maiz, morado y amarillo,

con la adicion de extracto de ginseng en diferentes concentraciones, y en la evaluacion



de sus propiedades fisicoquimicas, sensoriales, nutricionales, y microbioldgicas. Se
busca, ademas, determinar si esta bebida puede ofrecer una alternativa mas saludable
y natural frente a las opciones actualmente disponibles en el mercado, promoviendo asi

un consumo responsable y benéfico para la salud.
2.2.Marco contextual

La funcion principal de una bebida es proporcionar agua al organismo, con o0 sin
sustancias disueltas. Ademas, se dice que las bebidas que no contienen sustancias

nutritivas pueden ser insalubres e incluso peligrosas para la salud. (Maldonado, 2022).

En la actualidad las personas consumen diariamente bebidas energizantes compuestas
por diversos quimicos, que al inicio brinda una sensacion confortable debido al aporte
de energia para culminar las actividades cotidianas sin que intervenga el suefio o el
cansancio, no obstante, existen efectos secundarios entre los cuales estan: la elevacion
de la presion arterial, infartos, problemas dentales, sobrepeso y accidentes
cerebrovasculares por lo cual se ha observado la relacién entre el aumento en el
consumo de bebidas energizantes artificiales y el surgimiento de diversas
enfermedades. Ademas, se hace un llamado a las autoridades sanitarias de los paises

para que tomen medidas al respecto en para el cuidado del consumidor (Holguin, 2020).

Las bebidas tradicionales provenientes del maiz son fundamentales en la cultura
gastronémica mismas que han pierdo inclusién en la alimentacion ecuatoriana, quiza
por desconocer sus beneficios nutricionales, 10s usos en otras preparaciones ademas de
coladas y chichas, quiz& porque nos hemos acomodado al fécil acceso de bebidas
comerciales disponibles en el mercado (Maldonado, 2022). En la actualidad se ha
aumentado el desarrollo de nuevos productos, que ademas de proporcionar nutrientes,
aportan un efecto beneficioso a la salud por lo cual los consumidores se han interesado
por cambiar sus habitos alimenticios y al adquirir alimentos se basan en la composicion

nutricional y en sus propiedades (Bravo, 2020).

Debido a lo antes mencionado, esta investigacion se pretende proporcionar una idea

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



energizante natural a base de maiz y la adicion de ginseng, con el proposito de
contrarrestar dichos efectos adversos que atenten a la salud del ser humano y que
conozcan mas acerca de las propiedades nutritivas que provee la bebida a base de maiz.
Por lo tanto, es importante buscar alternativas naturales para sustituir a las bebidas
energéticas actuales, que contengan ingredientes similares, pero que no ocasionen
ningun dafio en la salud. Acorde a (Ortiz et al., 2019) optar por una bebida energizante
natural garantiza un correcto funcionamiento del organismo, especialmente en

deportistas que pierden liquidos a través del sudor y el aumento de la respiracion.
2.3.Formulacién del problema

¢De gué manera las diferentes variedades de maiz con adicidn de ginseng y diferentes

edulcorantes modificaran las propiedades sensoriales de la bebida energeética?

2.4.0bjetivos
2.4.1. Objetivo general:
Elaborar una bebida energética a base de dos variedades de harina de maiz, con una
infusion de guayusa (llex guayusa) y adicion de ginseng (Panax quinquefolius) en
diferentes concentraciones.

2.4.2. Objetivos especificos:

e Caracterizar mediante un anélisis proximal la harina de maiz amarillo (Zea
mays) y morado (Zea mays L.), como materia prima para la elaboracién de la
bebida energética.

e Evaluar el efecto de las variedades de maiz, concentraciones del extracto de
ginseng (Panax quinquefolius) y edulcorante mediante un analisis
fisicoquimico y sensorial.

e Realizar un analisis proximal nutricional, analisis cromatografico del contenido
de cafeina, determinacion de osmolalidad y un andlisis microbiolégico de los
dos mejores tratamientos.

e Elaborar un analisis de costos del producto al mejor tratamiento.



2.5.Actividades y tareas en relacion a los objetivos planteados

Tabla 1. Cuadro de actividades

Objetivos

Actividad

Metodologia

Resultado

Caracterizar mediante un analisis
proximal la harina de maiz
amarillo (Zea mays) y morado
(Zea mays L), como materia
prima para la elaboracion de la

bebida energética.

-Obtener la harina de las dos
variedades de maiz.
-Realizar un analisis proximal de

las harinas de maiz.

-Obtencidn de las harinas de las
dos variedades de maiz.
de

proteina, grasa, fibra

-Determinacion humedad,
cenizas,
bruta, carbohidratos y calorias
laboratorio

realizados en el

EcuaChemLab (Anexo 5-6)

Contenido de humedad, cenizas,
fibra

carbohidratos y calorias de las dos

proteina, grasa, bruta,

variedades de maiz. (Tabla 12).

efecto de las
de

concentraciones del extracto de

Evaluar el
variedades maiz,
ginseng (Panax quinquefolios) y
edulcorante mediante un analisis
fisicoquimico y sensorial de la
bebida para determinar el mejor

tratamiento.

-Determinacion de las diferentes
formulaciones de las variedades
de de

concentraciones de extracto de

harina maiz, las

ginseng y los tipos de
edulcorantes.
-Realizar un analisis
fisicoquimico.

-Aplicacion del analisis sensorial.

de

solubles, pH y acidez titulable.

-Determinacion solidos

de

color,

-Evaluacion pardmetros

sensoriales: olor, sabor,

apariencia, aceptabilidad.

Resultados de solidos solubles
(Tabla 13), pH (Tabla 19), acidez
titulable (Tabla 25).

de
sensorial de los dos mejores
tratamientos (Tabla 28 a 38).

Resultados la evaluacion




Realizar un analisis proximal
nutricional, analisis

cromatografico del contenido de

cafeina, determinacion de
osmolalidad 'y un analisis
microbiolégico de los dos

mejores tratamientos obtenido de
la bebida.

de

nutricional,

-Determinacion analisis

proximal analisis

cromatogréfico del contenido de

cafeina, determinacion de
osmolalidad y analisis
microbiolégico de los dos

mejores tratamientos de la bebida

obtenida.

-Determinacion de grasa
pproteina, fibra bruta,
carbohidratos, calorias, sodio,
azUcares totales, ceniza,
colesterol.

-Analisis  cromatografico  del

contenido de cafeina.
-Determinacion de osmolalidad
de los dos mejores tratamientos.
-Analisis Microbiologicos:
mohos y levaduras, coliformes
totales, aerobios totales realizados

en el laboratorio EcuaChemLab.

de

proximal nutricional (Tabla 39),

Resultados las  pruebas
cromatografico del contenido de
cafeina (Tabla 40), osmolalidad
(Tabla 41) y microbioldgicos

(Tabla 42) del mejor tratamiento.

Elaborar un anélisis de costos del

producto al mejor tratamiento.

-Determinacion del presupuesto
del proyecto de investigacion para
de bebida

energética y el correspondiente

la obtencidn la

calculo del costo de produccién

del producto.

la bebida
energética en una presentacion de
500 ml.

-Costo unitario de

la bebida
energética (Tabla 43-44).

Costo unitario de

Fuente. Pallango, G y Salazar, N (2024)




2.6.Fundamentacion tedrica o marco referencial.
2.6.1. Marco tedrico

2.6.1.1.Antecedentes

En el trabajo investigativo de Valle (2023) se desarrollé una bebida energizante a base
de boroj6 y guanabana con la adicion de la infusion de las hojas de guayusa y el extracto
de jengibre, donde se determind los parametros fisico-quimicos, nutricional, sensorial
y microbioldgicos en cada uno de los tratamientos, adicionalmente se determing el
contenido de cafeina en la bebida. Se identificd el mejor tratamiento t3(aib.c1) el cual
se lo determiné en base al analisis sensorial y cuyos resultados fueron: acidez 0,67%
(g/ml), pH 3,18, sélidos solubles 5,38%, vitamina C 110,40 mg/100 g, alcaloides
totales expresado en % de cafeina 1,38% (g/ml) y el analisis microbioldgico tanto de
aerobios mesofilos como mohos y levaduras fue de 0 UFC/ml y el contenido de cafeina
con un valor de 286,66 mg/L. Finalmente se efectudé un balance de materiales cuyo
rendimiento fue de 72,22% que indica a esta alternativa alimentaria rentable para la

produccion y comercializacion.

En el estudio realizado por Bravo (2020) titulado "Bebida con base en maiz morado
(Zea Mays L.) edulcorada con Stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni)", se tuvo como
objetivo principal desarrollar una bebida a base de maiz morado endulzada con Stevia,
evaluando la aceptabilidad de los consumidores al incorporar este edulcorante. Para
determinar el mejor tratamiento, se llevaron a cabo andlisis sensoriales con jueces semi
entrenados y se aplico la prueba de Tukey (p<0.05). Los resultados indicaron que el
tratamiento t4, compuesto por 12.5% de maiz morado y 0.15% de Stevia, fue el méas

destacado.

En cuanto a los analisis fisicoquimicos, todos los tratamientos cumplieron con los
estandares de la normativa NTE INEN 2337 en términos de pH. Ademas, los niveles
de acidez observados, que oscilaban entre 0.50 y 0.67, se ajustaron a la normativa
general del CODEX STAN 247-200. EIl tratamiento 6ptimo cumplié con todos los
requisitos establecidos por la NTE INEN 2337 (2008). Respecto al costo de produccién
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unitario, este fue de $1.63, con un precio de venta unitario de $1.88, lo que refleja una
rentabilidad del 15%.

El estudio realizado por Mora (2019) se enfoco en la creacion de una bebida energética
elaborada a base de guayusa (llex guayusa Loes.), incorporando maracuyéa (Passiflora
edulis Sims.) y miel de abeja. Para lograr esto, se disefié un arreglo factorial 3x3x3, que
incluyd tres concentraciones diferentes de hojas de guayusa y tres tiempos de infusion
distintos. Se llevaron a cabo analisis fisicos, quimicos y sensoriales con el fin de
establecer una proporcién adecuada de agua y guayusa que cumpliera con los niveles
de cafeina exigidos por la normativa. Se utilizaron 45 kg de maracuya para el desarrollo
de la bebida, seguido de evaluaciones fisicas, quimicas y sensoriales. La miel, obtenida
en un mercado local, también fue sometida a andlisis sensoriales, fisicos y quimicos
para garantizar su calidad. La formulacion éptima resultante consistié en una mezcla

de 58% de infusion de guayusa, 34% de maracuyd y 8% de miel.

El trabajo titulado “Diseflo de un proceso para la elaboracion de una bebida energética
y nutritiva a base de harina de amaranto (Amaranthus caudatus L.), maracuya
(Passiflora Edulis.) y panela.” Elaborado por (Durango, 2022) tuvo como objetivo
crear una bebida energética y nutritiva con harina de amaranto, maracuya y panela. El
desarrollo se realizé en la Escuela Politécnica de Chimborazo, usando materias primas
de Riobamba. Estas se caracterizaron segun las normas, (NTE INEN 616, 2015) (NTE
INEN 2337, 2008) y (NTE INEN 2332, 2002).

El estudio sobre la “Evaluacion microbiolégica, fisico-quimica y sensorial en la
elaboracion de una bebida energeética con té verde, té negro y guayusa”, elaborado por
(Montero 1. , 2020), el proyecto evalud las caracteristicas microbioldgicas, fisico-
quimicas y sensoriales de bebidas energéticas hechas con té verde, té negro y guayusa.
Se realizé una encuesta a 348 personas de la Universidad Estatal Amazonica para
identificar preferencias de consumo. Las bebidas se prepararon con infusiones al 25%,
50% y 75% de cada té, mezcladas con extracto de guarana, saborizantes y conservantes.
Se aplicaron pruebas microbioldgicas, fisico-quimicas y sensoriales, y se utilizo el

programa Infostat con un 95% de confianza para determinar la bebida mas aceptada.
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El otro trabajo titulado “Elaboracion de una bebida energética de té verde (Camellia
sinensis) aromatizada con solucion acuosa de sunfo (Clinopodium nubigenum)”,
elaborado por (Prado, 2023) nos dice que la investigacion tuvo como objetivo elaborar
una bebida energética de té verde aromatizada con solucion acuosa de sunfo, buscando
crear una opcién mas saludable para el consumidor. Se aplicaron tres tratamientos con
diferentes concentraciones de sunfo (5%, 10%, 15%) frente a un tratamiento testigo,
cada uno con 4 repeticiones. El analisis estadistico se realiz6 mediante un disefio
completamente al azar, utilizando anélisis de varianza (ADEVA) y la prueba de Tukey
(P<0,05). Se llevaron a cabo andlisis fisicoquimicos, microbiol6gicos y sensoriales

para evaluar la aceptabilidad de la bebida.
2.6.1.2.Maiz amarillo INIAP-124 mishca mejorado
e Descripcion

ElI INIAP-1 24 "Mishca mejorado™ es una variedad de maiz desarrollada por el Instituto
Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) en Ecuador. Esta
variedad ha sido mejorada genéticamente para adaptarse a las condiciones locales y

mejorar su rendimiento y calidad. (Yanez, 2013)

e Taxonomia

Tabla 2. Taxonomia mishca mejorado
Taxonomia

Nombre cientifico  Zea mays.

Reino Plantae

Clase Monocotyledonea
Familia Poaceae

Género Zea.

Especie Zea mays

Fuente: (Yanez, 2013)
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o Composicion nutricional

El INIAP-1 24 "Mishca mejorado” es un maiz que se destaca por su rica composicion
quimica y nutricional. Contiene aproximadamente 9-10% de proteina, una fuente
significativa de aminoacidos esenciales; 70-75% de carbohidratos, principalmente en
forma de almidén, que proporcionan energia; y 4-5% de grasa, que ofrece acidos grasos
esenciales y contribuye al sabor y textura. Ademas, posee 2-3% de fibra, esencial para
la salud digestiva. En términos de vitaminas, incluye vitamina A en forma de
betacaroteno y vitaminas B1, B2 y B3, que son cruciales para el metabolismo
energético. Los minerales presentes incluyen calcio, hierro, magnesio y zinc,
importantes para la salud Osea, la formacién de hemoglobina, las reacciones
bioquimicas y la funcion inmunoldgica. También contiene antioxidantes como
polifenoles y flavonoides en la céscara del grano, que ayudan a combatir el estrés
oxidativo (Yanez, 2013).

2.6.1.3.Maiz morado variedad racimo de uva — INIAP 199
e Descripcion

El maiz negro o también conocido como maiz morado se identifica por su color
Ilamativo, tradicionalmente es mas conocido en lugares como el sur y centro de
américa, el color es adquirido por su alta cantidad de antocianinas, cuyo pigmento es
considerado como un antioxidante que cuenta con un gran valor nutricional (Torres &
Yansaguno, 2022).

El Zea mays L. variedad morada es una variedad genética de maiz originaria de Peru.
La mazorca, compuesta por coronta y grano, tiene un 85% de grano y un 15% de
coronta. Este maiz contiene antocianinas, un pigmento que se concentra principalmente
en la coronta y en menor medida en el pericarpio del grano. Es un alimento fundamental
en la dieta peruana, y se utiliza cominmente para preparar bebidas como la chicha

morada y postres como la mazamorra morada.
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e Taxonomia

Tabla 3. Taxonomia del maiz morado
Taxonomia

Nombre cientifico Zea mays L.

Reino Vegetal

Clase Monocotyledonea
Familia Poaceae

Género Zea. L

Especie Zea mays

Fuente: Castillo, 2015 citado por (Albarracin & Vaca, 2024)

Contiene un alto contenido de aceites, proteinas y almidén, asi mismo cuentan con
vitaminas y minerales necesarios como: P y Fe, previenen enfermedades

cardiovasculares.

e Composicion nutricional
Segun Pefaherrera, et al (2020), el maiz morado esta constituido por un 9.91% de
proteina, asimismo cuenta con un 3,3% en lipidos y 71,30% de carbohidratos, por otra
parte, se debe considerar que esta constituida por almidén, en un 61,7%, contiene

minerales como fdsforo, hierro, vitaminas, acido ascorbico y antocianinas.
2.6.1.4.Guayusa
e Definicion
La guayusa (llex guayusa), es una planta que se utiliza en infusiones y especialmente
para bebidas, en la cosmogonia es una planta consagrada por diversas culturas
amazonicas, los kichwas utilizan esta planta para elaborar infusiones que beben en
rituales. La bebida elaborada en base a guayusa conforme a su percepcion les
proporciona energia para realizar sus labores diarias. Esta planta es un poderoso

energizante natural, dentro de sus propiedades contiene un 3% de cafeina, estimulantes,

vitaminas, minerales y antioxidantes (Montero 1. D., 2020)
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e Composicion

La hoja de guayusa se compone por un gran contenido de carbohidratos, fibra cruda,
contiene potasio, fosforo, magnesio y zinc, ademas tiene presencia de alcaloides como
la teobrominay la cafeina. El contenido de cafeina es muy elevado, aproximado un 3%
respecto al té de guayusa, ademas de ser una fuente de energia aporta beneficios para
la salud humana ya que proporciona compuestos bioactivos como la teobromina,
polifenoles, saponinas, vitamina C y D, acido clorogénico y L-teanina. Estos le
atribuyen un efecto estimulante del sistema inmunoldgico y antiinflamatorio (Chillerén
H, 2022, pag. 10).

e Usos

La guayusa (llex guayusa) es una planta cultivada por décadas en los pueblos
amazonicos, pero de la cual era muy poco conocida en sus propiedades, los antepasados
cultivaban guayusa (llex guayusa) en las chacras, por medio de estacas, debido a que
las tribus en ocasiones eran nomadas y la primera planta que llevaban consigo era la
guayusa. (Villacis J. , 2017)

La guayusa se puede usar como remedio para la gripe, calmante de dolores corporales,
repelente de insectos y mordidas de serpientes, evitar el envejecimiento. (Villacis J. ,
2017).

2.6.1.5.Ginseng.
El ginseng se obtiene principalmente de dos especies de plantas diferentes: el ginseng
americano y el asiatico. El ginseng americano es mas suave en comparacion con el
asiatico. Este se comercializa en diversas formas, como raices frescas y secas,
extractos, soluciones, capsulas, comprimidos, productos cosméticos, refrescos e
infusiones. ElI componente activo principal en el ginseng americano son los
panaxosidos, mientras que en el ginseng asiatico son los ginsendsidos. Debido a estas
diferencias, la calidad de los productos de ginseng varia significativamente, ya que
muchos contienen cantidades minimas o nulas de principios activos detectables. En

raras ocasiones, algunos productos de ginseng provenientes de Asia han sido
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intencionalmente adulterados con raiz de mandragora, fenilbutazona o aminopirina,
sustancias que han sido retiradas del mercado en ciertos paises debido a sus efectos

secundarios inaceptables (Shane-McWhorter, 2022).
e Usos del ginseng.

El Panax ginseng, ampliamente valorado en la medicina tradicional, se destaca por sus
numerosos beneficios para la salud y su versatilidad en diversas aplicaciones
terapéuticas. Se reconoce principalmente por su capacidad para mejorar el rendimiento
cognitivo, aumentar los niveles de energia y combatir la fatiga, lo que lo convierte en
un remedio eficaz tanto para el agotamiento mental como fisico. Ademas, el ginseng
posee propiedades inmunomoduladores, fortaleciendo el sistema inmunoldgico y

ayudando en la prevencion de enfermedades e infecciones.

Sus caracteristicas adaptogenicas permiten al organismo manejar el estrés de manera
mas eficiente, y también se le atribuyen efectos positivos en la salud sexual, incluyendo
un aumento de la libido y la mejora de la funcion sexual. Por otro lado, el ginseng ha
mostrado potencial en la regulacion de los niveles de glucosa en la sangre, lo que es
particularmente beneficioso para quienes padecen diabetes tipo 2. Sus compuestos
antioxidantes ofrecen proteccion celular contra el dafio oxidativo, contribuyendo asi a

la prevencion de enfermedades crénicas.

Ademas, el ginseng es apreciado por sus efectos en la salud cardiovascular, ya que
puede ayudar a reducir la presion arterial y mejorar la circulacion sanguinea. También
se ha observado que favorece la digestion y puede contribuir a una mejor calidad del
suefio (Silva Rubio, 2012).

e Compuestos presentes en el ginseng.

El ginseng contiene una variedad de compuestos bioactivos que contribuyen a sus
efectos terapéuticos. Los principales compuestos presentes en el ginseng incluyen:
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1. Ginsendsidos (Saponinas): Son los principales compuestos activos del
ginseng, responsables de muchas de sus propiedades medicinales.

2. Polisacaridos: Compuestos que tienen efectos inmunomoduladores,
antioxidantes y antiinflamatorios. Ayudan a mejorar la funcion inmunitaria y a
proteger contra el estrés oxidativo.

3. Aceites esenciales: Contienen compuestos volatiles que pueden tener efectos
calmantes y mejorar el estado de animo. Los aceites esenciales del ginseng
también pueden contribuir a su efecto adaptogénico.

4. Fenoles: Incluyen varios compuestos antioxidantes que ayudan a proteger las
células del dafio oxidativo y a reducir el riesgo de enfermedades crénicas.

5. Vitaminas y Minerales: El ginseng contiene vitaminas del complejo B,
vitamina C, y minerales como zinc, potasio y magnesio, que son esenciales para
la salud general y el funcionamiento del sistema inmunoldgico.

6. Aminodacidos: Incluyen algunos aminoacidos esenciales que participan en la
sintesis de proteinas y en la regulacion del metabolismo.

7. Polifenoles: Tienen propiedades antioxidantes que pueden ayudar a reducir la

inflamacion y mejorar la salud cardiovascular.

Estos compuestos trabajan en sinergia para proporcionar los multiples beneficios para
la salud que se asocian con el consumo de ginseng. La calidad y concentracion de estos
compuestos pueden variar dependiendo de la especie de ginseng y su método de

preparacion (Silva Rubio, 2012).

2.6.1.6.Bebidas energizantes
Segun Rausseo, (2024):

“Las bebidas energizantes son preparados estimulantes compuestos de cafeina e
hidratos de carbono, en especial glucosa, glucoronolactona, fructosa o sacarosa,
acompafados de suplementos dietarios como taurina, vitaminas, minerales o extractos
vegetales, ademas de aditivos acidulantes (&cido citrico y citrato de sodio),

conservantes (benzoato de sodio), saborizantes (citrico) y colorantes” (pag. 55).
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(Rios, 2022) postula que las bebidas energizantes son aquellas bebidas empleadas para
ofrecer energia al cuerpo, promoviendo un estado de alerta para poder permanecer con
actividades que vayan mas alla del limite del cansancio y favorezcan un mejor
rendimiento fisico y mental para las diferentes tareas que debe realizar el ser humano

en su diario vivir.
e Composicion de las bebidas energizantes

Las bebidas energizantes estdn compuestas principalmente de cafeina, taurina y
carbohidratos (azucares), junto con otros ingredientes como aminoacidos, vitaminas,
minerales, extractos de plantas, y diversos aditivos como acidulantes, conservantes,
saborizantes y colorantes. No obstante, los componentes que generan el efecto
energizante son principalmente los azUcares, que aportan energia, la cafeina, que es el
principal agente activo, y la taurina, un aminoacido que actia como estimulante
(Naranjo & Tapia, 2019).

2.6.1.7.Tipos de edulcorantes
e Azlcar

El azlcar es un tipo de carbohidrato, uno de los nutrientes esenciales que proporcionan
calorias en nuestra alimentacién. Junto con las proteinas y las grasas, los carbohidratos
son fundamentales para el aporte de energia. Existen varios tipos de azucares, todos los
cuales ofrecen alrededor de cuatro calorias por gramo, similar a otros carbohidratos y
proteinas. Ademas de su sabor dulce, todos los azucares funcionan como edulcorantes
nutritivos, lo que significa que, ademas de endulzar, también aportan calorias. En
contraste, los edulcorantes con pocas o nulas calorias, que utilizamos como sustitutos
del azucar, son conocidos como edulcorantes de alta intensidad (Bobroff, Dahl, &
Mendoza, 2020).

e Edulmix

Edulmix es una mezcla de dos edulcorantes, sucralosa y acesulfamo-K, ambos
reconocidos por su efectividad y por ofrecer un nivel de dulzor que es 100 veces

superior al del azlcar, sin provocar efectos adversos para la salud. (Valle, 2023)
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2.6.1.8.Aditivos alimentarios

Un aditivo alimentario es cualquier sustancia que, aunque no Se consuma como
alimento por si sola ni se utilice como un ingrediente distintivo de los alimentos, se
afiade intencionadamente con un propoésito tecnoldgico durante la fabricacion,
transformacion, preparacion, tratamiento, envasado, transporte o almacenamiento de
un alimento. Esta adicidn puede hacer que el aditivo, o sus subproductos, se conviertan
de manera directa o indirecta en un componente del alimento, independientemente de

si posee valor nutritivo (Torres P. P., 2019).

2.6.1.9.Estabilizantes
Dentro de los aditivos alimentarios, los estabilizantes dan caracteristicas fisicas
(emulsionantes, gelificantes, espesantes entre otros) conforman un grupo de gran
importancia ya que aportan al alimento propiedades tales como textura, cuerpo,
estabilidad y consistencia (Cando & Lema, 2022).

2.6.1.10. Conservantes
Segun Durango (2022), el sorbato de potasio es un acido graso insaturado de origen
natural que, al disolverse en agua, se transforma en acido sérbico. Es el conservante
alimentario mas utilizado a nivel mundial. Su eficacia se mantiene hasta un pH de 6,5,
aumentando a medida que el pH disminuye. Aunque posee aproximadamente el 74%
de la actividad antimicrobiana del acido sorbico puro, se requieren concentraciones
mas elevadas para alcanzar los mismos efectos conservantes. El sorbato de potasio es
especialmente efectivo contra levaduras, mohos y algunas bacterias seleccionadas (pag.
14).

2.6.1.11. Requisitos fisicoquimicos de la bebida
De acuerdo a la normativa (NTE INEN 2304, 2017)para refrescos o bebidas no
carbonatadas, deben cumplir los siguientes requisitos fisicoquimicos reflejados en la
tabla 4.
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Tabla 4. Requisitos fisicoquimicos para refrescos o bebidas no carbonatadas

Requisitos Unidad Minimo  Méximo Meétodo de ensayo
. NTE INEN-ISO
Sélidos solubles a 20°C - 0 15
2173
NTE INEN-ISO
pH a 20°C - 2,0 45
1842
NTE INEN-ISO

Acidez titulable g/100mL 0,1 -

750

Fuente: (NTE INEN 2304, 2017).

2.6.2. Marco conceptual

Bebida energética: Las bebidas energizantes son preparaciones estimulantes
que contienen cafeina e hidratos de carbono, como glucosa, glucuronolactona,
fructosa o sacarosa. Estos ingredientes se complementan con suplementos
dietéticos, incluyendo taurina, vitaminas y minerales, ademéas de extractos
vegetales. Asimismo, estas bebidas incorporan aditivos como acidulantes, tales
como acido citrico y citrato de sodio, conservantes como benzoato de sodio, asi
como saborizantes y colorantes para mejorar su palatabilidad y apariencia
(Manrique, Arroyave, & Galvis, 2018).

Cafeina: La cafeina es un estimulante débil que puede mejorar el rendimiento
y la atencion subjetiva, especial - mente cuando se estd cansado (Barreda,
Molina, Haro, Alford, & Verster, 2012)

Calorias: Las calorias indican la cantidad de energia que un alimento
proporciona al organismo, esencial para realizar todas sus funciones vitales.
Para calcular el contenido caldrico total de un alimento, es crucial tener en
cuenta la cantidad de proteinas, carbohidratos, grasas y alcohol que contiene.
Carbohidratos: Los carbohidratos, son los encargados de proporcionar energia
al cuerpo, principalmente al sistema nervioso central y al cerebro, la mayor

parte de las bebidas energéticas se caracterizan por incluir en su composicion
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un alto grado de carbohidratos, los cuales van desde 20 a 30 gramos, no
obstante, en diversos casos esto sobrepasas a los 60 gramos (Llorente, 2022).
Conservante: Los conservantes son aditivos alimentarios que ayudan a
controlar y prevenir el deterioro de los alimentos, proporcionando proteccion
contra la descomposicion causada por microorganismos (Agramonte &
Ronceros, 2016)..

Edulcorante: Los edulcorantes son sustancias que endulzan los alimentos.
Pueden ser naturales o sintéticos. Se clasifican en funcion de su contenido
energético en caloricos y acaloricos (Villacis M. , 2011).

Edulmix: Es un edulcorante bajo o sin calorias, utilizado como sustituto del
azucar en alimentos y bebidas, compuesto por una combinacion de diversas
sustancias edulcorantes.

Extracto vegetal: Los extractos de plantas son compuestos producidos de la
obtencion de sustancias bioldgicamente activas presentes en los tejidos de
plantas, por el uso de un solvente (alcohol, agua, mezcla de estos u otro solvente
selectivo) y un proceso de extraccion adecuado (Reategui, 2023).

Ginseng: Planta medicinal cuyas raices se utilizan por sus propiedades
energizantes y adaptogenas, ayudando a mejorar la vitalidad y el manejo del
estrés. La variedad de ginseng (Panax quinguefolius) es conocida por potenciar
el rendimiento fisico y mental (Sanchez, 2024).

Guayusa: Es una planta originaria de la regién amazonica, especialmente en
Ecuador, cuyas hojas se utilizan para preparar una bebida con propiedades
energizantes debido a su alto contenido de cafeina y antioxidantes (Pefialoza,
2022)

Osmolalidad: la osmolalidad se define como el nimero total de particulas de
soluto osmoticamente activas disueltas en un kg de peso de solvente
(mOsm/Kg). La osmolalidad es dependiente de manera directa del nimero de
particulas y es inversamente proporcional al volumen de agua (Molina & Tul,
2021)
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Pasteurizacién: La pasteurizacion es un proceso tecnoldgico que utiliza el
calor con el objetivo principal de eliminar patégenos en los alimentos,
extendiendo asi su vida util. Este procedimiento se aplica a productos como
zumos 0 néctares, sometiéndolos a un tratamiento térmico a temperaturas
moderadas. De este modo, se asegura que el producto envasado sufra minimas
alteraciones, preservando la mayoria de sus propiedades nutritivas y
organolépticas, como el sabor, textura, olor y color, que son las caracteristicas
fisicas percibidas por los sentidos (L6pez, 2022).

Pruebas sensoriales: La evaluacion sensorial es un método utilizado para
medir la calidad de los alimentos, entender las percepciones del consumidor y
mejorar la aceptacion del producto. A través de los cinco sentidos, los alimentos
se someten a una evaluacion detallada que permite determinar su aceptabilidad
y las areas de mejora necesarias para cumplir con las expectativas de los
consumidores (Orejon, 2022).

Sélidos solubles: Los grados °Brix o solidos solubles estan asociados con los
azucares diluidos en el jugo, estos se miden mediante el refractometro (Alcivar
& Bazurto, 2022).

2.7.Metodologia de investigacion.

2.7.1. Tipos de investigacion

fueron:

Los diferentes tipos de investigacion que se utilizaron en el proyecto de investigacion

¢ Investigacion descriptiva

También conocida como revision de literatura, este tipo de investigacion se enfoca en
recopilar, analizar y sintetizar informacion proveniente de diversas fuentes
bibliogréaficas, tales como libros, revistas cientificas, tesis, informes técnicos y otros
documentos académicos. Su objetivo principal es explorar y comprender el estado
actual del conocimiento en un area especifica de estudio (Reyes & Carmona, 2020).
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En este tipo de investigacion se utiliz para poder recopilar informacién de articulos
cientificos, proyectos de investigacion ya existente, tratando de ampliar el tema de

diferentes fuentes confiables.
e Investigacion exploratoria

"Este tipo de investigacion se lleva a cabo particularmente cuando el tema seleccionado
ha recibido una exploracion y reconocimiento limitados. Su objetivo principal es
definir el problema de investigacion, extrayendo datos y términos que faciliten la
formulacién de preguntas pertinentes. Ademas, contribuye a la creacion de hipotesis
relacionadas con el tema en estudio, y sirve como base para el desarrollo de la

investigacion descriptiva™ (Morales, 2015).

La investigacion exploratoria se emple6 en la elaboracion de la bebida logrando
determinar las diferentes materias primas e insumos para no alterar el producto final
por las cualidades de ser un producto innovador para que sea aceptado o rechazado por

el mercado.
e Investigacion experimental

Este enfoque de investigacion implica que el investigador manipule una o mas variables
independientes para examinar su impacto en una variable dependiente, mientras se
controlan otras variables pertinentes. El proposito de este tipo de investigacion es
establecer relaciones causales entre las variables, y cominmente se realiza en entornos

controlados para asegurar la validez de los resultados.

Este tipo de investigacion, fue de utilidad para medir el grado de relacion que existe
entre las variables de estudio mediante el disefio experimental trabajado con diferentes

tratamientos experimentales de la bebida energética.
2.7.2. Métodos de investigacion

En la presente investigacion los métodos que se utilizaron fueron los siguientes:



23

e Método experimental

Segun (Murillo, 2011) en la investigacion de enfoque experimental el investigador
manipula una o mas variables de estudio, para controlar el aumento o disminucion de

esas variables y su efecto en las conductas observadas.

Este método de investigacion empleado para este proyecto implica la manipulacion de
variables controladas y la observacion de los efectos resultantes en la bebida energética,
nos ayudd a plantear el problema, formular hipotesis, analizar datos y presentar

conclusiones respaldadas por los datos obtenidos.
e Método cuantitativo

En el método cuantitativo, el investigador hace una minuciosa medicion de sus
variables, sobre la base de objetivos bien definidos y delimitados. Ademas, este puede
manipular en algunos casos sus variables dependiendo de la naturaleza del estudio
(Corona Lisboa, 2016).

Por medio de este método se verifico el analisis de los datos mediante métodos

estadisticos, que comprueben las hipétesis del proyecto.
2.7.3. Técnicas de investigacion.
e Observacion

Observar de manera sistematica y detallada fenbmenos o comportamientos en su
entorno natural. Pueden abarcar observacion directa sin intervencion, participante con
interaccion del investigador, o encubierta sin que los sujetos se percaten (Changoya,
2008).

Se utilizé esta técnica al momento de identificar el correcto estado de las materias

primas y el aspecto visual de los diferentes tratamientos experimentales de las bebidas.
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2.7.4. Instrumentos de investigacion.

e Escala de estimacion.

Para la aplicacién de este instrumento se realizé una hoja de catacion que tomara en
cuenta los parametros de color, olor, sabor, textura y aceptabilidad de la bebida
energética a base de dos variedades de maiz con adicion de ginseng (Panax

quinquefolius) en diferentes concentraciones.
2.7.5. Metodologia de elaboracion del producto.

Los materiales, equipos e insumos para la obtencion de la bebida energizante que se
obtuvo en los Laboratorios de Investigacion de la Carrera de Agroindustria de la

Universidad Técnica de Cotopaxi.

e Materias primas y materiales
Tabla 5. Detalle de materiales a utilizar

Insumos Materiales Equipos
e Maiz amarillo y maiz e Cocina e Brixémetro
morado (INIAP) industrial e Balanza analitica
e Extracto de ginseng e Probeta de 500 e TermoOmetro
e Edulmix ml e pH metro
e Azlcar e Ollas de acero e Acidémetro
e Hojas de guayusa inoxidable e Reactivos
o Aditivos e Cedazos e Hidroxido de
e Benzoato de Sodio e Telalienzo sodio al 0,1 N
e Sorbato de potasio e Embudo e Solucion
e Acido citrico e Mesas de indicadora de
e CMC trabajo fenolftaleina
(Carboximetilcelulosa) e Botellas
plasticas de 500
mi

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)




2.7.6. Formulacion de la bebida

Tabla 6. Formulaciones para la bebida energética
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Materiales tl t2 t3 t4 t5 t6 t7 t8

Cant % | Cant(g)| % Cant % Cant (9) % Cant (g) % Cant (9) % Cant (9) % Cant (g) %

(9) (@)
Infusién de | 1500 | 92,3 | 1500 92,73 | 1500 | 92,08 | 1500 92,51 | 1500 92,29 | 1500 92,73 | 1500 92,08 | 1500 92,51
guayusa
H.demaiz | 110 | 6,60 | 110 6,60 |110 |6,60 | 110 6,60 | --
morado
H. de maiz | --- 110 6,60 110 6,60 | 110 6,60 | 110 6,60
amarillo
Extracto 3,75 | 023 |375 023 |75 046 |75 0,46 | 3,75 0,23 | 3,75 023 |75 046 |75 0,46
de ginseng
Azlcar 8 0,49 -- - 8 0,49 -—- 8 0,49 --- -—- 8 0,49 ---
Edulmix 0,37 0,02 | -- 0,37 0,02 | -- 0,37 0,02 | -- 0,37 0.02
Benzoato 0,39 | 002 |0,39 0,02 |0,39 |002 |0,39 0,02 | 0,39 0,02 | 0,39 0,02 | 0,39 0,02 |0,39 0,02
de sodio
Sorbatode | 0,78 | 0,05 | 0,78 0,05 |0,78 |005 |0,78 0,05 |0,78 0,05 | 0,78 0,05 |0,78 0,05 |0,78 0,05
potasio
Acido 0,75 | 0,05 |0,75 0,05 |0,75 |005 |0,75 0,05 | 0,75 0,05 | 0,75 0,05 | 0,75 0,05 |0,75 0,05
citrico
CMC 15 0,09 |15 0,09 |15 0,09 |15 0,09 |15 0,09 1,5 0,09 |15 0,09 |15 0,09
Total 1625 | 100% | 1617,54 | 100% | 1629 | 100% | 1621,29 | 100% | 1625,17 | 100% | 1617,54 | 100% | 1628,92 | 100% | 1621,29 | 100%
Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)
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2.7.7. Procedimiento de elaboracion de la bebida energética.

La bebida energética a base de dos variedades de maiz con adicidon de ginseng en
diferentes concentraciones se elaboré mediante el siguiente diagrama de proceso con

su respectiva descripcion de cada proceso:

2.7.7.1.Diagrama del proceso

Figura 1. Diagrama de proceso de elaboracion de la bebida energética

110 g harina de maiz v

5 g hojas de guayusa _ o

Extracto de ginseng Recepcion de materia prima

Azucar, edulmix l

Materia prima e insumos
P } Pesado
v
Hojas de guayusa + agua} Coccion { Infusion de guayusa
y 80°Cx30min
Harina diluida en 500 L
) B Homogeneizacion
ml de infusion
Filtracion { Residuos de la harina

l

Pasteurizado

CMC

K_Y_)

i 72°C x 3 minutos

Acido citrico + benzoato

de sodio + sorbato de Enfriado
potasio + edulmix +
extracto de ginseng i

Envasado { Envases de 500ml (1)
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4°C } Almacenado

Producto final )

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

2.7.8. Metodologia de elaboracion de la bebida energética a base de dos

variedades de maiz con adicion de ginseng (Panax quinquefolius).
1. Recepcion de la materia prima

En esta etapa, se receptaron los ingredientes, asegurandose de que se encontraran en
condiciones Optimas. Se reviso la harina de maiz amarillo y morado, que estaba lista
para ser utilizada en la elaboracion de la bebida energética. Se verificaron las
caracteristicas organolépticas para descartar cualquier anomalia y confirmar el buen
estado de los ingredientes. Ademas, se receptaron los insumos que seran utilizados en

el proceso de elaboracion.

Figura 2. Recepcién materia prima

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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Tabla 7. Caracteristicas organolépticas de la harina de maiz

Harina (V. amarillo) Harina (V. morado)

Olor Caracteristico Olor Caracteristico

Color Blanco amarillento | Color Morado

Aspecto Libre de materias | Aspecto Libre de materias
extranas extranas

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
2. Pesado:

Se peso los diferentes ingredientes e insumos segun las cantidades calculadas, de
acuerdo a la formulacién propuesta mediante pruebas piloto realizadas en la planta
procesadora de alimentos, se utilizé una balanza digital para su proceso. Materia
prima: (harina de maiz amarillo y morado), hojas de guayusa, extracto de ginseng,
edulcorantes: (azUcar, edulmix), conservantes: (sorbato de potasio, benzoato de

sodio, &cido citrico), estabilizante: (CMC).

Figura 3. Pesado de insumos

Fuente. Palléngo, G. y Salazar, N. (2024)
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3. Coccion:

Se adicion0 5 g de hojas de guayusa en una olla de acero inoxidable con 1000 ml
de agua purificada, la cual se sometié en coccién a una temperatura de 80°C a un

tiempo de 30 minutos.

Figura 4. Coccion

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
6. Homogeneizacion:

Se afiade la harina de maiz amarillo o morado diluida en 500 ml de infusién y se la deja
a 80°C por 10 minutos el principal efecto consiste en homogenizar la bebida base

mediante la agitacion de cada tratamiento.

Figura 5. Homogeneizacion

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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7. Filtracion:

Se filtra la bebida en una tela lienzo, con la finalidad de retirar los sélidos y la parte

liquida se mantenga, para obtener un producto libre de residuos.

Figura 6. Filtrado

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

8. Pasteurizacion:

Se realizd una pasteurizacion a 72°C x 3 minutos, con el fin de alargar la vida util del
producto logrando la estabilidad microbioldgica, ademas se agrego el estabilizante y

después se procedio a dejar enfriar la bebida.

Figura 7. Pasteurizado

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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9. Enfriado:

La bebida se enfrio a temperatura ambiente de 20° C, en un tiempo de 30 minutos luego
se adiciona el &cido citrico y los diferentes conservantes respectivos en la bebida
energética.

Figura 8. Enfriado
LU Y’

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
10.Envasado:

El envasado se realiz6 de forma manual en envases plasticos de 500 ml para contener
la bebida energética a base de dos variedades de maiz con adiciéon de ginseng, los
mismos que fueron sometidos a esterilizacién a una temperatura de 50° C por 2

minutos.

ik L)

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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11.Almacenamiento:

La bebida energética se almacend bajo refrigeracion a una temperatura 2 — 4°C con el

fin de preservar sus caracteristicas y prolongar su vida util.

Figura 10. Envasado

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
2.7.9. Metodologia de analisis fisicoquimicos para la bebida.

2.7.9.1.Determinacioén de sélidos solubles

La determinacion de solidos solubles se realizé en la planta procesadora de alimentos
de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, el analisis se
establecié segun la Normativa Técnica Ecuatoriana (NTE INEN-ISO 2173, 2013),

utilizando un brixémetro para la toma de las muestras de los diferentes tratamientos.
Procedimiento:

1. La muestra debe estar a temperatura ambiente antes de ser medida.

2. EIl brixbmetro debe ser calibrado con agua destilada, y proceder con la
medicion.

3. Se agrega una gota de la muestra sobre la placa de medicion.

4. Se toma lectura de la muestra por duplicado, la misma que nos indica en
una escala en grados Brix.

5. Los datos obtenidos determinan el indice de refraccion mésica de sacarosa.
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Figura 11. Determinacic')n de solidos solubles

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
2.7.9.2.Determinacién de pH

La determinacion de pH se realizo en la planta procesadora de alimentos de la carrera
de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, el procedimiento se basé
segun la Normativa (NTE INEN-ISO 1842, 2013), con un potenciémetro.

Procedimiento:

1. El potenciometro se debe calibrar con agua destilada antes de tomas de
lecturas.

2. Se colocd 10 ml de muestra en un vaso de precipitacion.

3. Se coloca el potenciometro directamente en la muestra y se deja reposar
para que se estabilice el indicador de pH.

4. Se registra la lectura de PH de la muestra por duplicado.

Chae,

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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2.7.9.3.Determinacién de acidez titulable

La determinacién de acidez titulable se realizo en la planta procesadora de alimentos
de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, el procedimiento

se realiz6 segln la Normativa Técnica Ecuatoriana (NTE INEN 381).
Procedimiento:

1. Se preparé 10 ml de la muestra en un vaso de precipitacion, al cual se
afadio 3 gotas del indicador (fenolftaleina).

2. Se agrego la solucion de hidroxido de sodio 0.1 N, hasta presenciar un
cambio de color en la muestra.

3. Se realiza el respectivo calculo, segun la formula especifica.

Calculos:

Nx*VxF
m

% Acidez =

* 100 (Ecuacion 1)

Siendo:

N: Normalidad de NaOH (0,1 N)

V: Volumen de NaOH al 0,1 N utilizados en ml
F: Factor de la alicuota tomada de acido

M: Peso de la muestra en gramos

Figura 13. Determinacion de acidez titulable

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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2.7.9.4.Metodologia para el andlisis osmolalidad de los dos mejores

tratamientos de la bebida.

Para determinar el nivel de osmolalidad de los dos mejores tratamientos que cumplan

con los niveles establecido por la Normativa Colombiana 3837, se evaluara utilizando

un osmometro digital de presidn de vapor modelo 5500 de Wescor, se procedié con los

siguientes pasos.

Procedimiento:

1.

Se calibro el equipo con soluciones estandar de NaCl con osmolalidades de 100,
290 y 1000 mmol/kg.

Con el uso de una micro pipeta se adiciond gotas de cada muestra en un disco de
papel sin soluto en el porta muestras.

La porta muestra se introduce en el instrumento y se cierra la camara para iniciar
la medicidn.

Se registraron los resultados obtenidos por el osmémetro. Las unidades mostradas
son en unidades Internacionales Estandar (SI): mOsm/kg.

Para cada muestra se realizd una limpieza en seco del equipo para no alterar la
osmolalidad de las muestras.

Figura 14. Determinacién de acidez titulable

Fuente. Pallango, G. ySaIaér, N. (2024)
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2.7.9.5.Metodologia para el analisis proximal nutricional de los dos mejores

tratamientos de la bebida.

El estudio proximal nutricional del mejor tratamiento fue realizado en el laboratorio

Quimico y Microbiolégico del Ecuador (EcuaChemLab) ubicado en la ciudad de Quito.

El anélisis proximal nutricional del mejor tratamiento consté de los siguientes

parametros:

e Proteina: Bajo el método AOAC 2001.11

e Grasa: Bajo el método AOAC 2003.06

e Fibra bruta: Bajo el método INEN 522

e Ceniza: Bajo el método AOAC 923.03

e Sodio: Bajo el método NTE INEN-1SO 8070 IDF119 2016-09/modificado
e Carbohidratos: Calculo

e Calorias: Calculo

2.7.9.6.Metodologia para el anélisis microbiologico del mejor tratamiento.

El analisis microbioldgico fue realizado en el laboratorio Quimico y Microbioldgico

del Ecuador (EcuaChemLab) ubicado en la ciudad de Quito.
El analisis constd de los siguientes parametros:

Coliformes totales: Bajo el método AOAC991, determina si existe crecimiento de

microorganismos.

Aerobios totales: Bajo el método AOAC990, diagnostica si existe una contaminacion

en el producto.

Mohos y levaduras: Bajo el método AOAC997.02, determina si existe el crecimiento

de colinas.
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2.8.Hipotesis.
2.8.1. Hipotesis nula (Ho):
Las variedades de harina de maiz, la concentracion de extracto de ginseng y el tipo de

edulcorante no influyen significativamente en las propiedades fisico quimicas y

sensoriales de la bebida.
2.8.2. Hipotesis alternativa (Ha):

Las variedades de harina de maiz, la concentracion extracto de ginseng y el tipo de
edulcorante si influyen significativamente en las propiedades fisico quimicas y

sensoriales de la bebida.
2.9.Disefio experimental.

En la presente investigacion se utilizé un Disefio de DBCA en arreglo factorial de
2*2*2 con 2 repeticiones, siendo el factor A (variedades de harina de maiz), factor B

(concentracidn), factor C (edulcorante) con dos niveles en cada factor.

2.9.1. Factores de estudio
Tabla 8. Factores de estudio

Factores Nivel

FACTOR A: Variedades de a;: Harina de maiz morado

harina de maiz az: Harina de maiz amarillo

FACTOR B: Concentracién del  bi: Extracto de ginseng 3,75 g

extracto de ginseng b>: Extracto de ginseng 7,5 ¢
FACTOR C: Tipo de c1: Azucar 8 g
edulcorante Co2: Edulmix 0,37 g

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)



2.9.2. Tratamientos en estudio

Tabla 9. Diferentes tratamientos del estudio
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TRATAMIENTOS DE ESTUDIO

Repeticiones ~ Numero de Codigo  Descripcion

tratamientos

t1 aibici Harina de maiz morado + extracto de
ginseng 3,75g + azUcar

t aibic Harina de maiz morado + extracto de
ginseng 3,759 + edulmix

ts aibacy Harina de maiz morado + extracto de
ginseng 7,5g + azucar

ts aibac Harina de maiz morado + extracto de
ginseng 7,59 + edulmix

ts azbicy Harina de maiz amarillo + extracto de
ginseng 3,759 + azUcar

te azbic Harina de maiz amarillo + extracto de
ginseng 3,75g + edulmix

| t7 azboc1 Harina de maiz amarillo + extracto de

ginseng 7,59 + azUcar

ts azboco Harina de maiz amarillo + extracto de
ginseng 7,5¢g + edulmix

t1 aibicy Harina de maiz morado + extracto de
ginseng 3,759 + azUcar

t aibicy Harina de maiz morado + extracto de
ginseng 3,759 + edulmix

ts aibacy Harina de maiz morado + extracto de
ginseng 7,59 + azUcar

ta aihaco Harina de maiz morado + extracto de
ginseng 7,59 + edulmix

ts azbicy Harina de maiz amarillo + extracto de
ginseng 3,759 + azlcar

te azbic Harina de maiz amarillo + extracto de
ginseng 3,75g + edulmix

t7 azbacy Harina de maiz amarillo + extracto de

T ginseng 7,59 + azUcar
ts azbacs Harina de maiz amarillo + extracto de

ginseng 7,59 + edulmix

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)



2.9.3. Variables e indicadores

Tabla 10. Variables e indicadores
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Variables

Dependientes

Variables

Independientes

Indicadores

Medicion

Bebida energética

Variedades de maiz
Maiz morado
Maiz amarillo

Concentracion
Extracto

3,75 g extracto ginseng
7,5 g extracto de
ginseng

Edulcorantes
8 g Azlcar
0,37 g Edulmix

Analisis para todos los tratamientos.

Caracteristicas
fisicoquimicas

Andlisis
sensorial de la
bebida

Sélidos solubles
pH
Acidez titulable

Olor

Color

Sabor
Textura
Aceptabilidad

Analisis para los dos mejores
tratamientos.

Analisis
proximal
Nutricional

Analisis
cromatografico
contenido de
cafeina

Andlisis

Fisicoquimico

Anélisis
microbiologico

Proteina
Grasa

Fibra

Ceniza
Carbohidratos
Calorias

Cafeina

Osmolalidad

Mohos

Levaduras
Coliformes totales
Aerobios totales

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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2.9.4. Analisis estadistico de las pruebas fisicoquimicas

Tabla 11. Esquema del ANOVA
Fuente de Variacion Grados de libertad Formula

Repeticiones 1 r—1

Factor A 1 A-1

Factor B 1 B-1

Factor C 1 Cc-1

AxB 1 (A-1)x(B-1)

AxC 1 (A-1)x(C-1)

BxC 1 B-1)x(C-1)
AxBxC 1 A-1)xB-1)x(C-1)
Error Experimental 7 AxBxC(r-1)

Total 15 (AxBxCxr)-1
Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

2.10.  Analisis y discusion de resultados

2.10.1. Caracterizacion de la harina de maiz amarillo (Zea mays) y maiz
morado (Zea mays L.)

Tabla 12. Andlisis de la harina de maiz amarillo y morado
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO RESULTADO METODO

MAIZ MAIZ
AMARILLO MORADO

Humedad % 8,44 10,29 PA-FQ-113/AOAC
925.10

Grasa % 4,26 5,45 PA-FQ-105/A0AC
2003.06

Ceniza % 1,93 1,63 PA-FQ-58/A0AC
923.03

Proteina % 7,40 7,34 PA-FQ-160/A0CAC
2001.11

Fibra bruta % 0,75 0,82 PA-FQ-88/INEN
522

Carbohidratos % 72,22 74,47 PA-FQ-
56/CALCULO

Calorias Kcal/100g 376,82 376,29 PA-FQ-

kJ/100g 1578,88 1576,66 54/CALCULO

Elaborado por: Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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Fuente: EcuaChemLab

De acuerdo a la tabla 12, la harina de maiz amarillo analizada cumple con las
normativas NTE INEN 2051 y presenta valores comparables con estudios similares, lo
que asegura su calidad y aptitud para el consumo. Con un contenido de humedad de
8.44%, significativamente por debajo del limite maximo del 14%, y un contenido de
proteina de 7.40%, que cumple con el minimo requerido, la muestra demuestra ser de
alta calidad. Ademas, el contenido de ceniza (1.93%) y grasa (4.26%) se encuentran
dentro de los rangos esperados para este tipo de harina. Los carbohidratos (72.22%) y
las calorias (376.82 kcal/100g) también se alinean con los valores tipicos encontrados
en otras harinas de maiz, confirmando que esta muestra es representativa de productos
estandar en el mercado. Estos resultados indican que la harina de maiz amarillo
analizada no solo cumple con los requisitos normativos, sino que también ofrece una
composicion nutricional equilibrada y adecuada para su uso en diversas aplicaciones

alimentarias.

Los resultados realizados a la harina de maiz morado con un contenido de humedad de
10.29%, de proteina 7.34%, ceniza 1.63% Yy grasa 5.45% se encuentran dentro de los
rangos esperados para este tipo de harina. Los carbohidratos 74.47% y las calorias
376.29 kcal/100g respectivamente. Segun la norma NTE INEN 2051 los requisitos
fisicoquimicos de la harina del maiz para el contenido de humedad de maximo es 13%,
proteina 7,0% minimo, ceniza 1,0% max. y grasa 2,25% méaximo, donde se evidencio
que nuestro resultado con respecto a el contenido de humedad, proteina y ceniza
cumplen con el parametro establecido por la normativa. Por otro lado, el contenido de
grasa en exceso en la harina representa un efecto positivo sobre el valor nutritivo de

esta, pero limitara su conservacion.

Segun (Guaminga, 2020) el contenido de humedad promedio de 7,41%, la diferencia
de este estudio se basa en el proceso de deshidratacion de maiz morado para lograr un
porcentaje menor de humedad, el contenido de ceniza presentd un promedio de 0,95%
debido a la intensidad del calor en el momento de quemar la muestra, el contenido de

proteina se obtuvo un promedio de 8,08% debido al desarrollo y maduracion del grano.
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2.10.2. Analisis de las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida energética a
base de dos variedades de maiz con adicion de ginseng (Panax

quinguefolius).

2.10.2.1. Resultado del anélisis de varianza para sélidos solubles de la bebida.
Tabla 13. Andlisis de varianza de solidos solubles

Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 12
F.V. Gl
CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM  p-valor

Repeticiones 2 0 0,9999 ns 0,01 0,504 ng 0,01 04015 s 2,50B-03 04512 ng
VHM 1 09  0,0001% 0,95 00001% 039 0,0001%* 0.2 0,0002%*
CEG 1 1,69  0,0001%* 1,63 0,0001%* 0,68  0,0001%* 0,72 0,0001%*
TDE 1 225  00001%* 1,89  0,0001** 0,77  0,0001%* 0,42 0,0001%*
VHM*CEG 2 03  0,0013* 033 0,001* 028  0,0004* 0,36 0,0001%*
HHM*TDE 2 006 0,052% 039  0,0006%* 0,05 0,0316* 0 0,9999 ps
CEG*TDE 2 0 0.9999 ng 0,11 0,0185% 0,03  0,0757* 0,09 0,002%
VHM*CEG*TDE 3 24  00001%* 2,64  0,0001%* 3,71 0,0001%* 38 0,0001%*
Error 7 001 0,01 0,01 3,90E-03
Total 15
Ccv 1 3,72 3,73 3,03 2,26

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

F.V: Fuente de variacion Gl: Grados de libertad CM: Cuadrados medios CV (%): Coeficiente de
variacion **: Altamente significativo *: Significativo: ns: No significativo VHM: Variedades harina de
maiz (morado y amarillo) CEG: Concentraciones de extracto de ginseng (25% y 50%) TDE: Tipos de
edulcorante (azlcar y edulmix).

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 13, se presenta el andlisis de varianza
(ANOVA) aplicado a los sdlidos solubles en la bebida energética a base de dos
variedades de maiz con adicion de extracto de ginseng, en el cual revela tendencias
significativas en las variedades de maiz (VHM), la concentracion de extracto de
ginseng (CEG) y el tipo de edulcorante (TDE) exhiben consistentemente valores de p-
valor notablemente bajos a 0,05 significativos, por lo que se rechaza la hipotesis nula

y se acepta la hipotesis alternativa, es evidente una significancia en los solidos solubles
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segun la variedad de maiz utilizado en la bebida. Es por ello que se aplica una prueba

de rangos a los valores significativos siendo la prueba de Tukey al 5%.

Los valores de p-valor para la interaccion entre los factores VHM, CEG y TDE exhibe
una tendencia clara de significancia a lo largo de los dias evaluados, estos siendo
menores a 0,05 significativos rechazando la hipotesis nula y aceptando la hipotesis
alternativa. Para la cual se aplica una prueba de rangos a los valores significativos

siendo la prueba de Tukey al 5%.

Los coeficientes de variacion para los diferentes dias son confiables, dando a entender
de 100 observaciones el 1,78%; 3,09%; 3,72%;3,73%;3,03% y 2,26% van hacer
diferentes respectivamente y el 98,22%; 96,91%; 96,28%; 96,27%; 96,97% y 97,74%
de observaciones seran confiables, por lo cual refleja la exactitud con que fueron

desarrollados los analisis.

De acuerdo con los resultados de (Albarracin & Vaca, 2024) con el tema de
investigacion “Mejoramiento del proceso de elaboracion de una bebida a base de
coronta de maiz negro (Zea mays L.) en la asociacion Virgen del Transito de la
parroquia Guaytacama” al comparar con los resultados obtenidos en los doce dias de
estudio del factor C, este presento resultados mas bajos en sélidos solubles que van de
2,3 a 3,87° Brix. Por otro lado, con los valores obtenidos segtn (Bravo, 2020) en su
investigacion “Bebida con base en maiz morado (Zea mays L.) edulcorada con stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni)”, obtuvo valores de 2,4 a 2,8° Brix en la bebida, por lo
cuanto al °Brix mostrado en la tabla 13 si cumplen con la normativa (NTE INEN 2304,
2017).

Tabla 14. Prueba de Tukey para el factor VHM (variedades harina de maiz)

VHM Dia 3 Dia § Dia 7 Dia 12
Medias n E.E Medias n E.E Medias n E.E Medias n E.E

a 3,11 8 004 A 3,1 8 004 A 293 8 003 A 28 8 002 A
as 462 8 0,04 B 26l 8 004 B 261 8 003 B 266 8 002 B

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)
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Los resultados de la tabla 14, en la prueba de Tukey para las variedades de harina de
maiz (VHM) en los dias 3,5,7 y 12 revelan un rango de significancia, encontrandose
en el primer rango el factor a; (harina de maiz amarillo) en el primer grupo homogéneo

“A”, por lo que se diferencia de la otra variedad utilizada.

En las medias de cada factor existié un descenso de los sélidos solubles de la bebida
con lo que es notoria una diferencia entre ellas, el mejor resultado fue el tipo de

variedad a. (harina de maiz amarillo) es por ello que se encuentra en un rango idoneo.

Tabla 15. Prueba de Tukey para el factor CEG (concentracion de extracto)
CEG Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 12

Medias N E.E Medias n E.E Medias n E.E Medias n E.E

b2 32 8 0,04 A 3,18 8 0,04 A 298 8 0,03 A 299 8 0,02 A
by S5 8 0,04 B 254 8 0,04 B 256 8 0,03 B 2,56 8 0,02 B

(o]

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

Los resultados de la tabla 15, en la prueba de Tukey de sélidos solubles en los dias
3,5,7 y 12 las concentraciones de extracto de ginseng (CEG), muestran un rango de
significancia encontrandose en el primer rango al factor b, (0,50% extracto), existiendo

diferencia significativa entre la otra concentracion utilizada.

Las medias indican una tendencia a ascender su valor por lo que es significativo
presentado diferencias entre cada una de ellos, se evidencia que el mejor resultado se
encuentra con la concentracion b, (0,50% extracto), deduciendo que estd en un rango

idoneo.
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Tabla 16. Prueba Tukey para la interaccién entre factores

VHM CEGB Dia3 Dia$ Dia 7 Dia 12
Medias n E.E Medias n E.E Medias n E.E Medias n E.E
a2 bz 3,3 4 0,05 A 328 4 005 A 328 4 0,04 A 3,03 4 003 A
a1 b2 3.1 4 0,05 A 308 4 005 A 3,08 4 0,04 A 295 4 003 A
B B B
a2 bi 293 4 0,05 293 4 0,05 203 4 0,04 A 283 4 0,03
B B B
a1 bi 2.18 4 0,05 2,15 4 0,05 2,15 4 0,04 23 4 0,03
C C B C

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

En la tabla 16, podemos observar los valores de la prueba de Tukey encontrados dentro
de los dias 3,5,7 y 12. Se observa la interaccién de las variedades de maiz (VHM) y la
concentracion de extracto de ginseng (CEG) que fueron utilizados en la bebida, se
determind un rango de significancia homogénea “A” a la interaccion (azb) y (ai1b2)

denominados como las mejores interacciones.

Tabla 17. Prueba Tukey interaccion factores

CEG TDE Dia 12
Medias n E.E
b2 C2 3,08 4 0,03 A
b2 C1 2,9 4 0,03
b1 C2 2,8 4 0,03
b1 C1 2,33 4 0,03 C

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

En la tabla 17, se presentan los valores de la prueba de Tukey encontrados dentro del
dia 12. Se observa la interaccion de las concentraciones de extracto de ginseng (CEG)
y el tipo de edulcorante (TDE) que fueron utilizados en la bebida, se determind un
rango de significancia homogénea “A” a la interaccion (b2C2) denominado como la

mejor interaccion.
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Tabla 18. Prueba Tukey interaccién entre factores

VHM CEG TDE Dia3 Dia 5 Dia 7 Dia 12
Medias n E.E Medias n E. E Medias n E.E Medias n E. E

ay by ca 38 2 0,08 A 3,75 2 0,08 A 3,65 2 006 A 3.6 2 0,04 A

a by c2 3,75 2 0,08 AB 3,75 2 0,08 A 3,55 2 0,06 AB 3,55 2 0,04 A

a by c2 3,35 2 0,08 345 2 0,08 AB 3.25 2 006 B 335 2 0,04 A
BC

az b2 c1 3,25 2 0,08 3,1 2 008 B 2,75 2 0,06 2,55 2 004 B
C C

ar by o 24 2 0,08 245 2 0,08 2,55 2 0,06 255 2 004 B
D C CD

a by c1 2,25 2 0,08 24 2 0,08 2,35 2 0,06 2,45 2 0,04 B
D C DE

a by c1 2.1 2 0,08 2.1 2 0,08 2,05 2 0,06 2,1 2 0,04 C
D CD EF

a by c2 2,1 2 0,08 1,85 2 0,08 2 2 0,06 2,05 2 0,04 C
D D F

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

De acuerdo con los resultados presentados en la tabla 18, podemos observar los valores
de la prueba de Tukey encontrados en los dias 3,5,7 y 12. En la interaccion de las
variedades de maiz (VHM), las concentraciones de extracto de ginseng (CEG) y el tipo
de edulcorante (TDE) que fueron utilizados en la bebida, se determin6 un rango de
significancia homogénea “A” a los tratamientos ts4 (21b2C2) Y te (a2b1C2) por lo cual se

los denomina como los mejores tratamientos.

Figura 15. Comportamiento de solidos solubles en los 12 dias analizados

Solidos solubles
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tl (alblcl) t2 (alblc2) t3 (alb2cl) ——t4 (alb2c2)
=15 (a2blcl) =——16 (a2blc2) =17 (a2b2cl) —18 (a2b2c2)

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)
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En la figura 15, se evidencia el comportamiento de los sélidos solubles y muestra como
varian en los diferentes tratamientos (t1 a ts) a lo largo de varios dias (Dia 3, Dia 5, Dia
7, Dia 12). El tratamiento ts muestra un pico significativo en sélidos solubles,
alcanzando su valor maximo en todos los dias, especialmente notable en el Dia 3.
Luego, los valores disminuyen, pero se mantienen por encima de otros tratamientos, el
tratamiento ts también presenta un pico elevado, aunque ligeramente menor que ts, y
sigue una tendencia similar de disminucion, pero con valores consistentes entre los dias
observados, por otro lado (ti, t2, t3, ts, t7, tg) estos tratamientos tienen menores
variaciones en solidos solubles, con valores que permanecen relativamente estables y
bajos a lo largo de los dias, cabe recalcar que segun la norma (NTE INEN 2304, 2017)
la cantidad de solidos solubles de todos los tratamientos se encuentra dentro del rango

establecido.

2.10.2.2. Resultados del analisis de varianza para pH de la bebida.

Tabla 19. Analisis de varianza de pH

Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 12
F.V. Gl
CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM p-valor
2,50E-
Repeticiones 2 0,03 0,0062* 0,01 0,5040ns 0,00063 0,8711lns 03 0,6491ns
VHM 1 06  0,0001** 0,77 0,0001** 0,86  0,0004* 056  0,0002*
CEG 1 011 0,0002* 0,01 0,5040ns 0,00063 0,871ins 0,02  0,197ns
TDE 1 077 0,0001* 0,46 0,0004* 002  0,4278ns 0,16  0,0067*
VHM*CEG 2 431 0,0001** 541 0,0001** 2,33  0,0001** 196  0,0001**
VHM*TDE 2 002 0,0282* 0,02 0,2788ns 0,00062 0,8711ns 0,0025 0,6491ns
CEG*TDE 2 014 0,0001** 0,02 0,2788ns 0,23  0,0151* 0,2 0,0037*
VHM*CEG*TDE 3 0,77 0,0001** 1,05 0,0001** 0,03  0277ins 0,01  0,3736ns
1,00E-
Error 70,0021 0,01 0,02 02
Total 15
CVv 1 094 2,15 3,09 2,17

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

F.V: Fuente de variacion Gl: Grados de libertad CM: Cuadrados medios CV (%): Coeficiente de
variacion **: Altamente significativo *: Significativo: ns: No significativo VHM: Variedades harina de
maiz (morado y amarillo) CEG: Concentraciones de extracto de ginseng (0,25% y 0,50%) TDE: Tipos

de edulcorante (azlcar y edulmix).
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En latabla 19, se presenta el analisis de varianza (ANOVA) aplicado al pH de la bebida
energética revela tendencias significativas en relacion con los factores evaluados a lo
largo de doce dias. Respecto a las variedades de harina maiz (VHM), los valores de p-
valor son significativamente bajos a 0,05 a lo largo de 12 dias por lo tanto se rechaza
la hipdtesis nula y se acepta la hipétesis alternativa. Esto sugiere que la eleccion de las
variedades de harina de maiz no influye de manera significativa en el pH de la bebida
en ninguno de los dias analizados. Es asi que se fundamenta la necesidad de aplicar una

prueba de rangos a los valores significativos siendo la prueba de Tukey al 5%.

La concentracion de extracto de ginseng (CEG), exhibe una variacion considerable en
los valores de p-valor. En los primeros dias, los valores son significativamente bajos
0,0057 a 0,05 por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa
realizando una prueba de Tukey al 5% a los valores con significancia, lo que se
evidencia una posible influencia de la concentracion del extracto de ginseng en el pH.
Sin embargo, a partir del dia 5 los valores de p-valor son considerablemente altos a
0,05 no tienen significancia, es por ello, que acepto la hipétesis nula y rechazo la
hipdtesis alternativa, demostrando que la concentracion de extracto de ginseng no

influye en la bebida durante estos dias.

Los tipos de edulcorantes (TDE), los valores de p-valor son significativamente bajos
en comparacion a 0,05 se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipotesis alternativa
realizando una prueba de Tukey al 5% a los valores con significancia. Sin embargo, en
el dia 7 el valor-p es considerablemente alto a 0,05 no tiene significancia, por lo tanto,
acepto la hipotesis nula y rechazo la hipétesis alternativa, evidenciando que el tipo de

edulcorante no influye en el pH de bebida en este dia.

En la investigacion de (Bravo, 2020) con el tema de investigacion “Bebida con base
en maiz morado (Zea mays L.) edulcorada con stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)”. Las
medias encontradas oscilan entre 4,06 y 4,17, al comparar con los resultados obtenidos
en los 12 dias de estudio en las mediciones presentan valores similares a los de esta

investigacion.
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Tabla 20. Prueba Tukey para el factor VHM (variedades harina de maiz)

Dia 3 Dia § Dia 7 Dia 12
VHM
Medias N E.E Medias n E.E Medias n E.E Medias n E.E
ai 5,01 8 0,02 A 5.6 8 0,04 A 504 8 0,05 A 5,04 8 0,04 A

a 4,63 § 002 B 473 8§ 0,04 B 4,38 8§ 0,05 B 4,66 § 0,04 B

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

a1: harina maiz morado, az: harina maiz amarillo, VHM: Variedades harina de maiz

En esta tabla 20, presenta los valores de la prueba Tukey para el Factor VHM
(variedades de harina de maiz) en los dias evaluados, se observa un solo rango de
significancia en el primer rango al factor a: (harina de maiz morado) en el primer grupo
homogéneo “A”, presentando una diferencia significativa entre los demés endulzantes

utilizados.

Tabla 21. Prueba Tukey para el factor TDE (tipo de edulcorante)

Dia 3
TDE
Medias N E.E
C2 5,04 8 0,02 A
C1 4.6 8 0,02 B

Elaborado por: Pallango, G & Salazar, N (2024)

c2: edulmix, ci: azlcar, TDE: Tipos de edulcorantes

En la tabla 21, se presenta los valores de la prueba Tukey para el Factor TDE (tipo de
edulcorante) en el dia 3, se observa un solo rango de significancia en el primer rango
encontrandose al factor ¢z (edulmix) en el primer grupo homogéneo “A”, presentando

una diferencia significativa entre el otro endulzante utilizado.

En las medias de cada factor se determina que existe un ascenso significativo
presentando una diferencia significativa entre ellos, se observa que el mejor resultado
es con el tipo de edulcorante c. (edulmix), concluyendo que se encuentra en un rango

idoneo.
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Tabla 22. Prueba Tukey interaccion entre factores

Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 12
VHM . CEG

Medias | n: E.E Medias ! n: E.E Medias ! n: E.E Medias . n: E.E
a b2 545 4,002 A0573 4005 A543 4007 Al33s 4:005: AB
] 4] 523 4. 002:B:533 4:005:B 4% 4:007: B 50: 4:00: B
a b 4.58 4002 C: 406 410051 C 4065 4:007:B 473 41005 C
k] b2 4.03 41002 D413 41005D: 42 41007 C 428 4:005:D

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)
a1: harina maiz morado, a.: harina de maiz amarillo, b1: 0,25% extracto de ginseng, b2: 0,50% extracto

de ginseng, VHM: Variedades harina de maiz, CEG: Concentracién extracto de ginseng

La tabla 22, presenta los resultados de la prueba de Tukey para el pH para los dias 3,5,7
y 12. Se observa la interaccion de las variedades de harina de maiz (VHM) y la
concentracion de extracto de ginseng (CEG) que fueron utilizados en la bebida, se
determind un rango de significancia homogénea “A” al factor aib, por lo cual se

denomina la mejor interaccion.

Tabla 23. Prueba Tukey interaccién entre factores

Dia3
CEG TDE
Medias n E.E
b2 C2 5,05 4 0,02 A
b1 C2 5,03 4 0,02 A
b1 C1 4,78 4 0,02 B
b, C1 4,43 4 0,02 C

Elaborado por: Pallango, G & Salazar, N (2024)

b1: 0,25% extracto de ginseng, b2: 0,50% extracto de ginseng, CEG: Concentracion extracto de ginseng,

c1: azlcar, c2: edulmix, TDE: Tipos de edulcorantes
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En la tabla 23, presenta los resultados de la prueba de Tukey para el pH en el dia 3. Se
observa la interaccion de la concentracion de extracto de ginseng (CEG) y el tipo de
edulcorante (TDE) que fueron utilizados en la bebida, a las interacciones (b2c2) y (bic2)
se encuentran en un mismo rango de significancia homogénea “A” por lo cual se

denomina las mejores interacciones.

Tabla 24. Prueba Tukey interaccion entre factores

Dia 3 Dia5
VHM CEG TDE
Medias n E.E Medias n E.E
a1 b2 C2 5,95 2 0,03 A 6,15 2 008 A
a2 b1 C2 5,6 2 003 B 5,75 2 008 A
a1 07 C1 4,95 2 003 C 5,3 2 008 B
a b1 C1 4,85 2 003 CD 49 2 008 BC
a1 b1 C1 4,7 2 0,03 D 475 2 0,08 CD
a1 b1 C2 4,45 2 0,03 E 445 2 0,08 DE
az 07 C2 4,15 2 0,03 4,15 2 0,08 E
F
a2 b2 C1 3.9 2 0,03 4,1 2 0,08 E
G

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

a1: harina maiz morado, az: harina de maiz amarillo, b1: 0,25% extracto de ginseng, b2: 0,50% extracto
de ginseng, c1: azlcar, c2: edulmix, VHM: Variedades harina de maiz, CEG: Concentracion extracto
de ginseng, TDE: Tipos de edulcorantes

De acuerdo a la tabla 24, los resultados de la prueba de Tukey parael pHenel dia3y
5. Se observa la interaccion de las variedades de maiz (VHM), las concentraciones de
extracto de ginseng (CEG) vy los tipos de edulcorantes (TDE) que fueron utilizados en
la bebida, los tratamientos ts (aib2c2) y te (a2bic2) se encuentra en el rango de
significancia homogénea “A” por lo cual se denomina el mejor tratamiento para la

variable pH.
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Figura 16. Comportamiento pH en los 12 dias evaluados
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Elaborado por: Pallango, G & Salazar, N (2024)

La figura 16 muestra la evolucién del pH en diferentes tratamientos (t1 a tg) a lo largo

del tiempo, medido en los dias 3, 5, 7 y 12. En general, se observa que los valores de

pH son consistentes entre los tratamientos, manteniéndose en un rango relativamente

estable, con una ligera variacion entre los dias. Este comportamiento podria reflejar la

estabilidad del pH en las muestras a lo largo del tiempo, sugiriendo que los tratamientos

aplicados no generan cambios significativos en la acidez del producto.
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2.10.2.3. Resultados del andlisis de varianza para acidez titulable de la

bebida.

Tabla 25. Analisis de varianza para la acidez titulable

Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 12
F.V. Gl
CM p-valor CM p-valor CM pvalor CM p-valor
Repeticiones 2 63E06 08305ns 000016 02788ns 0,00031 0,1108ns 2,50E-05 0,563ns
VHM 1 00028 0,0045* 00014 00097* 0,00031 0,1108ns 00009  0,0083*
CEG 1 000016 03607ns 0,00051 00725ns 0000056 04398ns 00001 0.2641ns
TDE 1 001 00002** 00023 00020 00014 00058* 00012 0,0038*
VHM*CEG 2 00011 0.0385* 000051 00725ns 00014  00058* 00016 0,0018*
VHM*TDE 2 00028 0,0045% 00023 00020 000051 00514* 00012  0,0038*
CEG*TDE 2 0,00016 03607ns 000031 01443ns 00011 00116* 0002  0,0009%
VHM*CEG*TDE 3001  00001* 001 00001** 001  00001** 002  00001**
Error 7 0,00016 0,00011 0,000092 6,80E-03
Total 15

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

F.V: Fuente de variacién GI: Grados de libertad CM: Cuadrados medios CV (%b): Coeficiente de
variacion **: Altamente significativo *: Significativo: ns: No significativo VHM: Variedades harina de

maiz (morado y amarillo) CEG: Concentraciones de extracto de ginseng (0,25% y 0,50%) TDE: Tipos

de edulcorantes (azlcar y edulmix).

En la tabla 25, se presenta el ANOVA correspondiente a la acidez titulable, en el cual

revela tendencias significativas en relacion con los factores analizados.

Respecto a las variedades de harina de maiz (VHM) utilizados, se observa una

diferencia significativa en la acides titulable en los dias 3,5y 12, con un valor inferior

a 0,05 por lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa, en

consecuencia, las variedades de harina de maiz influyen en la bebida. Es asi que se

aplica una prueba de Tukey al 5% a los rangos a los valores significativos.
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En las concentraciones del extracto de ginseng (CEG) empleados, muestra p-valores
superiores a 0,05 no significativos a lo largo de los dias, es por ello que aceptamos la

hipotesis nula y rechazamos la hipotesis alternativa.

Los valores de p-valor para el Factor TDE (Tipos de edulcorantes) presenta una
tendencia clara de significancia a lo largo de los dias evaluados, siendo inferiores a

0,05 significativos rechazando la hipotesis nula y aceptando la hipétesis alternativa.

En la interaccion entre los factores VHM, CEG y TDE nos presenta valores altamente
significativos a lo largo de los dias evaluados, es por ello que rechazamos la hipbtesis

nula y aceptamos la hipétesis alternativa.

Comparando con los resultados de Albarracin & Vaca (2024) tuvieron una acidez
titulable en un rango de 0,13% y 0,19%. Con respecto a los resultados obtenidos se
observa una desigualdad en los rangos de acidez, debido a que tienen varios factores
tales como las diferentes formulaciones, métodos de anélisis y procesos de produccion
de la bebida. En la investigacion de (Bravo, 2020) registro valores de acidez de 0,50 a

0,67 que se encuentran dentro de los rangos establecidos por la normativa.

Tabla 26. Prueba Tukey para factor TDE (tipos de edulcorantes)

Dia 3
TDE
Medias n E.E
C2 0,36 8 4,50E-03 A
C1 0,31 8 4,50E-03

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

c1: azlcar, c2: edulmix TDE: Tipos de edulcorantes

En la tabla 26, se presenta los valores de la prueba de Tukey para la acidez titulable
para los tipos de edulcorantes (Factor TDE) en el dia 3, se observa un solo rango de
significancia encontrandose en el primer rango al factor cz (edulmix) en el grupo

homogéneo “A”, existiendo diferencia significativa entre el otro edulcorante utilizado.
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En las medias de cada factor existié un ascenso en la acidez titulable de la bebida

evidenciando diferencias entre ellos, el mejor resultado es con el tipo de edulcorante c»

(edulmix), ya que se encuentra en un rango idoneo.

Tabla 27. Prueba Tukey interaccion entre factores

vhM | cEG | TDE Dia 3 Dia 5 Dia7 Dia 12
Medias |n|E. E Medias E.E Medias E.E Medias E.E
az b1 C2 0,39 2|/001A (0,38 0,01 0,38 0,01 A 0,38 001 A
A
a1 b2 C2 0,39 2|/0,01|A |0,36 0,01 0,36 0,01|/AB (0,36 0,01|B
A B
az b2 C1 0,35 2/0,01/B (0,36 0,01 0,33 0,01/BC (0,34 001(C
B
az b1 C1 0,33 2/0,01/B (031 0,01 0,33 0,01/BC (0,33 001(C
C
a1 b1 C2 0,33 2/001/B (031 0,01 0,31 0,01/CD |0,32 0,01/D
CD D
az b2 C2 0,33 2/0,01/B (031 0,01 0,3 0,01 E 0,3 0,01E
B
a1 b1 C1 0,31 2/001|C |03 0,01/B 0,29 0,01/DE |0,28 001|EF
a b |ca 0,27 2(0,01|C 0,27 0,01|B|0,27 0,01 E 0,26 0,01 F

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

ai: harina maiz morado, az: harina de maiz amarillo, b1: 0,25% extracto de ginseng, b2: 0,50% extracto

de ginseng, c1: azlcar, c2: edulmix, VHM: Variedades harina de maiz, CEG: Concentracion extracto

de ginseng, TDE: Tipos de edulcorantes

La tabla 27, presenta los resultados de la prueba de Tukey para la acidez titulable para

los dias 3,5,7 y 12. Se observa la interaccion de las variedades de harina de maiz, la

concentracion de extracto de ginseng y los tipos de edulcorante que fueron utilizados

en la bebida, se determind en un rango de significancia homogénea “A” a los

tratamientos ts (a2b1C2) y ta (a1b2c2) denominandolos como los mejores tratamientos.




56

Figura 17. Comportamiento acidez titulable en los 12 dias evaluados
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Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

La figura 17 muestra la evolucion de la acidez titulable en diferentes tratamientos (t1 a
t8) alo largo de los dias 3, 5, 7y 12. Los valores de acidez titulable se mantienen dentro
de un rango estrecho, aproximadamente entre 0,30 y 0,40 y se encuentra en el rango
vigente en lanorma (NTE INEN 2304, 2017). Aunque hay ligeras variaciones a lo largo
del tiempo, no se observan cambios drasticos en la acidez entre los tratamientos ni entre
los dias evaluados. Esto sugiere que la acidez titulable en los productos se mantiene

relativamente estable a lo largo del periodo de almacenamiento o evaluacion.

2.10.3. Resultados analisis evaluacién sensorial

Para la evaluacion sensorial se aplic6 mediante una hoja de catacion donde se
determind los parametros de color, olor, sabor, textura y aceptabilidad en la cual

participaron 20 catadores no entrenados.
e Variable olor

Analisis de varianza para la variable olor de la bebida energética a partir de dos
variedades de harina de maiz, dos concentraciones de extracto de ginseng y dos tipos

de edulcorante.

Tabla 28. Analisis de varianza de la variable olor
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Fuente de Sumade  Gradosde Cuadrado F p-valor
Variacion Cuadrados libertad Medios

Tratamiento 6,07 7 0,87 5,52 0,0001**
Catadores 3,98 19 0,21 1,33 0,1752ns
Error 20,93 133 0,16

Total 30,98 159

C.V(%) 9,50

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 28, en el andlisis de varianza se
observa que el p-valor es menor al 0.05%, en donde se analiza que los tratamientos son
altamente significativos, se rechaza la Ho y se acepta la Ha con respecto a la variable
olor es decir incide significativamente las variedades de maiz, concentracion de
extracto de ginseng y tipo de edulcorante, para lo cual se realizé la prueba de Tukey al
5%. Por otro lado, el coeficiente de variacién, es confiable ya que, de 100
observaciones, el 9,50% van a salir diferentes y el 90,50% de observaciones seran
confiables se puede decir que seran valores iguales para todos los tratamientos
obtenidos de acuerdo a la variable olor, es por ello se refleja la precision con que fue

desarrollado el proyecto.

e Prueba de Tukey
Tabla 29. Prueba de Tukey olor

Tratamientos Medias n E.E.

4 4,70 20 0,09 A

6 4,45 20 0,09 A

7 4,25 20 0,09 B
8 4,15 20 0,09 B
5 4,15 20 0,09 B
2 4,15 20 0,09 B
3 4,15 20 0,09 B
1 4,10 20 0,09 B

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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En la tabla 29, se presenta los resultados de la prueba de Tukey para la variable olor,
en la cual concluye que los dos mejores tratamientos son el t4 que corresponde a la
combinacion aib.c. (harina de maiz morado, 7,5 g de extracto de ginseng y edulmix) y
t6 con la combinacion azbic. (harina de maiz amarillo, 3,75g de extracto de ginseng y
edulmix), ubicandose en el grupo homogéneo A, lo que sugiere una mayor

aceptabilidad por parte de los catadores.

Figura 18. Variable olor
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Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

La figura 18 de olor muestra evaluaciones de ocho tratamientos (t1 a tg) con
puntuaciones que varian entre 4.1 y 4.7. La mayoria de los pardmetros se sitdan en un
rango de 4.0 a 4.4, destacando un valor significativo en tsy ts con los puntos mas altos.

Esto sugiere que tsy ts son los mejores tratamientos en la evaluacion del valor olor.
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e Variable color

Tabla 30. Andlisis de varianza color

Fuente de Sumade Gradosde Cuadrado F p-valor
Variacion Cuadrados  libertad Medios

Tratamiento 2,64 7 0,38 2,58 0,0159*
Catadores 4,07 19 0,21 1,46 0,1096ns
Error 19,48 133 0,15

Total 26,19 159

C.V(%) 9,36

Elaborado por: Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 30, en el analisis de varianza para la
variable color se observa que el p-valor es menor al 0,05, en donde se analiza que los
tratamientos son significativos, por lo tanto se rechaza la hipotesis nula 'y se acepta la
hipétesis alternativa con respecto a la variable color es decir incide significativamente
las variedades de maiz, la concentracion del extracto de ginseng y el tipo de
edulcorante, permitiendo observar diferencias estadisticas entre los tratamientos para
lo cual se realizo la prueba de Tukey al 5%. Ademas, se nota que el coeficiente de
variacion, es confiable ya que, de 100 observaciones, el 9,36% van a salir diferentes y
el 90,64% de observaciones seran confiables.

e Prueba de Tukey
Tabla 31. Prueba de Tukey color

Tratamientos Medias N E.E.

4 4,45 20 0,09 A
6 4,40 20 0,09 A
5 4,15 20 0,09 A
1 4,15 20 0,09 A
2 4,15 20 0,09 A
3 4,15 20 0,09 A
8 4,10 20 0,09 A
7 4,10 20 0,09 A

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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De acuerdo a la tabla 31, presenta los resultados de la prueba de Tukey para la variable
color, en la cual se concluye que los tratamientos de acuerdo a la valoracion se
encuentran ubicandose en el mismo grupo homogéneo A, por tanto, no existe
significancia entre los tratamientos, lo que sugiere que el edulcorante y conservante

utilizado si influye otorgando un sabor muy bueno en los tratamientos.

Figura 19. Variable color
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Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

La figura 19, muestra evaluacion del pardmetro de color en diferentes tratamientos (t:
a tg). Los valores oscilan entre aproximadamente 3,9 y 4,5, lo que indica pequefas
variaciones en la percepcion del color entre los tratamientos. El tratamiento tsy te tienen
la puntuacion maés alta en color, mientras que t1 y t8 tienen las puntuaciones mas bajas,
lo que nos dice que ts y te del color son los méas favorables. En general, las diferencias
entre tratamientos no son muy pronunciadas, lo que indica una uniformidad relativa en

la percepcion del color entre las muestras evaluadas.



e Variable sabor

Tabla 32. Analisis de varianza sabor
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Fuente de Sumade Gradosde Cuadrado F p-valor

Variacion Cuadrados  libertad Medios

Tratamiento 8,78 7 1,25 7,76 0,0001**
Catadores 2,53 19 0,13 0,82 0,6766ns
Error 21,48 133 0,16

Total 32,78 159

C.V(%) 9,37

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

Los resultados del andlisis sensorial presentados en la tabla 32 para la variable sabor,

el p-valor supera los 0,05 valores no significativos, por lo tanto, se rechaza la hipotesis

nula y se acepta la hipotesis alternativa. Por ello es necesario realizar una prueba de

Tukey al 5%. Ademas, el coeficiente de variacion (CV) es confiable, lo que sugiere

que, de 100 observaciones, el 9,37% podrian ser diferentes, mientras que el 90,63% de

las observaciones seran consistentes y similares para todos los tratamientos en relacion

con la variable sabor.

e Prueba de Tukey
Tabla 33. Prueba de Tukey sabor

Tratamientos Medias n E.E.

4 4,70 20 0,09 A

6 4,65 20 0,09 A

2 4,25 20 0,09 B
7 4,20 20 0,09 B
8 4,20 20 0,09 B
5 4,15 20 0,09 B
3 4,15 20 0,09 B
1 4,00 20 0,09 B

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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De acuerdo a los resultados presentados en la tabla 33, sobre la prueba de Tukey para
la variable sabor, en la cual se concluye que los dos mejores tratamientos para esta
variable son los tratamientos t4 y t6 ubicandose en el mismo grupo homogéneo A, por
lo tanto, existe significancia entre los tratamientos, lo que sugiere que el edulcorante y

conservante utilizado si influye otorgando un sabor bueno que el resto de tratamientos.

Figura 20. Variable sabor
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Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

La figura 20 del sabor muestra evaluaciones de los tratamientos (t1 a ts), con
puntuaciones que varian entre 4 y 4.7. El parametro t; tiene la puntuacion mas baja,
alrededor de 4, mientras que ts4 y ts presentan las puntuaciones mas altas, lo que indica

que estos aspectos son los mejores en la evaluacion del sabor.

e Variable textura

Tabla 34. Analisis de varianza de la variable textura

Fuente de Sumade Gradosde Cuadrado F p-valor
Variacion Cuadrados libertad Medios

Tratamiento 3,98 7 0,57 3,35 0,0025*
Catadores 2,47 19 0,13 0,77 0,7394ns
Error 22,52 133 0,17

Total 28,97 159

C.V(%) 9,57

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 34, en el analisis de varianza para la
variable textura se observa que el F calculado es mayor que el F critico, lo que significa
que se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa a un nivel de
confianza del 95%. Esto indica que los tratamientos son altamente significativos en

relacion con la textura, y existe evidencia de diferencias entre los tratamientos.

Ademas, el coeficiente de variacion (CV) es del 9,57%, lo que indica que la
variabilidad en las observaciones de textura es relativamente baja y confiable. En otras
palabras, de 100 observaciones, aproximadamente el 9,57% podrian diferir, mientras
que el 90,43% de las observaciones seran consistentes y confiables. Esto sugiere que
los valores de textura son bastante similares entre los tratamientos, y los resultados
obtenidos son consistentes. Para determinar cuales tratamientos presentan diferencias

significativas en textura, se realiz6 la prueba de Tukey al 5%.

e Prueba de Tukey
Tabla 35. Prueba de Tukey textura

Tratamientos Medias n E.E.

4 4,60 20 0,09 A

6 4,35 20 0,09 A B
7 4,25 20 0,09 A B
5 4,20 20 0,09 B
1 4,15 20 0,09 B
2 4,15 20 0,09 B
8 4,10 20 0,09 B
3 4,00 20 0,09 B

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

Los resultados que se presentan en la tabla 35, se menciona que en la variable textura
se muestran que los tratamientos ts tiene la media méas alta (4,60) y es
significativamente diferente de los tratamientos, por otro lado en tratamiento ts y t7
tienen medias intermedias (4,35 y 4,25, respectivamente) y también son

significativamente diferentes de los tratamientos del grupo homogéneo B, es decir que
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el panel de catadores no entrenados identifica a los demas tratamientos tiene menor

aceptacion en la variable textura con diferencia de los dos mejores tratamientos.

Figura 21. Variable textura
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Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

La figura 21 de sabor muestra evaluaciones de los ocho tratamientos (t; a ts), con

puntuaciones que varian entre 4.1y 4.6. El parametro t; tiene la puntuacion mas baja,

mientras que ts y tg presentan las puntuaciones mas altas, lo que indica que estos

aspectos son areas del mejor tratamiento en la evaluacion de la textura.

e Variable aceptabilidad

Tabla 36. Analisis de varianza aceptabilidad

Fuente de Suma de Grados de Cuadrado F p-valor
Variacion Cuadrados libertad Medios

Tratamiento 9,67 7 1,38 10,46 0,0001*
Catadores 3,72 19 0,20 1,48 0,1011ns
Error 17,58 133 0,13

Total 30,98 159

C.V(%) 8,78

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)
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De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 36, en el analisis de varianza para
la variable aceptabilidad se observa que el F calculado es mayor que el F critico y el p-
valor (<0,0001) es menor que el nivel de significancia (0,05). Esto indica que se
rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alternativa a un nivel de confianza del
95%. Esto significa que los tratamientos tienen un efecto significativo en la

aceptabilidad del producto, mostrando diferencias entre ellos.

El coeficiente de variacion (CV) es del 8,78%, lo que indica que la variabilidad en las
observaciones de aceptabilidad es relativamente baja y confiable. En términos
practicos, esto significa que, en 100 observaciones, aproximadamente el 8,78% podrian

diferir, mientras que el 91,22% de las observaciones seran consistentes y confiables.

Para identificar cuales tratamientos presentan diferencias significativas en términos de

aceptabilidad, se realiz6 la prueba de Tukey al 5%.

e Prueba de Tukey
Tabla 37. Prueba de Tukey aceptabilidad

Tratamientos Medias N E.E.

4 4,85 20 0,08 A

6 4,45 20 0,08 B

7 4,15 20 0,08 B C
5 4,15 20 0,08 B C
3 4,15 20 0,08 B C
1 4,15 20 0,08 B C
2 4,10 20 0,08 C
8 4,00 20 0,08 C

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

La tabla 37, presenta los resultados de la prueba de Tukey para la variable
aceptabilidad, en la cual se concluye que el mejor tratamiento de acuerdo a la
valoracion en el analisis sensorial es el tratamiento t4 con una media mas alta (4,85) el
cual se ubica en el grupo homogéneo A, por tanto, existe significancia entre los

tratamientos.
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Figura 22. Variable aceptabilidad
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Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

La figura 22, de aceptabilidad muestra las evaluaciones de los tratamientos (1 a tg), con
puntuaciones que oscilan entre 4.1 y 4.85. La mayoria de los parametros tienen
puntuaciones en el rango, lo que indica una aceptabilidad general positiva. Sin
embargo, hay una subida significativa en tsy ts, donde la puntuacion es més alta, lo que

sugiere gque estos tratamientos son los mas favorables en términos de aceptabilidad.
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Tabla 38. Valoracién del mejor tratamiento segin parametros fisicoquimicos y

sensoriales.
Parametros Fisicoquimicos
Jlisi . Tratamientos
Analiss - Dlas % & & & 6 G
Dia0 230 235 230 38 23 370 365 350
Dial 255 250 265 380 230 365 3,15 3,25
Solidos Dia3 225 210 240 380 210 3,75 325 3,35
solubles Dia 5 245 18 240 375 210 3,75 3,10 3,45
Dia7 255 200 23 355 205 365 325 275
Dial2 255 205 245 360 210 355 335 255
Dia0 385 425 520 405 450 405 580 5,60
Dial 380 430 515 405 460 405 565 5,65
oH Dia3 470 445 495 390 485 415 595 5,60
Dia5 4,75 445 530 4,15 490 4,10 6,15 5,75
Dia7 485 445 530 4,15 505 425 555 485
Dial2 495 450 530 430 525 425 540 4,85
Dia0O 028 033 037 039 037 045 044 0,37
Dial 030 1032 027 037 036 038 0,38 0,36
Acidez Dia3 031 033 027 03 033 039 039 0,33
Titulable Dia5 031 030 027 036 031 036 038 0,31
Dia7 033 029 027 033 031 036 0,3 0,30
Dial2 033 028 026 034 032 036 038 0,30
Parametros Sensoriales
VARIABLES tl t2 t3 t4 t5 t6 t7 t8
Color 415 4,15 415 445 415 440 4,10 4,10
Sabor 4,00 425 415 470 415 465 420 4,20
Olor 410 4,15 415 470 415 445 425 4,15
Textura 415 4,15 410 460 420 435 425 4,10
Aceptabilidad 415 4,10 4,15 485 4,15 445 415 4,10
Valoracion total 20,55 20,80 20,70 23,30 20,80 22,30 20,95 20,65

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

En la tabla 38, se puede evidenciar los resultados de los ocho tratamientos segun las

medias analizadas en el Infostat con el analisis de Tukey aqui se muestra como ts y te

que son los mejores tratamientos son los mas estables a lo largo de los dias en términos

de solidos solubles, pH y acidez titulable.
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Para establecer a el tratamiento ts como apto, comparamos los resultados
fisicoguimicos segun la norma (NTE INEN 2304, 2017) donde se menciona un rango
de solidos solubles de 0-15 °Brix por lo que ts tiene los valores mas altos de solidos
solubles, comenzando en 3.85 y manteniéndose alrededor de 3.60 al dia 12 por otro
lado estan los tratamientos tg, t7 y ts también muestran valores relativamente altos, entre
3.55°Brix y 3.75 y por ultimo estan los tratamientos ti, to, t3 y ts tienen valores mas
bajos, comenzando desde aproximadamente 2.30°Brix y no alcanzando mas de
2.55°Brix, todos dentro del rango pero mayor estabilidad tienen los tratamientos con

valores mas altos.

Para el pH segun la norma (NTE INEN 2304, 2017) se establece un rango de 2 a 4,5
por lo que los tratamientos t7 y ts muestran un pH elevado desde el inicio, con valores
iniciales de 5.80 y 5.60, respectivamente, que se mantienen altos hasta el dia 12 en
cambio el tratamiento t4 comienza con un pH de 4.05 y se mantiene alrededor de 4.15
a 4.30, lo cual es més adecuado y los tratamientos t, to, ts y ts Se mantienen dentro del

rango de pH entre 3.85y 5.25.

Para finalizar tenemos a la acidez que segin la norma (NTE INEN 2304, 2017) que
nos da un minimo de 0,1 % y no tiene un m&ximo, por lo que cabe decir que el
tratamiento te tiene la acidez mas alta al inicio (0.45%) y mantiene valores similares
hasta el dia 12, lo cual es positivo, mientras que los tratamientos ts, t7 y tg también
mantienen una acidez adecuada, entre 0.30% y 0.44%, y los tratamientos ti, t> y t3
tienen valores ligeramente mas bajos, especialmente t3 que al final muestra un valor de
0.26%.

Estos resultados nos dicen que las formulaciones de t4 y ts son los mejores tratamientos
en términos de sélidos solubles, pH y acidez titulable, lo que indica una mejor calidad
general y conformidad con la norma (NTE INEN 2304, 2017).

Los dos mejores tratamientos, segun la evaluacion sensorial, son tsy te. El tratamiento
ts obtuvo las puntuaciones mas altas en color, sabor, olor, textura, aceptabilidad y
valoracion total (23,3), destacandose como el mas preferido en general. El tratamiento

ts, aunque no alcanzo las mismas puntuaciones maximas que t4, sigue siendo uno de
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los mejores con una valoracién total de (22,3), posicionandose claramente como el

segundo tratamiento mas valorado.

2.10.4. Analisis proximal nutricional de los dos mejores tratamientos de la

bebida energética

Tabla 39. Resultado de andlisis proximal nutricional de los dos mejores tratamientos

Parametros Resultados Resultados Unidad Método
14 te

Grasa 0,00 0,00 % PA-FQ-105/A0AC
2003.06

Fibra bruta 0,00 0,00 % PA-FQ-88/INEN 522

Proteina 0,46 0,45 % PA-FQ-160/A0OAC
2001.11

Sodio 110,57 124,16 mg/kg NTE INEN-ISO 8070
IDF119 2016-
09/modificado

Azlcares 0,13 0,51 % PA-FQ-39/A0AC

totales 977.20 Modificado

Solidos totales 1,58 3,19 % PA-FQ-182/A0OAC
920.151

Ceniza 0,12 0,14 % PA-FQ-58/A0OAC
923.03

Colesterol 0,00 0,00 mg/100g PA-FQ-66/HPLC

Carbohidratos 1,00 2,60 % CALCULO

Calorias 83,25 12,20 Kcal/100g CALCULO

349,24 51,12 KJ/100g

Fuente. EcuaChemLab

De acuerdo a la tabla 39, los resultados obtenidos en el laboratorio Quimico y

Microbiologico del Ecuador EcuaChemLab ubicado en la ciudad de Quito presenta los

resultados realizados a los dos mejores tratamientos t4 con la combinacion (aib.cz) de

la bebida energética a base de maiz morado representados en la tabla 35 se menciona

que el porcentaje de azUcares totales es de 0,13%, ceniza 0,12%, proteina 0,46%, sodio
110,57 mg/kg, carbohidratos 1% y calorias 83,25kcal/100g. Por otro lado, el

tratamiento t6 con la combinacion (azbicz) de la bebida energética a base de maiz

amarillo representados en la tabla 36 de proteina 0,45%, sodio 124,16 mg/kg, azucares
totales 0,51%, ceniza 0,14%, carbohidratos 2,60% Yy calorias 12,20kcal/100g

respectivamente (Ver Anexo 8-9).
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En la investigacion de (Albarracin & Vaca, 2024), en la elaboracién de una bebida de
coronta de maiz negro, obtuvieron en relacion a la proteina un valor de 1,07%, grasa el
0,12%, fibra constituye el 0,33% Yy la ceniza el 0,1%, los carbohidratos 1,70% y calorias
el 12,16%. En relacién con la proteina es mayor, cabe destacar que esta bebida fue

extraida de la coronta de maiz para su preparacion.

La bebida energética a base de dos variedades de maiz tiene un alto porcentaje de
calorias con un 12,20 %, la cual es indispensable para mejorar la actividad fisica que
generan mucho estrés, a diferencia de otras bebidas los niveles de azlcar son bajos
siendo de beneficio para la salud del consumidor.

2.10.5. Analisis Cromatografico del contenido de cafeina del mejor
tratamiento

Tabla 40. Resultado andlisis contenido de cafeina

Parametros Resultados Equivalencia Unidad Método

Cafeinat4 32,92 mg/100g  329,2 mg/L mg/L HPLC-
UV-VIS

Cafeina t6 34,66 mg/100g  346,6 mg/L mg/L HPLC-
UV-VIS

Fuente: EcuaChemLab

De acuerdo a la tabla 40, las muestras ts4 y te presentan concentraciones de cafeina de
329,2 mg/L y 346,6 mg/L, respectivamente. Estos valores estan dentro de los limites
considerados seguros segun las normativas de la FDA en los Estados Unidos y la EFSA
en Europa, que sugieren que hasta 400 mg de cafeina al dia es generalmente seguro
para adultos saludables. La EFSA también establece que el contenido debe indicarse
en productos que superen los 150 mg/L. Ambas muestras, por tanto, tienen niveles de
cafeina que requieren etiquetado, y si se consumen en cantidades moderadas, se
encuentran dentro de los limites seguros diarios para la mayoria de los adultos, aunque
es importante tener en cuenta el consumo total de cafeina de todas las fuentes a lo largo
del dia, también segin la (NTE INEN 2411, 2017) los parametros de cafeina se
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encuentran bajo la norma ya que esta no dice que debe contener de 200-350 mg/L, por

lo que cumple con el titulo del proyecto de investigacion siendo una bebida energética.

2.10.6. Analisis determinacion de osmolalidad de los dos mejores tratamientos
de la bebida
Tabla 41. Andlisis de osmolalidad

Tratamientos Resultados Unidad Referencia NTC 3837
ts 259 mOsm/kg 200-420
te 256 mOsm/kg 200-420

Fuente. Pallango, G. y Salazar, N. (2024)

En la tabla 41, se muestra los valores tomados mediante el analisis fisicoquimico de
osmolalidad de los dos mejores tratamientos ts4 y ts y se los compara con la (Norma
Técnica Colombiana NTC 3837, 2009) establece los requisitos para las bebidas
energéticas, incluyendo parametros como la osmolalidad, que es una medida de la
concentracion osmatica de una solucién, los valores de osmolalidad obtenidos para los
tratamientos ts y ts son 259 mOsm/kg y 256 mOsm/kg, respectivamente, la cual nos
especifica que la osmolalidad de las bebidas energéticas debe estar en el rango de 200
a 420 mOsm/kg por lo que los valores de osmolalidad obtenidos para los tratamientos
t4 (259 mOsm/kg) y ts (256 mOsm/kg) se encuentran dentro del rango especificado por
la normativa, indicando que ambos tratamientos cumplen con el requisito de
osmolalidad para bebidas energéticas segin la normativa colombiana, lo que sugiere
que estas formulaciones serian adecuadas para su uso como bebidas energéticas en

términos de concentracion osmatica.
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2.10.7. Analisis microbiologico del mejor tratamiento.

Tabla 42. Resultado andlisis microbioldgico

Parametros Resultados Unidad Método
Recuento de <10 UFC/ml PA-MB-18/A0AC
aerobios totales 990.12
Recuento de <10 UFC/ml PA-MB-22/A0AC
Coliformes totales 991.14
Recuento de <10 UFC/ml PA-MB-31/A0AC
Levaduras 997.02
Recuento de Mohos <10 UFC/ml PA-MB-31/A0AC
997.02

Fuente. EcuaChemLab

Los analisis microbioldgicos realizados al mejor tratamiento t4 y ts presento un valor
<10 UFC/ml en Recuento de aerobios totales, <10 en recuento de coliformes totales y
recuento de mohos y levaduras, lo que se evidencia que la bebida no presenta patdégenos
peligrosos que afectan a la salud del consumidor, ademas cumple con los requisitos
establecidos en la norma NTE INEN 2411 2017-11. En conclusion, el proceso de

elaboracion de la bebida energética se mantuvo bajo las medidas de calidad e higiene.

2.10.8. Analisis de costos de produccion del mejor tratamiento de la bebida

energeética.
Tabla 43. Costo de la materia prima del mejor tratamiento
Materias Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
(1000 go
galon)

Maiz 110 g 8,00 0,88
Guayusa 5 g 2,00 0,01
Edulmix 0,37 g 4,00 0,0014
Extracto de 7.5 g 8,00 0,06
ginseng
Sorbato de 0,78 g 3,00 0,0023
potasio
Acido citrico 0,75 g 2,00 0,015
Benzoato de 0,39 g 3,00 0,0018
sodio
CMC 15 g 7,50 0,011
Agua purificada 1 Galén 2,50 2,50
Envases 3 Unidad 0,10 0,30
plasticos

Total ($) 3,78

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)



Otros rubros

Mano de obra 10%
$3,78 100%
X 10%
X=0,378

Desgaste de los Equipos 5%

$3,78 100%
X 5%
X=10,189

Combustible y energia 5%

$3,78 100%

X 5%

X=0,189

Tabla 44. Costos indirectos
Cl % Costo total
Mano de obra 0,378
Desgaste de equipos 0,189
Combustible y energia 0,189

Total 0,756

Fuente. Pallango, G & Salazar, N (2024)

Utilidad 25%

4,54 100%

X 25%

X=1,14
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Costo total= $5,68

Producto obtenido= 3 unidades

Precio= Costo total / Producto obtenido
Precio= $5,68 / 3 unidades (500 ml)

Precio= 1,89 por 500 ml de bebida energética

El costo de produccidén de la bebida energética a base de dos variedades de maiz con

adicion de ginseng es de $5,68 para una cantidad de producto terminado de 1500 ml.

Esto incluye los gastos directos e indirectos relacionados con la produccion de la
bebida. Para obtener un total de 3 unidades de bebida a un costo unitario de venta al
publico $1,89 por cada envase de 500 ml.

En el mercado ecuatoriano se encuentran diferentes marcas y precios de bebidas
energéticas. La presentacion de 500 ml de la marca Red Bull se comercializa a $2,50,
siendo la bebida energética mas econdémica con una diferencia de $0,61 por envase en
comparacion con la marca Red Bull. Por otro lado, la bebida energética Monster tiene
un precio mas cercano al producto desarrollado, vendiéndose a $3.00, con una
diferencia de $1,11 por envase mas econdmica la bebida energética a base de dos

variedades de maiz con adicién de ginseng.

La incorporacién de ingredientes funcionales, como extractos naturales y vitaminas
adicionales, podria justificar un precio mas alto debido a los beneficios adicionales que
ofrece, como mayor energia sostenida, mejoras en la concentracion, y apoyo a la salud
en general. Estos beneficios podrian ser atractivos para un segmento de consumidores
dispuestos a pagar un precio premium por un producto que no solo ofrece energia, sino

también propiedades nutricionales adicionales (Manrique, Arroyave, & Galvis, 2018).

3. Impactos del proyecto.

3.1.Impacto técnico:

El presente proyecto ofrece una vision técnica detallada sobre los procedimientos para

la elaboracion de bebidas energéticas, empleando materias primas de alta calidad que
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poseen componentes beneficiosos para la salud. La produccion de estas bebidas se lleva
a cabo bajo estrictos estandares de calidad e higiene, garantizando un proceso éptimo
en cada etapa de la fabricacion. Ademas, se destaca como una opcion saludable para
los consumidores, dado que se utilizan ingredientes de origen natural en su

formulacion.

3.2. Impacto social:
El presente proyecto de investigacion en cuestion tiene como objetivo principal el
desarrollo de una nueva bebida energética de origen natural, ademas de ser base
fundamental para el desarrollo e incremento social. Por lo tanto, aporta beneficios a los
sectores agricolas de la materia prima ya que al industrializarse esta bebida sera

necesario maximizar la produccién en el sector de las bebidas.

3.3. Impacto econémico:
La elaboracion de las bebidas energéticas favorece econdmicamente a los productores
de la materia prima, industrializadores y consumidores de la bebida, debido que la
mayor parte de la poblacion consume bebidas energeticas que les aporte energia y
vitalidad al consumidor que se encuentra realizando actividades por un tiempo
prolongado o actividad fisica.

3.4 Impacto ambiental:
La produccion de bebidas energéticas puede tener un impacto ambiental significativo
si no se adoptan practicas sostenibles. Sin embargo, existen diversas medidas y
practicas que se pueden implementar para reducir el impacto ambiental y mejorar la
sostenibilidad de la produccion de bebidas energéticas. Para reducir el impacto
ambiental se tom6 medidas de control de desecho generados durante el proceso de
obtencion de la bebida energética tales como: restos de materias primas, materiales
plasticos con el proposito de implementar medidas adecuadas, garantizando la

sostenibilidad de la actividad.
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Tabla 45. Presupuesto del proyecto
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Recursos | Cantidad | Unidad | V.Unitario | Valor Total
EQUIPOS
Marmita/pasteurizador 48 Horas de 1400,00 29,16
alquiler/Precio de
depreciacién
Envasadora 48 Horas de 1250,00 26,04
alquiler/Precio de
depreciacion
Congelador 730 Horas de 2500,00 3,42
alquiler/Precio de
depreciacion
pH-metro 36 Horas de 140,00 3,89
alquiler/Precio de
depreciacion
Balanza 36 Horas de 1488 41,33
alquiler/Precio de
depreciacion
Termoémetro 36 Horas de 17,00 0,47
alquiler/Precio de
depreciacién
Brixometro 36 Horas de 45,00 1,25
alquiler/Precio de
depreciacién
SUBTOTAL | $105,56
MATERIA PRIMA
Maiz amarillo 10 Lb 0,80 8,00
Maiz morado 10 Lb 0,80 8,00
Guayusa 1 Kilo 2,00 2,00
Extracto de ginseng 10 ml 8,00 8,00
Azlcar 1 L 1,00 1,00
Edulmix 1 Kilo 4,00 4,00
Benzoato de sodio 1 Kilo 3,00 3,00
Acido citrico 1 Kilo 2,00 2,00
Sorbato de potasio 1 Kilo 3,00 3,00
CMC 1 Kilo 7,50 7,50
Agua purificada 1 Galon 2,50 2,50
SUBTOTAL | $49
MATERIALES Y SUMINISTROS
Ollas de acero inoxidable 2 U 5,50 11,00
Cucharas de acero 2 U 1,25 2,50
inoxidable
Colador 1 U 1,00 1,00
Embudo 1 U 1,00 1,00
Tela lienzo 2 m 1,50 3,00
Etiquetas 10 U 0,50 5,00
Botellas de pléstico 50 ) 0,10 5,00
Tanque de gas 1 U 3,00 3,00
Fundas herméticas 12 U 0,50 6,00
Vasos plasticos 2 U 1,25 2,50
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SUBTOTAL $40,00
REACTIVO
Hidrdxido de sodio 1 L 7,50 7,50
Solucion de fenolftaleina 200 ml 4,10 4,10
Agua destilada 1 L 1,35 1,35
SUBTOTAL $12,95
MATERIAL/OFICINA
Copias 300 Hojas 0,05 15,00
Anillados 12 U 3,50 42,00
Impresiones 480 Hojas 0,10 48,00
Computadora 1 U 500 500
SUBTOTAL | $605,00
ANALISIS DE LABORATORIO
Analisis proximal 2 ] 72,45 144,90
Andlisis nutricionales 2 U 133 266
Anaélisis microbiol6gico 2 U 36 72
Anédlisis cromatogréafico 2 U 30 60
SUBTOTAL | $542,90
$1355,41
GASTOS VARIOS | $120,00
SUBTOTAL | $1475,41
15% | $221,31
TOTAL | $1696,72

Fuente. Pallango, G y Salazar, N. (2024)
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Conclusiones

En conclusion, la harina de maiz morado esta compuesta por un 10,29% de
humedad, 7,34% de proteina, 1,63% de ceniza, 5,45% de grasa, 74,47% de
carbohidratos y 376,29 Kcal por cada 100g de muestra, asi mismo la harina de
maiz amarillo estd compuesta por un 8,44% de humedad, 7,40% de proteina,
1,93% de ceniza, 4,26% de grasa, 72,22% de carbohidratos y 376,82 Kcal por
cada 100g de muestra. La harina de maiz si cumple con los parametros
establecidos dentro de la Norma INEN 2051 ya que todos los valores se
encuentran dentro de los rangos establecidos.

La elaboracion de la bebida energética a base de dos variedades de maiz con
adicion de ginseng en dos concentraciones y dos tipos de edulcorante. A partir
de estos tratamientos se evalud las caracteristicas sensoriales con 20 catadores
de la carrera de Agroindustria en el cual se evaluaron los parametros de color,
olor, sabor, textura y aceptabilidad mientras que en las caracteristicas
fisicoquimicas se evalud los pardmetros de solidos solubles, pH y acidez
titulable para elegir los mejores tratamientos, obteniendo los siguientes,
parametros fisicoquimicos solidos solubles 2,88%, pH 4,79% y acidez 0,34%.
El anélisis proximal revel6 que ambos tratamientos poseen un perfil nutricional
adecuado como proteina 0,45-0,46%, azucares totales 0.13-0,51%, sodio
110,57mg/Kg, carbohidratos 1-2,60%, Calorias 12,20-83,25 Kcal/100g
mientras el andlisis cromatogréfico del contenido de cafeina revela que el
contenido de cafeina obtenido es de 32,92 a 34,66 mg/100g de muestra y los
analisis microbioldgicos mostraron que ambos cumplen con los estandares de
seguridad microbioldgica establecidos.

Se realiz6 un anélisis de costos del producto basado en el mejor tratamiento, en
estos costos fueron evaluados en funcién de la materia prima, insumos,
procesos de produccion y embalaje este costo de produccidn es competitivo en

comparacion con otras bebidas energéticas comerciales, lo que sugiere que el
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producto podria ser viable comercialmente con un adecuado margen de

ganancia.
Recomendaciones

Ampliar el estudio a otras variedades de maiz y tipos de ginseng para evaluar
codmo estas variantes afectan las propiedades sensoriales y nutricionales de la
bebida.

Examinar la posibilidad de usar otros extractos de plantas con propiedades
energizantes o beneficiosas para la salud para diversificar el perfil del producto
y mejorar su atractivo en el mercado.

Examinar la viabilidad de técnicas de procesamiento innovadoras que puedan
mejorar la calidad del producto, reducir costos y minimizar el impacto

ambiental.
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8. Anexos

Anexo 1. NTE INEN 2051:2013 Cereales y leguminosas maiz molido, sémola,

harina, gritz. Requisitos

— —
L& 7080 Ml FS a4 LT

Horsa Thifmca CEREALES ¥ LEGLMIRIEAS NTE INEM
Ecusoriana MAF MOLIDD, BEMOLA. HARINA, GRITZ 512013
LT FT REQUIBIMDE Prifmiina rayis b

209309
1. OBJETO

11 Esia nos esiablecs 06 requisilos gua deban cumplin o maiz amene molido, la sémela, harina ¥
etz ded iz desgeTminads. para CONSLEMO huano, almene Zeolbonion ¥ uso indusrial

2. ALCARCE

21 Esia norma no s aphta @ s sémolas inslanineas, hainas y stmoks ennquecidas, harinas &
uiizame come coadyuvantes do cofvedana, ¥ ks deslinadas & la fabricacitn do almiddn, harinas
g

1. DEFINICEONES

31 ANstosing. Crupo de metaboling alamens Dnoos, profucites por aigunas copas o los hongos
relacionades oo ol ditenione di ke alimennes.

32 Maiz seslcs infastess. Mz Mmoo QUi CONGNE NSeCIEs vien &N cusliuing OF SUS S5t
Dol BgiCS
%3 Mair dafisdo por honges. Maiz qus ha sulrids Selrion on sU esinolun debids @ la aockdn de

54 Mair malido. Es & produchs di la molumoidn ol grano amens de malz Zes meys L

35 Harina da mair, Bémola, Grte. Son alimenios gue Sa oblisnen & grancs o malz Zea mays L
L0n Madure? comendal on Bluen Sads Sahos, Cieiios g0 IMpueli, moho semidlas e males
reirhas, ¥ O Cireakis, Wl o proces oF moenda, on o U S pulveiza ol grang hast
oblener un grado & finum, ¥ diminando gran pane dol salvade y del gemen  La diferents
dENOMINaCn s debe & ki gransometria del producin.

38 Oras defireciones consiam oh la NTE INEN 2050
4 RECQUEITDE

41 Rigudilos idpecliod

A1 Bl miaiz molds ¥ os SEmis dEfivades do la mokenda del malz (haring, sdmola y gricz] do b sar
MU SO PROeS P COfeUIThG N e

412 B mair molde y s Semin difkados do la moiendd oH maiz (hafina, sdmola ¥ gritz] ol
el EneTion g Sales v olones Sirafos v ob Meecios vieos. Mo deben prsentar inbestacidn

415 B maiz molds y s Semis dirvados oo la molsnda ol malz (haina, shndla § gritz) dalan
e ERenios do suckedad (imporezas de ofgen animal, Roliedos e e MUSnos], o Cantdades
o Pl nepreSaniEn U Do pana ka sa b hamana.

A4 Ragavsiion dal Malr moiss

141 Se considera madz an grano mobde omnde o 0 de la masa (pEso) ol del prodecn
fresiira i, i pata & avls dil lamiz INEN 1, 18 mim (&ETM rdimaro 96). MTE KEM 154

147 Se pamine como madimo o 5% de grancs o ofos Cokiies, CUANGD So irale o malz mokdo
i O o oI CokonES. @ 1D S pard ol cad g malz moldo baned, o S8 Stepiand mds sal
T D malz o ot Lol

{Coniike)




Anexo 1. Norma NTE INEN 2411-2017. Bebidas energéticas. Requisitos

INEN
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NORMA NTE INEN 2411
TECMICA Primeca revisin
ECUATORIANA AT

BEBIDAS ENERGETICAS. REQUISITOS

EHERGY DRINKE. REOUWREMENTS
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Anexo 2. Hoja de catacion

]

/.

HvES | -

HOJA DE CATACION

“ELABORACION DE UNA BEBIDA A BASE DE DOS VARIEDADES
DE AMAIZ CON ADICION DE GINSENG (Panay guingugfolus) EN
DIFERENTES CONCENTRACIONES™

recha

En cada una de las mweostras s desean evaluar las  caractenisticas
eegasodepticas. Por favor margee con una " X7 en las oposmes que usted crea

oconveiucnte.

L2 Jesjis injin |87
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Textura
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Visoosx

Aceptababdad | Me dicas sl

Me dismusia poco

N O sec pusks 1e me diveusls

Me ausla poce

Me susls mvacko

Observaciones:
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Anexo 3. Andlisis proximal de la harina de maiz amarillo

SEAVICID
EcuaChemLab (ol e
R s MacisbiAbare Lt EC LATGRIAND
AppriEpcion & EAE LEN 17-8H
LARTHETINE: OF FRELTITR
IMFORME DE RESULTADOS
BF.AFO.22947a
DATOS DEL CLIEMTE
] [SSELA DIE LS ANGELES PALLANGD GUATO
Direcein: GRLCEDG
a: 26 TEEE
DATOS DE LA MUESTRA
Nombrs de |a Missstra:  [RARNA DE MAZ AMSRILLD 008 L
: T ——— o
waneimbants:
P i Sm— FAsA nide declarade: 500 g
Musstresdn paor: \CLIENTE entontrado: [V
Fecha de moepe i OTe-07-18
ol  CARACTERISTICD e e i
Biar: AR TERIS THOD |H-el.| sndlialu: g L e jule sl
Estada: EOLIDG [Fucha untruga: 0Te-07-33
RESULTADDS FISICOQUIMICOS
HETOEDD IDE METOD=IF OiE
IFARAPMETRO REPULTADD UNHIOAD ANALISS AHALISIS OE INRCERTIODWUSARE
IHTEE R IKEFERERCIA
HUME DA D 044 = FE-FO-113 ADAC FE 10 +i- 3,75
236 Y FA-TG-105 BOAC 0010 - 0,35
RILTA 193 = PEFO-58 ADAC 2T 01 +1- O,0T
FROTEMS T 40 = Fé-FO-1E0 SOAT 0081 +i- 0,38
"FIORA BAUTA 07 - Pa-FO-03 MER 323 e
A ABCH | DRA TS [ -r ] = Pa-FO-28 Lot tilm I a —_
1T B2 KLAL100g —
EALCHAL 1974 B4 0i00g FAPD- LRI EX

Haim L: La isfemacdn de dmaa de clenis § de s mossbs e siscts 8 |6 asidis de ressiisccn. @ proporcinsds § sschnics
EcusChemniab Cla. Lide.

rengoris bl el desl clisnis N reprewETL

[-TE ]

Hzim I Sels sprstacidn seoins del Lebersioris re o debs reprzdecr 8 infonme, SR poaicla B8 reprsdunen e L e imide e
Haim §: Lo srasyoa mart sodca con (<1 B0 sdibn irciuidos. sn @ slossos e s s rediteckds. Sel SAL.
H-rhl Cl reauicsds aw rele e dSEnmancs & b rsurs e ibice o oomusis Er sbewera, Coischeniab Te. Lids. o agcrastias

[y W EFTIEY

SRADE, e o 1TIEETEs =P —
VERORICA Bt ALUVART BLADIMI, e
s — MCOSTAGARCI, it
PRLLAK S —_1
T Ora. G w Morales T T
JEFE ARES FrEaCl QUIEICO GERERTE GERNERAL
0 ||
oy — @)
I Orcun da Trabajs Z2047a
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Anexo 4. Analisis proximal harina de maiz morado

L amarrdoer L v 1 v M vt s s B e

STRVICD
EcuaChemLab (G & iemomoo
ECUATCHRAND

Acsoritacion A" SAE LES 17801

LAROHATOND OF PARA PN
INFORME DE RESULTADOS
INFLAFQ.229482
DATOS DEL CLIENTE
[NAYELLY ODALIS SALAZAR MORALES
Ibua‘n I.A'IACLDOGA
DATOS DE LA MUESTRA
lm de la Muoestra: | HARNA DE MAZ MORADO E‘ g
2 x
A [Contanide declarado: 0 9
streado por: CLENTE |Contenido encontrado: 00 g
(CARACTERISTICO de recupcion: 2024-07-18
7 de recepcidn: 50084
: 10 & 21 ce Juio el
: CARACTERISTICO Fecha andlisia: RO 226
Estado: SOUD0 Fecha entrega: 20240722

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE METODO DE
PARAMEITRO RESULTADO UMNIDAD ANALISIS ANALISIS DT INCIRTIOUMORE
INTERNO REFERENCIA
CENIZA 1e3 -~ PALC-SR ADAL 92303 +/- 0,08
W!HA T34 -~ PAFQ-100 AQAC 200t.112 +- 0,34
54% -~ PAFG-108 AQAC 2003.08 +5- 0,33
IHUMEDAD > -~ PAFG-123 ADAL 92310 +- 0,31
"FIBRA BRUTA 032 -~ sAFG-BB NEN %22 —
“CARBOHIDRATOS 74 .47 -~ PALG-SA CALORO —_—
376,29 KCAL/1003 —
SCALORIAS 137668 W1300g PAFO-SA CALORO
Nats L La mlormeacdn 2o detas ool chents p A s musctrs Que slects & Ia de - propes ¥ sachaive
aporma bl idad del ¥ N3 rep spormabitded pars CousChemriab Cla Lads

Nata 2: Sa ls sprabacion ael Lad no ua debe regradec & NEo o8 rep A0 e hZac
Naota 3 mmmmlﬂm-ﬂnt‘hﬂmd“ o s ac 2o Sl SAE.
hatad: D i we 2ol 5 musetra recics o por b Lo O Cla. L33, e resgorastics
saz kauvameote de lon acdbox
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Anexo 5. Analisis microbiologico del mejor tratamiento t6 (harina de maiz

amarillo, 25% extracto de ginseng y edulmix)

| EcuaChemLab

e Deire ey e i e

DATOS DEL CLIENTE

i by ey

(3

SEAVICIC
OE ACREMNTACION
ECLATORIAND

A popiicion W BAE LER 1780
FARCHATINES: GF FRRLTYIT

IMFORME DE RESULTADDS

INF.AME. 27981

Chearrlag: GSELA DE LOS ANGELES PALLANGD GUATO
DN et i : Sea CEDD
Talideno: 2R TSR

CATOS DE LA MUESTRA

., |BEBIDA DE HARING GE MAIZ  |Labi: %
Mombea de |8 Missdtra: |30 580 00 T6 T ——— T
waneimisnte:
i AESDA [Contunide daclarade: 250
Musstresdo par: CLIERTE r_ﬁuu-lm 50 i
e it s b 203&-07-23
Codar: {CARACTERISTIO: [Fira da recapeldn: e
Dlar: CARACTERISTIC Fecha andlisis: 203&-07-33F
Estada: LIGR Cy anErag: a-il-2%
RESULTADDS MICROEIDLOGICOS
METODO GE METOOO DE
PARAMETRD FESULTAGD |  UKIDAD ARALISIS ANALISIS DE
IRTERND REFEREMCIA
ey e =10 UFCimd P-MD-18 AOWE F1.12
e ey =10 urCim PA-MA.T2 ADWAC 9E 14
FECUENTD: DE MOFOS =1 urCimi PA-ME-3L ADAL 99703
PECUENTD: OF LEVADLIRAS =10 UFCimi PR-MA-31 DAL 397037

HazimL: Le infzrmacidn de dman o chenis 7 e b rmossmbe gue st o 1o canidis e reuiladcn. @ proporcineds § esr haias
remporaabaided .

g i bl s el clands 5 ne reprEEETIE

pars e haemil sk Tia. Loda

HainZ: Sols sprotacidn saois ol Lebsraizria ne o debs repradecir S infonms, it Caansis B reprsduren B L o kae
Hatm 1: Low srasyoa mair sdca. con (=) B0 sidn irchidca sn & sosaos ds bs screditecids el SAL.
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Anexo 6. Analisis microbiologico del mejor tratamiento t4 (harina de maiz

morado, 50% extracto de ginseng y edulmix)

| EcuaChemLab

e vl T e oy Rl il

DATOS DEL CLIENTE

y il ey

IMFOREME DE RESULTADDS

REFVIGICH
JE ACREMTACION
(_' ECLATORIARC

ApmprBpcion 8 RAE LES 17-8H
ARCHETIMES OF FRR&TIT

IMF.AME. 23075

(ST R RATELLY ODSLIS SALATAR MORALES
Dirsccidn: LATACLIMGA
whefeno: G EEERTE ]

CRATOS OE LA MUESTRA

. BESIDA DE HARIMG DE MAIZ  |Lobe: i
Nombre de |a Musstra:  |yng 4o T4 k-ﬂu slaborachén: P
Facha vianelmiante:
Tipo da muitra: BES DA I i decl } 50 mi
Musiwbrmasio peor: ICLIERTE Contenide ncoentraedo: 50 mil
Facha de nicte pelan: 2034-07-2%
Eolar: CARACTERISTRCD 35 recepdiia: TR
Diar: CARACTERISTROD Facha anadlisls: 2038-07-2%
Entada: LICa el H-tlluu:'i!u gaa-0l-2w
RESULTADOS MICRDEIDLDGICOS
METOOD D HETODD DE
PARLAME TRD RESULTADD UHIDAD ARALISIS ARALISES DE
INTERMD AEFCREMCIA
FECLUENTD: DE AFROBCS
exbaprmh =10 UrCirnl Pi-RaE- 18 WOWE FR1L2
FECUENTD: COLIFDAES
OTALES =Ll0 LFCirml LS ] O L1
FECUENTD DE LEVADLIRAS =18 UFCirnl Pi-RaE-31 WOAC T 02
FECLUENTD: DE MOHIS <10 UFCirml Pi-RaE- 3L KOAC F97.02

Haim L: Le imfssmmacdn de detas del clenis § de s mossos ges slect o |soasidis e ressiiacc @ pOpoiciness p s sorra
rias-oris b e el it § N e EEETL i ikl el

Haimd: e s sprotacidn seoria del Lebaosizrio noowe debe regredecir & nfonme, ECipio Coando B reprsduren B L tein kded
Haisl: Los srasyoa rearesdea cen 11 WO shdn rebiica on @ siossos de s s redinecids. del TAL.
Haim 4 [ rmaukesds o relars SEwmencs & s roscrs recibce 2 ormesds per sbesstaria, Couschemiah Dis. L2ds. s reazorastios

ik haivaTeasms o k. snddisia

LIS WL
L TEAD LR
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Anexo 7. Anélisis proximal nutricional del mejor tratamiento t6 (harina de maiz

amarillo, 25% extracto de ginseng y edulmix)

EcuaChemlLab

LODSIINAG Guanics y MCrobiciAgen dat ECLacal LABORATORIO DE ENSAYO
ACREDITADO POR EL SAE
INFORME DE RESULTADOS ACRNCHIN 15 SAR LEN:1 1000
INF.AFQ.22982a
DATOS DEL CLIENTE
Clientes: GISELA DE LOS ANGELES PALLANGO GUATO
Direccion: SALCEDO
Teléfono: 0979267886
DATOS DE LA MUESTRA
. |BEBIDA DE HARINA DE MAIZ [Lote: X
Nombre de la Muestra: |, ;)10 76 Fecha elaboracién: 22/07/2024
Fecha vencimiento: X
[Tipo de muestra: B Contenido declarado: (250 mi
|Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 250 ml
Fecha de recepcion: 2024-07-23
S : ) Elora de recepcion: 14:27:48
Olor: CARACTERISTICO [Fecha analisis: oy e o
|Estado: LiQuibo |[Fecha entrega: 2025-07-29
RESULTADOS FISICOQUIMICOS
METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
“GRASA 0,00 % PA-FQ-105 AOAC 2003.06 —
“FIBRA BRUTA 0,00 % PA-FQ-88 INEN 522 =
*PROTEINA 0.45 % PA-FQ-160 AOAC 2001.11 —
NTE INEN-ISO
*S0DIO 124,16 ma/Kg PA-FQ-179 8070 IDF119 —
2016-09/modificadp
*AZUCARES TOTALES 0.51 % PA-FQ-39 et -
*SOLIDOS TOTALES 3.19 % PA-FQ-182 AOAC 920.151 =
“CENIZA 0.14 % PA-FQ-58 ADAC 923.03 p—
“COLESTEROL 0.00 ma/100g PA-FQ-66 HPLC —
HPLC-UV-VIS
CAFEINA 34,66 mg/100g PA-FQ-52 Merck KGah +/-11,10
Note890796-890801.2004
*CARBOHIDRATOS 2,60 % PA-FQ-56 CALCULO ==
12.20 KCAL/100g =2
*CALORIAS R ¥ridog PA-FQ-54 CALCULO

Nota 1: La informacion de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados e< proporcionada y exclusiva

responsabilidad del chiente y no repr f

bilidad para EcuaChemlbab Cia. Ltda.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacidn del SAE.
Nota 4: El resultado se refiere Gnicamente & la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemiab Cia. Ltda., se responsabiliza

exclusivamente de los anélisis

SANDRA e —rry
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MORALES AP
PILLAJO P—tk 8 e 080
Dra. Sandra Morales

JEFE AREA FISICO QUIMICO

vt g e 7 T S

1713597845
ALVARO
BLADIMIR

A e
e ) ST A AR BLACAM ACTET 4
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iaacasrane
CRMMACE) Y AR SO0 5. BCLAER
DL TEA st P bitns B

e s mamaanbya —
ACOSTAGARCIA / ==

e

Dr. Bladimir sta
GERENTE GENERAL



Anexo 8. Andlisis proximal nutricional del mejor tratamiento t4 (harina de maiz

morado, 50% extracto de ginseng y edulmix)

EcuaChemLab

L oidele Guenic o y Mot cidgion del ECLodorn LABORATORIO DE ENSAYO
ACREDITADO POR EL SAE
INF.AFQ.22980a
DATOS DEL CLIENTE
Clientes: NAYELLY ODALIS SALAZAR MORALES
Direccién: LATACUNGA
Teléfono: 0969476184
DATOS DE LA MUESTRA
. |BEBIDA DE HARINA DE MAIZ  |Lote: X
Nombre de 1a Muestra: JMORN_JQ T4 Fecha elaboracion: 22/07/2024
Fecha vencimiento: X
[Vipo da sumentra: BE8IA Contenido declarado: 250 mi
Muestreado por: CLIENTE f_:onunldo encontrado: 250 mi
Fecha de recepcion: 2024-07-23
jealan [CARN Tl 0. Hora de recepcién: 14:22:47
Olor: CARACTERISTICO Fecha analisis: e 2 de e
[Estado: LIQUIDO [Fecha entrega: 2024-07-29
RESULTADOS FISICOQUIMICOS
METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
N AOAC 977.20 G
AZUCARES TOTALES 0,13 % PA-FQ-39 qu_irgc ado
HPLC-UV-VIS
ICAFEINA 3292 mg/100 g PA-FQ-52 Merck KGaA +/- 10,89
Note890796-890801.2004
*CENIZA 0,12 % PA-FQ-58 AOAC 923.03 ———
*COLESTEROL 0,00 mg/100g PA-FQ-66 HPLC —
*SOLIDOS TOTALES 1,58 % PA-FQ-182 ADAC 920.151 -
*GRASA 0,00 % PA-FQ-105 AOAC 2003.06 .-
*PROTEINA 0,46 % PA-FQ-160 AOAC 2001.11 -
NTE INEN-ISO
*S0DIO 110,57 mg/Kg PA-FQ-179 8070 IDF119 -
2016-09/medificadp
*FIBRA BRUTA 0,00 % PA-FQ-BB INEN 522 ——
*CARBOHIDRATOS 1,00 % PA-FQ-56 CALCULO .
CALD 83,25 KCAL/100g =
f_us ............... 34924 K/100g P“Q's‘_ . e

N;—I: L;:lfomuoén de datos del dc;m y de In.mustra que afecte a la validez de resu;aoos es proporcionada y exclusiva
responsabilidad del cliente y no representa responsabilidad para EcuaChemLab Cia. Ltda.

Nota 2: Sin la aprobacion escrita del Labaratonio no se debe reproducsr el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Ncta 3: Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.
Nota 4: El resultado se refiere dnicamente a |a muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemiab Cla. Ltda., se responsabiliza

exclusivamente de los an,

SANDRA Py 1713507845 T ——
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MORALES e — ACOSTA GARCIA e T

Dra. Sandra Morales

Dr. Bladimir Acosta
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Anexo 9. Hoja de vida del Docente Tutor.

TECRMICA TR OO TN T
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DATDOS INFOEMATIVI FEESDPDNAL DOMCENTE
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DIRECCON DOMICILARIA:  AVENTDA JAIFE RMATA/EARRID CHIFQMLD
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dese 1994 hasta la presente fedha



DEIVERSIEATY THECMICA TR OO DR NT

DATDOS INFOEMATIVEIS FEEADPNAL DM ENTE

= Presidente del Consejo Madonal de Facultades Agropeouarias del Ervador OOMFCA
septiembre 2002 — septiembre 2005

*  Presidente del Sexto Foro Reglonal andine Agropecuanio y Rural Sede Salida

ARTICLRLOS CIENTIFICDS
#  (Consideradones generales sobre el proceso de elaborad dn de siles
evaluacidm o la calidad rutritiva de un ensilado para b alimentacién ce ganado lechero
a partir de los residucs provendentes del trillado de quinua (CHEMQ-FODILRAL Y

EIHBI:IIT.HZI"!: (AMARAMTHLE HYESIDUS. L]

®  apioscitn di un recusimenio comestble o base de muclags de nopad para la
conserac in de guayaha

& Elects de bisprodecios an la prodescdn S Foasesdus valgarn Ly Srachi hissgiea|l.

EXFERIEMCA ACADER|CA

»  Coordinadar General del X1 seminario de Sanidad vegetal

*  Presidente del Sexto Foro Reglonal andine Agropecuanio y Rural Sede Salida

& Certificado oo Implernentacitn ce Buenas Practica de Manufactura (BFW) enila
Industria Alimentara

FeCHA DE INGRESC A LA UTC: EMERCH 1595

g DE0AS 1160



Anexo 10. Hoja de vida estudiante 1

DATOS PERSONALES
APELLIDOS: Pallango Guato
NOMBRES: Gisela de los Angeles
ESTADO CIVIL: Casada

CEDULA DE CIUDADANIA: 0503252868

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Salcedo, 16 de junio de 1994

DIRECCION DOMICILIARIA: Salcedo, Barrio San Francisco

TELEFONO CONVENCIONAL: 032597187

TELEFONO CELULAR: 0979267886

CORREO ELECTRONICO: gisela pallango2868@ utc.edu.ec

EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Norma Guato 0981667461

e ESTUDIOS REALIZADOS

INSTRUCCIO INSTITUCION
N FORMAL

Unidad Educativa “San
PRIMARIA
Francisco de Asis™

Unidad Educativa “San
SECUNDARIA
Francisco de Asis”

« FORMACION ACADEMICA

Seminario Internacional Intercambio Cientifico
IIT Congreso Internacional de Vinculacion con la Sociedad, acciones y
estrategias con miras a la acreditacion.

e [II Seminario Agroindustrial "Desarrollo, Produccion e Innovacion
Agroindustrial.

e [ Seminario Nacional de Especializacion en Bebidas alcohoélicas: Fermentadas y
Destilados.

Gisela de los Angeles Pallango Guato
C.C. 0503252868






Anexo 11. Hoja de vida estudiante 2



Carrera de
Agroindustrial

' UNIVERSIDAD
TECNICA DE
COTOPAXI
/—

DATOS PERSONALES
APELLIDOS: Salazar Morales
NOMBRES: Nayelly Odalis
ESTADO CIVIL: Soltera
CEDULA DE CIUDADANIA: 1751746510
LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Quito, 26 de marzo de 2002
DIRECCION DOMICILIARIA: Quito, Pintag, Barrio San Isidro calle Sincholagua.
TELEFONO CONVENCIONAL: 022383982
TELEFONO CELULAR: 0969476184

CORREOQO ELECTRONICO: navellv.salazar65 10@utc edu.ec
EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Pedro Salazar 0986576291

ESTUDIOS REALIZADOS
INSTRUCCION INSTITUCION
FORMAL
Escuela Fiscal Mixta
PRIMARIA
“Cnstaobal Colon™
Unidad Educativa
SECUNDARIA
Particular “Madre de la
EGB

Divina Gracia”
SECUNDARIA Colegio Municipal Pedro
BG.U Pablo Traversari.

FORMACION ACADEMICA

# [ Seminario Nacional En Bebidas: Fermentados Y Destilados

# Seminario Internacional Intercambio Cientifico.

# Seminario Intemacional Vinculacion

Nayelly Odalis Salazar Morales.
C.C. 1751746510






Anexo 12. Aval de traduccion

AVAL DE TRADUCCION - PROFESIONAL EXTERNO

Yo Ana Raquel Abad Calva, con cédula de identidad nimero: 1721541751, Licenciada
en Ciencias de la Educaciéon Mencién Inglés con nimero de registro de la SENESCYT
No. 1005-11-1088276: CERTIFICO haber revisado y aprobado la traduccién al idioma
Inglés del resumen del trabajo de investigacién con el titulo: “ELABORACION DE
UNA BEBIDA ENERGETICA A BASE DE DOS VARIEDADES DE MAIZ CON
ADICION DE GINSENG (Panax quinquefolius) EN DIFERENTES
CONCENTRACIONES” de: Pallango Guato Gisela de los Angelu y Salazar
Morales Nayelly Odalis de la carrera de Carrera de Agroindustria perteneciente a la

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.

En virtud de lo expuesto y para constancia de lo mismo se registra la firma respectiva.

Latacunga, 15 de agosto del 2024

ANA Mg%éL ABAD CALVA

C.1: 1721541751
Email: abadraquel14@gmail.com
Contacto: 0962343725
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