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RESUMEN

El propdsito de la presente investigacion, fue desarrollar una bebida vegetal a base de
chocho, jicama y cacao, con propiedades organolépticas similares a bebidas vegetales de
chocolate y que contribuya a alcanzar los requerimientos nutricionales de personas que
practican deportes de fuerza. Este estudio fue de caracter observacional, descriptivo de enfoque
cuantitativo, prospectivo y transversal.

Se realizaron dos formulaciones de la bebida, la formulacion inicial determind
caracteristicas sensoriales preliminares, las cuales fueron evaluadas por 30 consumidores, a
partir de los resultados obtenidos se reformul6 la bebida, misma que fue evaluada por 102 jueces
consumidores y enviada para los analisis de laboratorio como calidad nutricional vy
microbioldgica.

En conclusion, la bebida pudo elaborarse artesanalmente, cumpliendo con los
parametros microbiolégicos y bromatoldgicos que exige la normativa, sensorialmente obtuvo
una puntuacién media de aceptacién y aunque por si sola no cubre los requerimientos
nutricionales del deportista, puede contribuir a alcanzarlos, planteando futuras mejoras a la

formulacion.

Palabras clave: analisis sensorial, chocho (Lupinus mutabilis sweet), jicama (Smallanthus

sonchifolius), bebida vegetal.



ABSTRACT

The purpose of this research was to develop a vegetable drink based on lupine, jicama, and
cocoa, with organoleptic properties similar to chocolate vegetable drinks and that, contribute to
reaching the nutritional requirements of people who practice strength sports. This study was
observational, descriptive of a quantitative, prospective and transversal approach.

Two formulations of the beverage were made, the initial formulation determined preliminary
sensory characteristics, which were evaluated by 30 consumers, from the results obtained the
beverage was reformulated, which was evaluated by 102 consumers and sent for laboratory
analysis as nutritional and microbiological quality.

In conclusion, the drink could be made by hand, complying with the microbiological and
bromatological parameters required by the regulations, sensory obtained an average acceptance
score and although it alone does not cover the athlete's nutritional requirements, it can

contribute to achieving them, raising future improvements to the formulation

Keywords: sensory analysis, Lupinus (Lupinus mutabilis sweet), jicama (Smallanthus

sonchifolius), vegetable drink
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1. CAPITULO I. ASPECTOS BASICOS DE LA INVESTIGACION
1.1. Planteamiento del Problema

El gasto energético en deportistas suele ser muy elevado en comparacion con el de la
poblacién en general, frente a ello el consumo de alimentos que cubran con estas necesidades
nutricionales incrementadas juegan un papel fundamental. La ingesta ptima para un deportista
permitira mantener un equilibrio energético adecuado y contribuira con el rendimiento y
recuperacion.

Si bien es cierto las necesidades energéticas para deportistas variaran segun la disciplina
practicada, segun las fases de entrenamiento, competicion y los objetivos del deportista, pero
algunos autores sefialan que podria ser entre 45 a 50 kcal por kg de peso corporal (Vega,
Carbajal, & Moreiras, 2017).

Principalmente, en deportes de fuerza se recomienda un consumo de proteinade 1,6 g a
2,2 g por Kg de peso corporal al dia, para mantener un éptimo rendimiento y estimular una
adecuada sintesis proteica muscular (Schoenfeld & Aragon, 2018). De igual manera otro
nutriente importante que debe considerarse dentro de la alimentacién de un deportista; es el
calcio puesto que durante la practica de ejercicio intenso suele incrementarse sus necesidades
y al no contar con unas reservas adecuadas en el organismo, puede haber mayor probabilidad
de producirse una lesion o fractura debido a la desmineralizacion 6sea (Rankin, Landy,
Stevenson, & Cockburn, 2018).

El chocho también conocido como altramuz, aymara, lupino o tarwi (Lupinus
mutabilis), es una leguminosa procedente de la regidn interandina, correspondiente a la familia
Leguminosae de las Fabaceaes, del género Llupinus (Suca & Suca, 2015). Este alimento se
distribuye y se consume a nivel mundial, siendo una especie originaria de las zonas andinas

como el norte de Perd o sur del Ecuador, en las que se presentan condiciones climaticas y
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atmosféricas propicias para su cultivo y produccion, ya que este grano es sensible al exceso de
humedad y moderada sequia (Chirinos, 2015).

El chocho es un alimento econdmico, accesible y nutritivo, que puede tener una amplia
variedad en la elaboracion de distintos productos como: harinas, hidrolizados, concentrados o
aislados de proteina, yogures, quesos, productos fermentados, texturizados, aceites y bebidas
de chocho. Estos productos son una excelente alternativa para reducir el consumo de proteinas
de origen animal y ofertando nuevos modos y presentaciones de consumir este alimento
endémico (Villacrés, 2014).

El valor nutricional del Lupinus mutabilis es significativo, ya que 100 gramos de
alimento consumible pueden aportar 2307 KJ 0 551,38 Kcal aproximadamente, de los cuales el
contenido de proteina esta entre 32.0 a 52.6 g en 100 g (con valores mas elevados que las
diferentes especies de Lupinus y dependiendo del suelo donde fue cultivado), lipidos entre 13.0
y 24.6 g, carbohidratos de 39,3 g. De igual manera el aporte de fibra esta cerca de los 8,2 g y
de calcio entre 54 y 90 mg (Carvajal-Larenas, Linnemann, Nout, Koziol, & van Boekel, 2016).

La jicama o yacon (Smallanthus sonchifolius) es una planta herbacea perenne
domesticada hace miles de afios por culturas preincaicas y aztecas, que se cultiva en la serrania
de paises como Colombia, Ecuador, Bolivia y Peru. Esta planta destaca por sus propiedades
“promisorias” puesto que ademads de poseer un tipo especial de raiz que tiene un sabor dulce y
refrescante, también aporta pocas calorias y no eleva los niveles de glucosa en sangre, esto
debido a que la raiz no almacena los hidratos de carbono como almidon, sino que lo hace en
forma de fructooligosacaridos, los cuales son un tipo de azucar que no se digieren directamente
por el organismo, ya que carece de las enzimas necesarias para metabolizarlas, pudiendo
considerarse como una buena alternativa de consumo para las personas con problemas de azucar

(Seminario, Valderrama, & Manrique, 2003).
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El aporte nutricional de la jicama en 100g aproximadamente es entre 45 a 69 kcal, de
las cuales 0,3 a 0,7 g provienen de las proteinas, 0,3g son de las grasas y aproximadamente 10,5
g pertenecen a los carbohidratos que a su vez proporcionan 0,5 g de fibra y 23mg de calcio

(Arrobo, 2013; Rossignoli, 2014).
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1.2. Justificacion

El chocho (Lupinus mutabilis) al ser un alimento de alto valor nutricional, con un aporte
considerable de proteinas, carbohidratos, lipidos, fibra y calcio; al tener una amplia variabilidad
de productos (harinas, concentrados de proteina, aislados de proteina, hidrolizados de proteina,
bebidas, yogures, quesos, productos fermentados, texturizados, aceites y leches de chocho),
junto con la Jicama o Yacén (Smallanthus sonchifolius) con sus propiedades en el control de
glucosa, podrian considerarse una excelente alternativa para consumidores intolerantes a la
lactosa, que poseen diferentes gustos o que tienen otro tipo de alimentacion (veganos —
vegetarianos) en donde no consumen lacteos.

De igual manera para aquellos deportistas que practican ejercicios de fuerza, que tienen
requerimientos nutricionales elevados y que pueden tener estas tendencias alimentarias,
limitando o restringiendo la ingesta de leche; el cual es considerado como un alimento
completo, deben buscar alternativas de alimentacion que puedan cubrir sus requerimientos de
proteina, carbohidratos, grasas y calcio.

Por lo antes expuesto se propone la elaboracion de una bebida vegetal a base de chocho
endulzada con jicama o Yacon (Smallanthus sonchifolius) y saborizada con cacao organico
como opcion alimenticia para este tipo de deportistas. Adicionalmente el producto puede
ofertarse para las personas vegetarianas 0 que por condiciones de salud (intolerancia a la
lactosa, alérgenos, diabetes) no pueden digerir adecuadamente la leche de vaca.

Con este producto se pretende aportar los nutrientes necesarios, asi como ofertar
caracteristicas organolépticas agradables para el consumidor, considerandolo como sustituto
del consumo habitual de la leche. De igual forma esta bebida vegetal disminuiria problemas
gastrointestinales en intolerantes a la lactosa y mejoraria la variabilidad y diversificacion de

alimentos a base de chocho.
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1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo General
Desarrollar una bebida vegetal a base de chocho endulzada con jicama y saborizada con
cacao para el consumo de deportistas que realizan ejercicios de fuerza
1.3.2. Objetivos Especificos.
e Realizar formulaciones de la bebida de chocho, jicama y cacao a fin de encontrar la
proporcién adecuada de ingredientes.
e Analizar las caracteristicas organolépticas y sensoriales de la bebida elaborada en
comparacion con una bebida vegetal existente en el mercado.
e Comparar el aporte nutricional de la bebida de chocho con los requerimientos de la
poblacién objetivo.
e Evaluar los parametros bromatolégicos, nutricionales y de aceptabilidad de la bebida
realizada en cumplimiento con la normativa INEN 3028 de bebidas de soya no

fermentada
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1.4. Metodologia

1.4.1. Tipo de estudio.

El presente estudio es cuantitativo, puesto que a los datos analizados se les asigno un
valor numérico para medir el grado de satisfaccion; de caracter observacional y descriptivo
porque no se realiz ninguna intervencion directa sobre los participantes y detalla su opinion
frente al producto y transversal porque se realizé tanto en la prueba piloto como en la
reformulacion una sola medicion.

1.4.2. Universo y muestra.

La unidad de analisis fueron las formulaciones de la bebida vegetal y para el analisis
sensorial del producto se utilizo individuos que practiquen algan deporte de fuerza, de los cuales
se tomd 30 degustadores no entrenados para la prueba piloto con la primera formulacion,
mientras que para el analisis del producto con la formulacién final se tomé mas de 100 jueces
consumidores (102) como sefiala la literatura, los cuales entrenaban en los gimnasios de la
PUCE, San Blas y del Club Seul mismos que cumplieron con los criterios de inclusion. Como
criterios de inclusion para seleccionar a los jueces se considero a deportistas inscritos en el club
de acondicionamiento muscular de la PUCE, deportistas asistentes al gimnasio “San Blas” y al
Centro deportivo de taekwondo “Club Seul Conocoto”, que hayan firmado el consentimiento
informado (Anexo 1). Como criterio de exclusion se definié que no podran participar en el
ensayo personas menores de edad, y quienes a pesar de conocer el ensayo se negaron a participar
en el mismo.

Las fuentes primarias del estudio son: las formulaciones de la bebida vegetal, la
evaluacion sensorial y los datos obtenidos del analisis bromatoldgico de laboratorio, y la fuente

secundaria es la informacion para la comparacion de los requerimientos nutricionales.
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1.4.3. Técnicas e instrumentos.

a) Elaboracidn de la bebida de chocho.

Para la realizacion de la bebida vegetal “Leche de chocho” se tomé como referencia el
modelo de elaboracion propuesto por el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
INIAP, (2006) en donde se afiadié y modifico las variables del procedimiento para las dos
formulaciones desarrolladas, en ambas se utiliz6 chocho desamargado del tipo 450 (Lupinus
mutabilis sweet) en cumplimiento con la normatécnica INEN 2390 (Anexo 2) , jarabe de jicama
0 yacon (Smallanthus sonchifolius), cacao organico en polvo, carboximetilcelulosa y esencia
de chocolate, Unicamente se varié las concentraciones de ingredientes y el filtrado en la
formulacién final. En el siguiente flujograma se describe el proceso de elaboracion realizado
en las dos formulaciones de la bebida vegetal:

Gréfico 1

Flujograma de elaboracion de la "Leche de Chocho™

Chocho desamargado Recepclun_dematma
prima
|
Desaguado en agua
carriente 14 veces por 3 dias)

| Pelado |

1
Bicarbhonato de Sodio _| Escaldado | — [2weces = 100°C por 1 min)

]

| Escurrido | [3 veces)

Licuado con agua
[Relacion 1:2)

| Filtrado | {3 veces)

I—p Torta Residual

CMC -

CacanH Homogenizacion sdlidos |
licama | —
Alicuota H Homogenizacion liquidos |

) I

| Mezcla | {1 min)
|

| Pasteurizacion |
|

Esencia 4| Envasado |
|

| Almacenado | — [ﬂ_q_ cc]

[+35 °C por 7 min)
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b) Analisis sensorial

Para el analisis sensorial se realizé una prueba piloto en donde se valoré la formulacién
inicial, seleccionando a 30 degustadores no entrenados, mismos a los que se les entrego
individualmente una encuesta impresa (Anexo3) con una escala de atributos a calificarse en 3
bebidas vegetales presentadas. Se realiz6 una prueba dio-trio, con muestras codificadas, en
donde se us6 una bebida de soya sabor a chocolate como muestra control (muestra 348 y 176)
y la muestra elaborada (429). Estas se calificaron mediante una escala hedonica de 9 puntos en
los parametros de: olor, color, sabor, textura (viscosidad) y aceptabilidad. Tras la obtencién de
las primeras impresiones de la bebida elaborada, se reformul6 las concentraciones y para el
analisis del producto final, se selecciondé a 102 consumidores no entrenados, repitiendo
nuevamente el proceso de evaluacion.

Las pruebas se realizaron bajo los criterios y pardmetros de la norma técnica ICONTEC
3925 (Anexo 4) y la norma INEN-ISO 6658 (Anexo 5), para evaluaciones sensoriales, que
contempla: el material a ser evaluado, presentacion, cuarto de prueba, equipo, y conduccién del
ensayo de la normativa, de igual manera en un ambiente alejado de distracciones, a media
mafiana o media tarde, lejos de las horas de comida principales.

c) Anadlisis bromatoldgico, nutricional, microbioldgico y de estabilidad de
producto.

Se realiz6 el analisis bromatologico y nutricional de la formulacién final desarrollada
para la comparacion de los requerimientos nutricionales y las caracteristicas del producto. Se
envid muestras de la bebida de chocho al Laboratorio LaboLab que posee el cumplimiento con
la normativa ISO 17025 (Anexo 6) y la acreditacion del Servicio de Acreditacion Ecuatoriano
(SAE). En donde se determind parametros de informacion nutricional como: grasa, colesterol,

sodio, carbohidratos totales, fibra, azucares, proteina y calcio (Anexo 7).
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La comparacion nutricional se realizo con los datos obtenidos del andlisis de laboratorio
de la bebida vegetal y se compar6 con los requerimientos para un deportista propuestos por
Schoenfeld & Aragon, (2018) en una dieta de 2000 kcal, en donde se analizo si el aporte
nutricional de la bebida cubre o no con los requerimientos para esta poblacion.

El analisis microbiolodgico se realiz6 para evaluar el cumplimiento con la normativa de
bebidas vegetales, tomando como referencia la Norma técnica INEN 3028 (Anexo 8), mismo
que considero recuento de: Aerobios mesofilos, Coliformes totales, Coliformes fecales, Mohos
y Levaduras (Anexo 9). Mientras que en el andlisis de estabilidad del producto se evaluo el
cambio de color, olor, sabor, aspecto, pH, acidez y cambio en los parametros microbioldgicos
durante un mes (Anexo 10), ya que es un producto sin conservantes y con alta actividad de
agua.

d) Andlisis estadistico

Los datos obtenidos de las encuestas se analizaron mediante el software estadistico
Infostat de la universidad de Cérdova de Argentina, en donde se aplico la prueba estadistica
ANOVA para el analisis sensorial de las muestras, con un post hoc de Tukey al 5 % para denotar
la diferencia entre grupos, estos resultados de las medias se interpretaron con la escala hedonica.

El analisis nutricional se realizd segin los parametros propuestos por Schoenfeld &
Aragon, (2018) en donde se calculd los requerimientos utilizando porcentajes del valor diario
y se comparé con el aporte nutricional de la bebida a través de tablas y porcentajes. Mientras
que para el analisis del cumplimiento de la normativa de bebidas vegetales se tomd los datos
del analisis bromatoldgico, microbioldgico y de estabilidad obtenidos del laboratorio y se

compardé con los requisitos establecidos para la produccion de la bebida.

20



2. CAPITULO II. MARCO TEORICO

2.1. Elchocho

2.1.1. Caracteristicas

El chocho, tarwi o lupino segun la clasificacion taxondmica pertenece al orden de las
Fabales, del suborden Leguminosae, de la familia de las fabaceas del género Lupinus y de la
especie Lupinus mutabilis (Tapia, 2015).

Existen alrededor 300 de especies de lupino, entre la que destacan el Lupinus Albus, el
Lupinus Luteus, el Lupinus Angustifolius (cultivadas en las zonas mediterraneas) y el Lupinus
mutabilis que es procedente de la region andina (Carvajal-Larenas et al., 2016).

La morfologia del Lupinus mutabilis puede variar dependiendo del subtipo a analizar,
sin embargo, de forma general podemos mencionar que la planta consta de una raiz de un grosor
considerable y pivotante, un tallo Unico cilindrico y ligeramente aplanado con variaciones en
su ramificacién que dependiendo de la especie sembrada tendrd mas o menos ramas, las hojas
de esta planta tienen forma oblonga y pueden en sus extremos ser elipticas o ensanchadas, la
flor tiene una forma papiloneada y sus pétalos pueden ser de color blanco, crema, azul y
purpura, por ultimo su fruto esta cubierto por una vaina, dentro del cual las semillas por lo
general presentan forma redondeada y su color suele ser blanquecino pero varia dependiendo
de la planta, a tonalidades méas oscuras o0 con manchas por su superficie (Tapia, 2015).

El lupino es una planta con una amplia variabilidad genética, puesto que al ser autdgama
y aldégama, presenta distintos polimorfismos y adaptaciones al medio en el que se cultiva
(Chirinos, 2015), por ejemplo se ha visto que su cultivo puede darse a partir de los 1500 a 3800
metros sobre el nivel del mar, de igual manera los nutrientes que aportara podran variar segun
la zona cultivada, el tipo de especie sembrada, y también posee una gran capacidad de fijacién

de nitrégeno (100kg/ha) lo que contribuiria a la fertilidad del suelo (Suca & Suca, 2015).
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2.1.2. Antecedentes

Segun registros historicos se cree que hace mas de 1500 afios las culturas egipcias y
Andinas (Incas) fueron las primeras en domesticar y consumir en su alimentacién distintas
especies de Lupinus, formandose como tal dos grandes grupos de precursores de las demas
especies de lupinos: el primero compuesto por el Lupinus luteus y el Lupinus albus que crecen
en zonas mediterraneas y son catalogados como del viejo mundo, y por otro lado tenemos al
Lupinus mutabilis o andino, el cual ha sido adaptado al clima frio de la regién andina.
Actualmente la mayor produccién de Lupinus mutabilis se da en los valles interandinos que
comprende el sur de Ecuador, norte de Peru y parte de Bolivia (Tapia, 2015).

2.1.3. Cultivo en el Ecuador

En el Ecuador se estima que existe alrededor de 52,888 hectareas de terreno
potencialmente apto y 433,323 hectareas de terreno medianamente apto para cultivo de chocho,
superficie que garantizaria una produccién sostenible del producto a nivel nacional, siendo
Cotopaxi, Chimborazo, Tungurahua, Imbabura, Pichincha y Bolivar las provincias de mayor
cultivo (Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura y Pesca, 2014).

2.1.4. Aporte nutricional del chocho como una fuente para deportistas

a) Valor nutricional.

El chocho es un alimento muy completo puesto que aporta cantidades significativas de
micronutrientes como: calcio, fosforo, magnesio, hierro y Zinc, en relacién con otras
leguminosas como la arveja, fréjol, garbanzo, haba, lenteja, zarandaja y soya; el chocho llega a
tener una mayor cantidad de proteinas, acidos grasos y fibra, con un aporte moderado de
hidratos de carbono (Villacrés, 2014).

El contenido de energético de este alimento por cada 100 gramos de peso fresco, puede
variar dependiendo del tipo de especie, ya que cada una puede tener un aporte mas o menos

considerable de nutrientes, como en el caso del Lupinus angustifolius que aporta 2032 kJ, el
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Lupinus albus aporta 2078 kJ, mientras que el Lupinus luteus aportaria 2164 kJ, comparandolos
con el Lupinus mutabilis podemos ver que este tiene valores mas altos ya que aportaria 2307 kJ
(Carvajal-Larenas et al., 2016).

En comparacion con las otras especies de lupinos, el Lupinus mutabilis presenta valores
mas elevados de proteina y lipidos, por el contrario el contenido de fibra y carbohidratos seria
menor (Carvajal-Larenas et al., 2016).

b) Proteina.

Las semillas de chocho contienen dos tipos de proteinas de reserva: globulinas, que
constituyen mas del 80 % del total de proteina y albuminas, que se distinguen en funcién de su
solubilidad y tamafio (Suca & Suca, 2015).

El contenido de proteina en 100gr de producto puede variar dependiendo del suelo en el
que fue cultivado el alimento, la cantidad d nitrégeno disponible en el terrero y el tipo de
especie, sin embargo, a traves de distintos examenes bromatoldgicos se ha podido estimar que
la cantidad en gramos de proteina seria entre 32.0 a 52.6 g en 100 g, siendo el valor méas bajo
para especies de lupinos como el Lupinus angustifolius y el mas alto para el Lupinus mutabilis
(Carvajal-Larenas et al., 2016).

Tiene un contenido de aminoacidos importante puesto que resalta las buenas
concentraciones de lisina, sin embargo, al ser una proteina de origen vegetal, no poseera un
amino-grama completo como lo tienen las fuentes de proteina animal. Se ha observado que la
metionina es el aminoacido con el que se buscaria combinar para complementar el valor de
proteina total, una opcién bastante aplicable a nivel andino suele ser combinar la chocho con el
maiz en un porcentaje de incorporacion de 30:70, de esta manera se puede asemejar una calidad

de proteina como el de la caseina (Villacrés, 2014).
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C) Carbohidratos.

De manera general el contenido de carbohidratos excluyendo el contenido de fibra suele
variar entre especie de lupino, sin embargo, se ha visto que el Lupinus mutabilis contribuiria
con 32,9 g por cada 100 gramos de producto en relacion con los 47,6 gramos que aportaria el
Lupinus angustifolius (Carvajal-Larenas et al., 2016).

d) Lipidos.

El contenido de lipidos en las especies de lupinos suele variar entre 13 a 24,6 gramos
por cada 100 gramos de producto, no obstante al comparar las especies, se puede observar que
el Lupinus mutabilis aporta aproximadamente 18,9 gramos mientras que en menor cantidad de
lipidos el Lupinus luteus aporta con 5,5 gramos (Carvajal-Larenas et al., 2016).

El aporte de acidos grasos del chocho es considerable, ya que al comparar las especies
de Lupinus luteus se observd que presentaban 6 % de &cido linoleico, el Lupinus albus
presentaba de 7 a 14 % de acido oleico y por el contrario el Lupinus mutabilis tenia un 20 % de
ambos (Chirinos, 2015).

Segun el INIAP, (2006) en el Lupinus mutabilis se estima un elevado aporte de aceite
(18 a 22 %) de los cuales los acidos grasos que predominan son: el acido Oleico (40,40 %),
Linoleico (w6) (37,10 %) y Linolénico (®3) (2,9 %).

e) Fibra.

El Lupinus mutabilis tiene un aporte promedio de proteinas entre las demas especies de
lupinos, como por ejemplo el Lupinus angustifolius tiene un aporte de 16 gramos de fibra por
cada 100 gramos de producto, por su lado el Lupinus mutabilis aportaria 8,2 gramos de fibra

(Carvajal, Linnemann, Nout, Koziol, & Van, 2016).
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f) Calcio.

El contenido de calcio en 100 gramos de porcidén comestible del chocho puede variar
segun el chocho se encuentre con o sin cascara, ya que el chocho cocido con céscara aportaria
30 mg y mientras que el chocho cocido sin cascara aportaria 54mg (Gonzalez, 2011).

Tabla 1

Contenido Nutricional del Chocho

Lupinus mutabilis

Energia 551,4 kcal
Proteina 32.0a52.6¢g
Carbohidratos 32949
Grasas 189¢g
Fibra 8,20
Calcio 30 mg a 54mg

Fuente: Carvajal-Larenas, Linnemann, Nout, Koziol, & van Boekel,( 2016).
En la tabla 1 se resume el contenido nutricional del chocho, lo que permite observar
gue es una buena alternativa de consumo para lograr cubrir los requerimientos nutricionales

de los deportistas y mas aln si estos no consumen lacteos.

2.2. Lajicama
2.2.1. Caracteristicas
La jicama (Smallanthus sonchifolius) es una planta herbacea perenne que puede llegar
a medir entre 1 a 2,5 metros de alto, considerada una leguminosa que crece en la region
andina y de la cual su tubérculo ostenta una caracteristica particular ya que es comestible en
forma fresca y pese a que es una raiz como la yuca o el camote posee un sabor dulce y
refrescante, esto debido a que almacena sus aztcares en forma de fructooligosacaridos

(Azucares no digeribles para el cuerpo humano) y no como los demas tubérculos en forma de
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almidon. Se puede emplear en distintas preparaciones debido a los Fructooligosacaridos que
posee, brinda un sabor dulce de 0,3 a 0,6 veces mas que el de la sacarosa y de igual manera
actian como sustancias prebidticas dentro del organismo.

Al formar geles debido a su fibra soluble, evita la absorcion de ciertos azucares
simples dentro del intestino, esto significa que no aporta muchas calorias y eleva los niveles
de glucosa en sangre (Clavijo, 2017; Seminario, Valderrama, & Manrique, 2003).

2.2.2. Cultivo y consumo de la jicama en el Ecuador

La jicama requiere de ciertos cuidados pese a que es un cultivo bastante adaptable,
puesto que preferentemente se da en valles interandinos mesotérmicos, con suelos con pH
desde ligeramente acido hasta el neutro, entre los 1100 a 2500 m.s.n.m y requerimientos de
agua entre 650 y 1000 mm de lluvia anuales (Seminario, Valderrama, & Manrique, 2003).

En el Ecuador las provincias que presentan mayor cultivo de jicama son Imbabura,
Caniar, Loja, Chimborazo, Bolivar, Cotopaxi y Azuay con méas de 3300 k2 de cultivo y con un
aproximado de 54 parcelas cultivadas. Hay que recalcar que los habitantes de estas provincias
no le dan un adecuado aprovechamiento ya que la consumen eventualmente en pocas
porciones o la venden costos bajos, esto puede deberse a la falta de informacion, en otros
paises como Japdn, Nueva Zelanda y México explotan sus ventajas exportando a paises como
Estados Unidos debido a sus efectos medicinales y pueden desarrollarse un sin nimero de
productos como: jarabes, vinos, mermeladas, productos de reposteria, pan, galletas, pasteles,
jugos, zumos, etc., (Arrobo, 2013).

2.2.3. Beneficios

Entre los beneficios de esta planta ademas de ser bajamente calorica, ayuda de forma
indirecta a evitar el estrefiimiento y desinflamar el colon debido a la gran cantidad de fibra

que tiene, controla los niveles de azucar porque produce inulina (polisacarido) que almacena
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el azucar de la raiz en forma de fructooligosacaridos siendo una excelente alternativa de
consumo para personas obesas y diabéticas (Arrobo, 2013).

2.2.4. Valor nutricional
Tabla 2

Aporte Nutricional de la jicama en 100g

Smallanthus sonchifolius

Energia 45 a 69 kcal

Proteina 0,3a0,7¢g
Carbohidratos 1059
Grasas 0,3¢g
Fibra 059
Calcio 23 mg

Fuente: Arrobo, 2013; Rossignoli, (2014).

En la tabla 2 se observa el contenido nutricional de la jicama en 100 g, lo que permite
observar que es una planta que no aporta excesivas cantidades de calorias y tiene buenos
macronutrientes.

2.2.5. Fructooligosacaridos

Los Fructooligosacaridos (FOS) son oligosacéaridos no digeribles que consisten en
unidades de fructosa ligadas por enlace glucosidico B (2—>I), es decir que son un tipo de fibra
soluble que no puede degradarse por las enzimas digestivas humanas y al no absorberse en su
totalidad a nivel intestinal, no elevan los niveles de glucosa en sangre, ademas que al provenir
en mayor parte de una fibra soluble actia como prebidtico. Industrialmente los
Fructooligosacéridos se obtienen a traves de hidrdlisis de la inulina y por ello la jicama es una
excelente fuente de la misma ya que se encuentra presente de manera natural y en cantidades

consideradas (Inga, Betalleluz, Kina, & Campos, 2015).
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2.3. El Cacao

2.3.1. Caracteristicas

El cacao (Theobroma cacao) es un cultivo arboreo tropical de hoja perenne que por lo
general se da en climas calidos y humedos, se cree que es originario de la region amazoénica y
posteriormente que se extendié su cultivo a América central. Debido a sus condiciones
climaticas por lo general suele producirse cerca de la linea Ecuatorial y su uso méas conocido es
en la fabricacién de chocolate, sin embargo, existen otros productos que se derivan del grano
de cacao como son el licor de cacao, manteca de cacao, torta de cacao y cacao en polvo (Cando,
2010).

El polvo de cacao es el producto final que se obtiene del enfriamiento, ruptura y
pulverizacion de la torta de cacao, este puede ser clasificado de acuerdo con el contenido de
manteca de cacao, por lo que el cacao en polvo debe tener un contenido de manteca de cacao
mayor al 20 %. De igual manera el cacao en polvo debe ser elaborado con el grano del cacao,
presentando caracteristicas organolépticas propias de su composicion y sin otros productos
afiadidos a la composicion vegetal (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 2017).

2.3.2. Valor nutricional

El cacao en polvo organico aporta por cada 15 g de producto aproximadamente 80 kcal
de las cuales provienen de 4 g de Grasa (2,5 saturada, 1,5 mono insaturada), 7 g de carbohidratos
(4 g de fibra dietaria) y 4 g de proteina, de igual manera hay que considerar que aporta
antioxidantes, hierro (15 %) y magnesio (25 %) (PACARI, 2019).

2.3.3. Tipos

En el pais se destacan principalmente dos variedades de cacao: el cacao fino de aroma
“nacional” o conocido también como arriba o criollo y el cacao CCN51. La variedad nacional
es la mas demandada (se estima que es el 80 % del total de exportacion, mientras que el 20 %

restante pertenece a la otra variedad) puesto que se utiliza para producir los mejores chocolates
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del mundo y cuya caracteristica particular de esta variedad es su color amarillo, su aroma y
sabor, mientras que la otra variedad posee un color rojo caracteristico y es utilizado como un
cacao a granel para la produccion de chocolates de menor calidad, pero su cultivo es mucho
mas resistente a enfermedades y plagas (Vargas, y otros, 2016).

2.3.4. Importancia de su cultivo

El cultivo de cacao en el pais se remonta alrededor de 400 afios atras en la época de la
colonia y actualmente es uno de los productos mas relevantes en la cadena agroindustrial por
detras de las rosas y el banano, siendo el Ecuador uno de los principales productores de cacao
fino y de aroma con un 61 % de la produccion mundial, su cultivo se estima alrededor de
433,000 Ha, de las cuales se conoce que aproximadamente 20,000 Ha son de cacao organico

con certificacion (Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura y Pesca, 2010).

2.4. Carboximetilcelulosa

La CarboximetilCelulosa 0 CMC es un compuesto organico procedente de la celulosa
gue se encuentra a manera de polvo insaboro, incoloro e inoloro y que se utiliza como aditivo
de alimentos; por sus caracteristicas fisicoquimicas sirve como agente estabilizante, espesante,
suspensor y emulsificante, puede formar geles, dar mayor densidad a sustancias, es soluble en
agua, impide que los azUcares se cristalicen y evita precipitacion de ciertas sustancias (Chemical
Food C.A., 2019).

Segun Zunino (2002), las cantidades de uso recomendadas de esta sustancia no deberian
superar los 20,000 mg/kg de producto final y el uso recomendado para la elaboracion de bebidas
puede ir desde 0.15 a 0.2 % y en algunos casos hasta 5,000 mg/kg (0.5 %) (Cando, 2010). De
acuerdo a la norma técnica INEN-CODEX 192 (Anexo 11.) en cuanto al uso de aditivos
alimentarios para café, sucedaneos del café, té, infusiones de hierbas y otras bebidas a base de
cereales y granos, se sefiala que: el CMC esta considerado como un aditivo alimentario en las

buenas préacticas de fabricacién y que segln las especificaciones de la Organizacion de las
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Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) la dosis maxima no deberia

sobrepasar los 2 mg / kg.

2.5. Necesidades nutricionales de deportistas

Uno de los grupos poblacionales que mas demanda energética suelen presentar son los
deportistas, cuyos requerimientos nutricionales suelen ser mas elevados que los de la poblacion
en general y pueden variar de acuerdo con el tipo de disciplina que se practique y al objetivo
que tenga el atleta. Sin embargo, se ha visto que para mantener un 6ptimo rendimiento y una
adecuada sintesis proteica muscular en deportes de fuerza, los requerimientos de proteina
puedenirde 1,6 ga 2,2 g por Kg de peso corporal al dia (entre el 20 % al 25 % del requerimiento
diario), con una distribucién aproximada de 0,4 gramos por peso y por tiempo de comida, y de
esta forma asegurar la ingesta adecuada de proteina en el dia, con lo que respecta al consumo
de hidratos de carbono, estos pueden ir desde el 50 % al 60 % del requerimiento diario
(Schoenfeld & Aragon, 2018). En la tabla 4 se toma como ejemplo la alimentacion de un
deportista que consume 2000 kcal distribuidas con 22,5 % de proteina, 25 % grasas, 52,5 % de
carbohidratos y 1500 mg de Calcio.

De igual manera, después de la realizacion de ejercicio demandante las concentraciones
de calcio a nivel celular tienden a incrementar, por lo que la ingesta de calcio debera cubrir con
este requerimiento de la actividad fisica (Rankin et al., 2018). En deportistas se recomienda que
el consumo de calcio sea de 1500 mg/dia a fin de disminuir el riesgo de fracturas, mantener una
actividad osteoblastica adecuada y mejorar el rendimiento fisico a largo plazo (Hidalgo, 2018).
Para cubrir estos requerimientos, se necesita de alimentos con un alto valor nutricional y que
puedan aportar los elementos necesarios para la actividad fisica, siendo uno de los mas
consumidos la leche de vaca (Castro, Astudillo, Mackay, & Jorquera, 2016).

La leche de vaca es considerada un alimento completo con un aporte nutricional

altamente provechoso ya que proporciona cantidades adecuadas de proteina de alto valor
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bioldgico, también brinda hidratos de carbono, grasas, vitaminas liposolubles (vitaminas del
complejo B) y minerales (calcio y fosforo) (Fernandez, y otros, 2015). Sin embargo, existen
deportistas que por distintas razones no pueden consumir este alimento y deben buscar otras
fuentes alimenticias que puedan cubrir las deficiencias nutricionales que puedan presentarse al
excluir la leche de vaca de la dieta. Las personas que no consumen lacteos bien sea por aversion
0 por intolerancia a la lactosa, por lo general suelen mostrar deficiencias en la ingesta de
proteina y de manera indirecta también en las reservas de calcio, mas aun si practican algdn

tipo de deporte de fuerza (Salomdo, Geraldes, & Lima, 2017).

2.6. Industrializacion de chocho

El chocho es un alimento con multiples aplicaciones agroindustriales puesto que con él
pueden elaborarse desde harinas hasta bebidas vegetales, tras el proceso de desamargado y
subsecuentemente con la eliminacion de sustancias potencialmente toxicas para el ser humano,
el chocho puede pasar por distintos procesos de industrializacion sin que se pierdan en gran
proporcion sus nutrientes, es un alimento muy préactico, accesible y relativamente econémico,

que puede ofrecer multiples beneficios nutricionales (Suca & Suca, 2015).

2.7. Consumo de bebidas vegetales

El consumo de bebidas vegetales en el pais ha incrementado debido a la intolerancia a
la lactosa que presentan algunas personas y a las distintas tendencias de consumo alimentario
como el vegetarianismo o veganismo, por lo que al verse limitado el consumo de este alimento
nutricionalmente completo, por lo general suelen presentarse deficiencias nutricionales que
deben ser en la mayoria de los casos cubiertas con otros alimentos.

2.7.1. Tendencias Alimenticias

Segun el estudio de Barreto & Uquillas, (2016) en la ciudad 20 % de los encuestados
que respondid que no consume Leche de Vaca, un 63 % sefialo que no lo hace porque no le

gusta, el 13 % dijo que es intolerante a la lactosa y un 8 % sefial6 que es vegetariano.
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2.7.2. Intolerancia a la lactosa

Las personas que no consumen lacteos bien sean por aversion o por intolerancia a la
lactosa, por lo general suelen mostrar deficiencias en la ingesta de proteina y de manera
indirecta también en las reservas de calcio, mas aun si practican algun tipo de deporte de fuerza

(Saloméo, Geraldes, & Lima, 2017).

2.7.3. Vegetarianos

Los datos indican que los veganos consumen menos energia que las personas que siguen
dietas omnivoras, por lo que se estima que las dietas vegetarianas generalmente parecen ser
mas bajas en proteinas, grasas, vitamina B12, riboflavina, vitamina D, calcio, hierro y zinc en
comparacion con dietas omnivoras, por lo que se sugiere que este tipo de personas que no
consumen algun grupo de alimentos en concreto, puedan suplirlos mediante combinaciones de

alimentos altamente nutritivos (Rogerson, 2017).

2.8.  Normativa de bebidas vegetales

Debido a que en el pais no se encuentra vigente una normativa de bebidas vegetales a
base de chocho se toma como referencia la norma técnica ecuatoriana INEN 3028 de Bebidas
de Soya No Fermentada (Anexo 8), que proviene de un vegetal y tiene caracteristicas similares,
Debe cumplir con los parametros de los ingredientes basicos, ingredientes facultativos, con los
principios de Buenas Préacticas de Fabricacion, contenido de proteinas, aditivos alimentarios,
contaminantes y requisitos microbioldgicos, muestreo, envasado y rotulado (INEN, 2018).
2.9. Aceptabilidad de bebidas vegetales

De manera general los productos derivados del chocho suelen presentar una buena
aceptabilidad, inclusive mayor que de la soya y con mejores condiciones de procesamiento que

podrian repercutir en los atributos sensoriales del alimento, por lo que, para mejorar ciertas
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caracteristicas no deseadas, la industria alimentaria suele afadir sabores, colores y aditivos
(Carvajal-Larenas et al., 2016).

Segun Barreto & Uquillas, (2016) la aceptabilidad en el mercado de una bebida a base
de chocho seria buena, puesto que en su estudio analizaron la factibilidad de comercializar una
leche de chocho en el mercado ecuatoriano, donde se realizaron 119 encuestas a personas
mayores de 18 afios y donde se pudo mostrar que 80 % de las personas encuestadas consume
leche de vaca, que el 46 % dijo que toma Leche Semidescremada, el 21 % Leche Enteray el 11
% Leche Descremada; mientras que el 7 % consume Bebidas Vegetales.

En cuanto a la intencion de cambiar la leche de vaca, por una leche de origen vegetal,
el 28 % de los encuestados respondié que estaria medianamente dispuesto, seguido de un 26 %
de los encuestados que estaria muy dispuesto y un 17 % que estaria dispuesto a cambiarse a una
“Leche” de Origen Vegetal (Barreto & Uquillas, 2016).

En cuanto a las razones para elegir una leche de origen vegetal, el 38 % lo haria por el
sabor, el 25 % por el contenido nutricional y el 12 % por el contenido bajo en grasa. El 67 %
de los encuestados respondio que si consumiria leche de chocho, mientras que un 33 % de los

encuestados sefialé que no lo haria (Barreto & Uquillas, 2016).

2.10. Analisis sensorial de los productos

La evaluacion sensorial es la ciencia que permite interpretar la percepcion de ciertas
caracteristicas de los alimentos a través de los sentidos de un individuo (olfato, la vista, el oido,
el tacto y el gusto) (Pérez, y otros, 2012).

2.10.1. Los sentidos

La vista es el sentido que permite apreciar los atributos de color, forma, tamario, aspecto
y textura superficial de un alimento u objeto, por otro lado, el tacto permite distinguir cualidades
mecanicas y térmicas d ellos objetos a través de la piel, misma que mediante los receptores

nerviosos envian los estimulos al cerebro para interpretarlos, el oido permite identificar
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informacidn de la masticacion de un alimento a partir del sonido que genera con sus atributos
de intensidad, tono y timbre. El olfato percibe e interpreta la informacion de los estimulos
provenientes del aroma de los alimentos y por ultimo el gusto permite distinguir sustancias que
estimulan a las pailas gustativas y que mediante reacciones quimicas otorgan cualidades propias
a los alimentos (Pérez, y otros, 2012).

2.10.2. Pruebas sensoriales

Las pruebas sensoriales evaluan la respuesta del consumidor ante el estimulo de un
producto a través de los sentidos y cuyas respuestas pueden ser obtenidas mediante distintos
métodos como: pruebas de aceptacion, pruebas de preferencia y ordenamiento, y valoracion
individual de atributos. De igual forma para la realizacion de las pruebas sensoriales es
necesario tener a las personas que calificaran el producto a través de su experiencia, preparacion
0 habilidades, en este caso pueden ser jueces expertos o catadores, jueces entrenados que
realizan pruebas descriptivas y discriminativas complejas (7-15 personas), jueces semi
entrenados que realizan pruebas discriminativas sencillas (se requiere de 10-20 personas) y
consumidores que realizan pruebas afectivas ( 30-100 personas) y consumidores en general,

con mas de 100 personas (Pérez et al., 2012).

34



2.11. Hipotesis
La bebida vegetal a base de chocho endulzada con jicama y saborizada con cacao cubre

los requerimientos nutricionales y caloricos de los deportistas de fuerza.

35



2.12. Operacionalizacion de variables

micronutrientes

dieta. La bebida satisface el aporte de

carbohidratos comparado con

Variable Concepto Dimension Definicion Indicador Escala
Compuestos constituyentes de
Conjunto de materia viva formada por una o varias
cualidades cadenas de aminoacidos. La bebida
Cumple
nutritivas de los Aporte de Proteinas satisface el aporte de proteina
No cumple
alimentos, que comparado con los requerimientos
se estiman nutricionales propuestos por
Aporte
objetivamente Schoenfeld & Aragon Cualitativa
nutricional
en Compuestos formados por nominal
carbohidratos, moléculas carbono, hidrégeno y
lipidos, oxigeno, y que son sintetizados por las Cumple
Aporte de Carbohidratos
proteinas y plantas siendo fuente de energia en la No cumple
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requerimientos nutricionales

propuestos por Schoenfeld & Aragon

Aporte de Grasas

Sustancias organicas, muy
difundidas en ciertos tejidos de
animales y plantas, que estan formadas
por la combinacion de acidos grasos
con la glicerina. La bebida satisface el
aporte de grasas comparado con los
requerimientos nutricionales

propuestos por Schoenfeld & Aragon

Cumple

No cumple

Concentracion de calcio

Elemento quimico méas abundante
en el ser humano. La bebida satisface
la concentracion de calcio comparado

con los requerimientos

Cumple

No cumple
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nutricionales propuestos por

Schoenfeld & Aragon

Andlisis

sensorial

Especialidad
cientifica
aplicada para
medir, analizar e
interpretar las
reacciones de los
seres humanos a
caracteristicas
de los alimentos,
estos son
apreciados por

medio de los

Atributo fisico de un objeto,

Me gusta
muchisimo =9

Me gusta mucho

Color percibido visualmente por nuestro
cerebro al reflejarse la onda de luz =8
Me gusta
Sensacién de percepcion de un
Olor ) _ _ moderadamente =
estimulo por el sistema olfatorio
7
Propiedad de una sustancia que es
Sabor Me gusta
captada por el gusto
ligeramente = 6
Conjunto de atributos que se _ _ Cualitativa
Ni me gusta ni me
Textura percibe a través de los sentidos para ordinal

destacar la sensacion que produce una
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sentidos: vista,
oido, olfato,
gusto y tacto

(Cérdenas et al.,

estructura o disposicion de

componentes.

Me disgusta
ligeramente = 4

Me disgusta

moderadamente = 3

2018). Me disgusta
Proceso por el cual una persona
Aceptabilidad mucho = 2
acepta o rechaza un alimento
Me disgusta
muchisimo = 1
Contenido de Cantidad de gramos de proteina en Cumple
Son los
proteinas (g/100g) 100 g de producto (bebida) No cumple
requisitos para la
Ingredientes basicos y Elementos esenciales que forman Cumple
Cumplimiento| produccion Cualitativa
facultativos parte del producto (bebida) No cumple
con la normativa | bebidas de soya nominal
Sustancias que se agregan a los
(soja) no Cumple
Aditivos Alimentarios alimentos para mejorar 0 mantener
fermentada. No cumple

caracteristicas organolépticas y de
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inocuidad (Organizacién Mundial de

la Salud [OMS], 2018).

Contaminantes

Sustancias 0 microorganismo que
tienen efectos no deseados como:
aerobios mesofilos, coliformes totales,

coliformes fecales, mohos y levaduras

Cumple

No cumple
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3. CAPITULO Ill. RESULTADOS

3.1. Formulacion de la bebida vegetal

La bebida vegetal se elabord con chocho desamargado del tipo 450 (Lupinus mutabilis
sweet), jarabe de jicama o yacon (Smallanthus sonchifolius), cacao organico en polvo,
carboximetilcelulosa y esencia de chocolate, con un aspecto liquido, de color café oscuro y con
olor y sabor caracteristicos. Se desarrollaron dos formulaciones con distintas concentraciones
de ingredientes, la primera formulacion se utiliz6 como prueba piloto para determinar
caracteristicas sensoriales iniciales y la aceptabilidad del producto. Con los primeros resultados
se reformuld la bebida vegetal, variando las concentraciones y mejorando el proceso de
elaboracion, se optimizo los parametros de sabor y textura, y con esta formulacién final se
realizd el analisis nutricional, bromatol6gico, microbiologico y de estabilidad.

Para los analisis de laboratorio se enviaron 6 muestras de la bebida vegetal, envasados
en frascos de vidrio de 200 ml de capacidad y en condiciones ambientales de 24,7 °C a 28 %
humedad relativa. La informacion nutricional obtenida de la bebida vegetal se detalla a
continuacion:

Tabla 3

Informacién Nutricional de la Bebida de Chocho

Bebida Vegetal (200 ml)

Energia (Kcal) 130
Grasa (g) 4
Sodio (mg) 45
Carbohidratos (g) 21
Proteina (g) 3
Calcio (mg) 36

Fuente: LABO-LAB
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3.2. Comparacion de requerimientos nutricionales

Segun Schoenfeld & Aragon, (2018) los requerimientos de proteina y calcio en
deportistas son mas elevados, por lo que con una dieta de 2000 kcal distribuida con 22,5 % de
proteina, 25 % grasas, 52,5 % de carbohidratos y 1500 mg de Calcio tenemos:
Tabla 4

Comparacion del aporte nutricional de la bebida vegetal

Requerimientos para VEeebtlz?Ia % Valor
deportistas (2%0 ml) diario
Energia (Kcal) 2000 130 6,5 %
Grasa (g) 55,5 4 7,2%
Sodio (mg) 2250 45 2%
Carbohidratos () 262.5 21 8%
Proteina (g) 112.5 3 2,6 %
Calcio (mg) 1500 36 2,4 %

Si un deportista fracciona su alimentacién en 5 tiempos de comida y distribuye
equitativamente la cantidad de calorias y nutrientes, el requerimiento calérico por comida son
400 kcal, 11,1 g de grasa, 450 mg de sodio, 52,5 g de carbohidratos, 22,5 g de proteina y 300
mg de calcio. En un tiempo de comida los 200 ml de la bebida vegetal podrian cubrir el 32,5 %
de las calorias y 1 litro de la bebida el 162, 5 % de las calorias. En la tabla 5 se puede observar

el aporte nutricional de 200 ml y 1 litro de la bebida vegetal para un tiempo de comida:
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Tabla 5

Aporte y Comparacion de la bebida vegetal

Requerl_mlent Bebida % Valor Bebida % Valor
0s por tiempo  Vegetal diario Vegetal diario
de comida (200 ml) (11t)
Energia (Kcal) 400 130 32,5 % 650 162,5 %
Grasa (g) 11,1 4 36,03 % 20 180,18 %
Sodio (mg) 450 45 10 % 225 50 %
Carbohidratos () 52,5 21 40 % 105 200 %
Proteina (g) 22,5 3 13,3 % 15 66,6 %
Calcio (mg) 300 36 12 % 180 60 %

En la tabla 5 se puede observar que en 200 ml de la bebida no se cumple con los
requerimientos nutricionales establecidos para el tiempo de comida, mientras que en 1 litro de
la misma: las calorias, carbohidratos y grasas sobrepasan lo recomendado, a la vez que la
proteina y calcio cubren méas de la mitad, esto denota que por si sola la bebida de chocho no
cubre por completo los requerimientos nutricionales, pero puede ser utilizada como
complemento para alcanzar estas necesidades, ya que podria acompafiarse con otras fuentes
proteicas.

3.3. Andlisis sensorial

Para la formulacién preliminar de la bebida vegetal se realizd una prueba piloto con 30
degustadores no entrenados, evaluando las caracteristicas organolépticas a través de la prueba
duo-trio, en donde la muestra 429 fue la bebida elaborada, mientras que la 176 y 348 fue la

muestra control y se obtuvo los siguientes resultados:
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Grafico 2

Resultado del Analisis Sensorial (Prueba Piloto): Color
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Grafico 3

Resultado del Analisis Sensorial (Prueba Piloto): Olor
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Gréfico 4

Resultado del Analisis Sensorial (Prueba Piloto): Sabor
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Grafico 5

Resultado del Analisis Sensorial (Prueba Piloto): Textura

9,00

8,004

Me gusta moderadamente
7,001

Textura-Pre

B Megusta ligeramente
6,004

5,00

348-post 176-post 429-post
Tratamientos

Grafico 6

Resultado del Andlisis Sensorial (Prueba Piloto): Aceptabilidad
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Tras la recoleccidn e interpretacion de los datos, se observé que en la formulacion inicial
de la bebida elaborada, en el atributo Olor (Gréfico 3) mediante la prueba estadistica ANOVA
no se detecto diferencias significativas entre las tres muestras, puesto que los valores promedios
describen un producto en el atributo olor como “Me gusta moderadamente”, por lo contrario,
en los demaés atributos (Gréaficos 2,4,5 y 6) aplicando la prueba estadistica ANOVA si se detecto
diferencias significativas y mediante el test de Tukey al 5 %, se determino que las muestras 176
y 348 compartian el mismo rango estadistico con valores promedios, mientras que la muestra
429 en sabor denotdé “me disgusta ligeramente” (el atributo con apreciacion mas bajo), en

textura “Me gusta ligeramente” y en aceptabilidad “Ni me gusta ni me disgusta”.
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Por lo que se reformuld la bebida vegetal a fin de mejorar los parametros que se
encontraban bajos, aumentando las concentraciones de jarabe de jicama, cacao en polvo y
esencia, para mejorar el sabor y color, igualmente se filtr6 por una malla mucho mas fina para
mejorar la textura, y para la formulacion final se aplicd a una poblacién mayor de 102

consumidores no entrenados. En estas nuevas pruebas sensoriales se obtuvo los siguientes

resultados:
Gréfico 7
Resultado del Analisis Sensorial (Formulacion Final): Color
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Grafico 8
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Grafico 9

Resultado del Analisis Sensorial (Formulacion Final): Sabor
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Resultado del Andlisis Sensorial (Formulacion Final): Textura

Textura-Post

Gréfico 11

9,00
8,00
A A
Me gusta moderadamente
7,00
B Me gusia ligeramente

6,004

5,00 T T

348-post 176-post 429-post
Tratamientos

Resultado del Analisis Sensorial (Formulacion Final): Aceptabilidad
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En la formulacion final se pudo apreciar mediante la prueba estadistica ANOVA, que,
si se detectd diferencias significativas entre muestras y aplicando el test de Tukey al 5 % se
determind que las muestras 176 y 348 compartian el mismo rango estadistico con valores
promedios, mientras que la muestra 429 era diferente en todos los atributos evaluados (Graficos
7 —11). Comparando ambos resultados, en la siguiente tabla se puede observar las variaciones
en los parametros organolépticos, pues si bien se reformul6 la bebida y se aumento la poblacion
de la muestra, hubo ligeras variaciones en relaciones con respecto la prueba piloto que no fueron
positivas.

Tabla 6

Resultados: Comparacion formulacion inicial y final

PRE (n=30) POST (n=102)
5,77 5,71
Color
(Ni me gusta ni me disgusta) (Ni me gusta ni me disgusta)
6,83 5,92
Olor
(Me gusta ligeramente ) (Ni me gusta ni me disgusta)
4,83 4,92
Sabor
(Me disgusta ligeramente) (Me disgusta ligeramente)
6,17 6,16
Textura
(Me gusta ligeramente) (Me gusta ligeramente)
5,33 5,04
Aceptabilidad
(Ni me gusta ni me disgusta) (Ni me gusta ni me disgusta)
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3.4. Cumplimiento con la normativa

La normativa tomada como base para comparar la bebida vegetal desarrollada con una
comercial es la norma técnica ecuatoriana INEN 3028 de Bebidas de Soya No Fermentada
(Anexo 8) en la que se evalla los parametros expuestos en la siguiente tabla:
Tabla 7

Comparacion de la bebida con la normativa

. . Bebida de .
Normativa Valores 0 Requisitos Chocho Cumplimiento
Contenido de
proteinas 0,8a2,0 1,45 Si cumple
(9/2009)
Ejemplo: soya, agua, aceite
comestible, azucares o
Chocho
edulcorantes permitidos,
Agua
sales, especias, aderezos y
Ingredientes Jarabe de Jicama
condimentos, vitaminas,
Bésicos y Cacao en polvo Si cumple
minerales y otros nutrientes
Facultativos CMC
especificos de conformidad
Esencia de
con la NTE INEN 1334-2,
chocolate
jugo, pulpa o concentrados
de frutas.
Reguladores de acidez,
Aditivos antioxidantes, colorantes,
CMC Si cumple
Alimentarios emulsionantes,

acentuadores del sabor,
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estabilizadores y

edulcorantes

Recuento estandar en

Andlisis

microbiologico

placas dentro de los Si cumple
Contaminantes
Coliformes parametros
detallados
3.5. Cambio microbioldgico y de estabilidad
Tabla 8
Anélisis de Estabilidad
Pardmetro 30-ago-19 27-sep-19 Limite
pH (20 °C) 5.39 5.27 5.4+ 0,13
Acidez (% exp. como &cido) 0.17 0.21 0.2+ 0.03
Recuento de Aerobios <10 <10 <10
mesofilos (ufc/ml)
Recuento de Coliformes <3 <3 <10
totales (NMP/ml)*
Recuento de Coliformes <3 <3 <3
fecales (NMP/ml)*
Recuento de Mohos (ufc/ml) <10 <10 <10
Recuento de Levaduras <10 <10 <10

(ufc/ml)

Fuente: LABO-LAB
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En la tabla 8 se aprecia el andlisis de estabilidad realizado durante 1 mes y se puede

observar que no hay mayor variacion de los parametros a evaluar.

En el Anexo 10, se adjunta el resultado de laboratorio obtenido tras el analisis
microbiologico y de estabilidad del producto, mismo en el que se puede observar ligeras
variaciones con lo que respecta al pH y acidez, pero manteniendose dentro de los rangos
establecidos, de igual forma se puede observar que en los parametros de aerobios meséfilos,
coliformes totales, coliformes fecales, mohos y levaduras no hubo variaciones pese a ser un

producto sin conservantes.

3.6. Comparacion de la bebida elaborada con la bebida comercial de soya utilizada en

la degustacion

Tabla 9
Comparacion de bebidas vegetales
Bebida Vegetal de Bebida comercial de
Chocho soya
(200 ml) (200 ml)
Energia (Kcal) 130 104
Grasa (g) 4 3,2
Sodio (mg) 45 120
Carbohidratos (g) 21 12,8
Proteina () 3 6,4
Calcio (mg) 36 -
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4. Discusion

Segun Castro, Astudillo, Mackay, & Jorquera,(2016) el consumo de bebidas lacteas
bajas en grasa posterior al ejercicio fisico supondria un beneficio para los deportistas, debido a
que poseen un importante aporte de electrolitos, calcio, carbohidratos y proteina, sin embargo,
en aquellas personas que no consumen lacteos, la bebida de chocho puede resultar una
interesante propuesta de consumo ya que aporta los nutrientes y pese a que la formulacién
desarrollada no cubre por completo los requerimientos nutricionales y tiene aporte de proteina
relativamente bajo en comparacion con la leche de vaca, puede ser una alternativa para los
deportistas intolerantes a la lactosa, asi como para personas veganas Y alérgicas a la soya.

Los resultados obtenidos en la presente investigacion difieren los de propuestos por el
INIAP, (2006) puesto que sefialan que las bebidas vegetales a base de chocho poseen niveles
similares de proteina y menor cantidad de calorias que el producto de origen animal,
comparando esta aseveracion con la formulacion realizada, podemos destacar que si bien el
proceso de elaboracion es similar en ambos estudios, existen algunas diferencias en cuanto a
ingredientes y sus concentraciones, puesto que en la formulacién sugerida, se utilizo
ingredientes como azUcar y proteina hidrolizada de chocho; productos que ademas de brindar
mayor palatabilidad, nutricionalmente también aportan mas calorias y cantidad de proteina.

Si bien no se detalla las calorias y demas macronutrientes de la bebida vegetal
propuesta, se puede observar que 100 gr de esta aportan el 3.5% de proteina, en cambio que la
bebida de chocho desarrollada en el estudio aporta el 1.45%, esta diferencia en las cantidades
de proteina se debe a la adicion de la proteina hidrolizada que se tuvo en el modelo propuesto,
lo cual denota que para asemejarse a la leche de vaca se requiere una adicion extra de fuentes
proteina, esto podria considerarse en futuras formulaciones para mejorar el valorar nutricional

de la bebida desarrollada.
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De igual forma comparando los resultados reportados por Baldedn, (2012), se puede
observar diferencias entre las formulaciones, ya que la bebida vegetal a base de chocho descrita
por el autor, sefiala que en 100 ml de producto se aporta 71.3 kcal, 3.25 g de proteina, 1.07 ¢
de carbohidratos, 1.82 g de grasa y 50 mg de calcio. Por lo contrario, los resultados obtenidos
en esta investigacion mediante el andlisis nutricional se observa un aporte en 100 ml de la
bebida de chocho, 65 kcal, 1.5 g de proteina, 10.5 g de carbohidratos, 2 g de grasa y 18 mg de
calcio, por lo cual se puede determinar que los valores en el estudio anteriormente mencionado,
no son similares a los obtenidos, esto puede deberse al proceso de elaboracion de la bebida
vegetal, puesto que los chochos fueron sometidos a un proceso de trituracion- molienda y
secado para concentrar mayor cantidad de proteina, asi como a los equipos y tecnologias
utilizados en proceso que detalla el autor, puesto que en esa bebida se utilizan equipos y
procesos industriales. En cambio, la bebida desarrollada en este estudio fue elaborada
artesanalmente y la materia prima como los chochos se utilizaron sin someterlos a otros
procesos gque concentren la cantidad de proteina.

El aporte de calcio presentado en la bebida de chocho elaborada, difiere con lo sefialado
por Gonzalez, (2011) ya que detalla que el chocho con céscara posee cantidades superiores de
calcio en comparacion con el chocho sin cascara y que en 100 g de chocho cocido con cascara
el aporte podria llegar a los 30 mg de calcio, sin embargo, la bebida vegetal desarrollada en el
presente estudio, en los resultados de laboratorio mostro un aporte relativamente significativo
de calcio, con 36 mg en 200 ml de producto, pese a que esta se elaboré sin cascara, estos valores
de calcio podrian deberse a la adicion de los otros ingredientes como el cacao y la jicama, asi
como por la concentracion de producto en el proceso de elaboracion.

Al comparar la bebida de chocho con la marca comercial de soya, utilizada para las
pruebas sensoriales, se pudo apreciar que la bebida de soya aporta 104 kcal, 3.2 g de grasa, 13

de carbohidratos y 6.4 g de proteina en 200 ml, si bien estas bebidas poseen valores de proteina
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mas elevados que el de la realizada en este estudio, analizando las demas caracteristicas del
producto, se puede destacar que la formulacion elaborada posee otros atributos beneficiosos
como son: los fructooligosacaridos de la jicama, vitaminas del cacao y el hecho de no tener
conservantes ni azucares afiadidos, la convierten en una buena opcion de consumo para
personas que buscan adquirir productos menos industrializados, méas sanos y nutritivos.

Tras analizar las formulaciones realizadas, se obtuvo como producto final una bebida
vegetal de color café oscuro, aspecto liquido, con olor y sabor caracteristico, que no posee
conservantes, preservantes, ni azucares afadidos, al referirnos al analisis sensorial y
organoléptico de la bebida vegetal, se puede apreciar que a pesar de que obtuvo valores medios
de aceptabilidad, los atributos de color, olor y sabor requieren de mejora, estudios como el de
Barreto & Uquillas, (2016) mostraron que al preguntar a las personas acerca de si estarian
dispuestas a consumir una leche de chocho, el 67 % de los encuestados respondid
afirmativamente. En cuanto al analisis microbioldgico de la bebida de chocho, se pudo observar
gue no hubo variaciones significativas en los parametros analizados, pese que al ser una bebida
con alta actividad de agua y no tener conservantes; a diferencia de la bebida comercial utilizada

como control, esta pudo mostrar una buena estabilidad y adecuado control microbiolégico.
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5.

Conclusiones

Se realizaron dos formulaciones a fin de buscar mejorar la aceptabilidad del producto,
por lo que, tras realizar la prueba piloto con la formulacion inicial, se procedi6 a cambiar
las concentraciones y variar los porcentajes de los ingredientes para la formulacion final,
misma que fue evaluada por el grupo poblacional y enviada al laboratorio.

Las formulaciones de la bebida vegetal sensorialmente obtuvieron una puntuacion
media, puesto que en la mayoria de los pardmetros a analizar no presentaron cambios
significativos tras su reformulacion.

El aporte nutricional de la bebida vegetal por si sola no cubre en totalidad los
requerimientos de los deportistas de fuerza, sin embargo, puede ser una fuente
alimenticia adicional para alcanzar dichos requerimientos, de igual manera se puede
apreciar un aporte relativamente significativo de calcio en la bebida, pese a que esta no
fue elaborada con la cascara del chocho.

La bebida vegetal se encuentra dentro de los parametros bromatologicos establecidos,
evaluando el aporte nutricional y caracteristicas del producto.

La bebida cumple con los requisitos detallados en la normativa de bebidas vegetales y
con los requisitos microbioldgicos para su elaboracion.

El estudio de estabilidad muestra que no existid variabilidad en la calidad
microbiologica, a pesar de no incluir conservantes o aditivos, indicando la inocuidad

del proceso y del producto.
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6.

Recomendaciones

Se sugiere desarrollar y evaluar formulaciones a partir de la bebida elaborada, que
proporcionen una mayor aceptabilidad organoléptica.

Incrementar el aporte de proteinas en la bebida con la adicion de otros ingredientes como
proteinas aisladas de chocho o de otra leguminosa.

Se deberia realizar ensayos de estabilidad a mayor plazo o un estudio de vida util del
producto, para conocer su durabilidad en almacenaje, comercializacion y posterior
consumo.

Se sugiere que se establezca una normativa para bebidas vegetales, no solamente de
soya sino de leguminosas como el chocho, a fin de establecer procesos y parametros de
produccién y control de calidad en la elaboracion nacional de estas bebidas.

En el analisis sensorial se podria realizar evaluaciones previas con distintas
formulaciones de la misma bebida vegetal, para de esta manera poder evaluar los
atributos de cada muestra y tomar los que mejor puntuacion obtengan, de esta manera
combinar las caracteristicas favorables de cada muestra y reformular la bebida para que
tenga mejor aceptabilidad sensorial.

De igual manera el andlisis sensorial se podria a cabo llevar en un grupo poblacional
homogéneo o de una sola disciplina, ya sea con un numero mayor de participantes o con
un nUmero menor pero que sean capacitados en cuanto a pruebas afectivas y atributos

organolépticos.
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ANEXQOS

ANEXO 1 Consentimiento informado

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA LA PARTICIPACION EN EL
ESTUDIO

TITULO: Analisis nutricional y sensorial de una bebida vegetal a base de chocho

(lupinus mutabilis sweet) endulzada con jicama

INVESTIGADOR: Jonathan Vega (0987512307)

I. INTRODUCCION: Usted es invitado a participar en este estudio, antes de que decida
participar por favor me concede unos momentos para leer este consentimiento. Aseglrese de
las desventajas y beneficios de su participacion.

I1. PROPOSITO DEL ESTUDIO: El proposito de este estudio es realizar un analisis
sensorial de una bebida vegetal a base de chocho endulzada con jicama

I11. PARTICIPANTES DEL ESTUDIO: Los participantes son los deportistas
practicantes de deportes de fuerza del club de acondicionamiento muscular de la PUCE,
deportistas asistentes al gimnasio “San Blas” y al Centro deportivo de tackwondo “Club Seul
Conocoto”

IV. PROCEDIMIENTOS: Se realizara una degustacion del producto y posteriormente se
Ilenara una escala heddnica de 9 puntos relacionada con las caracteristicas organolépticas del
producto (color, olor, sabor, textura y aceptabilidad) y se seleccionara de las muestras
presentadas cual le gusto mas.

V. DESVENTAJAS O INCOMODIDADES: Para poder realizar la degustacion del
producto se necesitard unos 10 minutos de su tiempo para nos ayude con informacion y
después se necesitara de unos 5 minutos para poder llenar la escala hedonica.

V1. BENEFICIOS: Este estudio es con fin académico e investigativo, por lo que los datos
obtenidos en los mismos posteriormente seran publicados en el caso que desease conocer el
resultado.

VII. COSTOS: No hay ningun costo por participar.

VI INCENTIVO PARA EL PARTICIPANTE: Esto le permitira a usted el poder
degustar de un producto relativamente nuevo e innovador que podria ser un aporte nutricional
importante para deportistas y personas que no consuman leche.

X. PRIVACIDAD Y CONFIDENCIALIDAD: Si elige colaborar con este estudio, el
investigador recolectara sus datos personales y la informacion sobre los mismos sera
mantenida de manera confidencial como lo establece la ley. Nadie dira nada de que usted
participd con nosotros.

La informacion puede ser revisada por el Comité de Investigacion de la Facultad de
Enfermeria de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador, quienes realizaran sus
correcciones independientemente del criterio del autor de la investigacion, basados en los
requisitos y regulaciones de la institucion académica.
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Los resultados de esta investigacion pueden ser publicados en revistas cientificas o ser
presentados en las reuniones cientificas, pero su identidad no seré divulgada.

XI. COMPENSACION EN CASO DE DANO: No se prevé ningun tipo de dafio fisico o
mental por la aplicacion de la degustacion o llenado de la escala.

XI1. PARTICIPACION Y RETIRO VOLUNTARIOS: La participacion en este estudio
es voluntaria. Usted puede decidir no participar o retirarse del estudio en cualquier momento.
De ser necesario, su participacion en este estudio puede ser detenida en cualquier momento
por el investigador sin su consentimiento.

XI11. FONDOS PARA PAGAR EL ESTUDIO: Es un proyecto autofinanciado con
propdsitos investigativos

XIV. PREGUNTAS

e Si usted tiene alguna pregunta durante la realizacion del estudio, hacerla llegar sin
duda alguna a la persona encargada de dirigir el proyecto.

e Si tiene alguna inquietud sobre sus derechos como participante del estudio, usted
puede contactarse con el investigador

e Sij usted tuvo la oportunidad de hacer preguntas y recibir contestaciones satisfactorias
y esta de acuerdo con la informacion proporcionada puede firmar el documento.

XV. CONSENTIMIENTO:

He leido la informacidn de esta hoja, o se me ha leido de manera adecuada; y todas mis
preguntas sobre el estudio y mi participacion han sido atendidas.

Yo autorizo el uso y la difusién de mi informacion a las entidades antes mencionadas para
los propositos descritos anteriormente.

Al firmar la hoja de consentimiento adjunta, no se ha renunciado a ninguno de los derechos
legales.

Nombres y apellidos:

Edad: Sexo:

Lugar: ,a dé de 2019

Firma de la participante Firma del investigador
C.C.
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ANEXO 2 Norma Técnica INEN 2390

INEN

INSTITUTO IECUAT'DHIA NO DE NORMALIZACION

Qi - Ecuadaor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 390:2004

LEGUMINOSAS, GRANO DESAMARGADO DE CHOCHO.
REQUISITOS.

Frimera Edicién
PULSES LUPMKUNETTER GILUN. SPECFICATIONS

Firmk: E cifSon

DEECHFTOMLE: Tamologm Sa simenizs, genos, granos §oesslas, chochn, espsees.
AL 0= 04475

CLE 1

CIRLE 11795

IC5 & e
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In iy Ba fou afior ara d o Marmmal rsd an, 1M - Camll [e 17-01-250 - Espuard ma Barena 3-2 ¢ Amasgra - Ol fa-fomdar - Frah b id alarepraducsan

o g INEN
o5 ErioED Al O TS

Horma Técnlca LEZUMINDCEAS, HTE INEM
Ecunboriang GRANO DESAMARGADD O'E CHICHO. 2 000y
Yaoluntaria AEGLIEITOS. 2H5-0
1. OBETD

1.1 E=a noma esiabiece oz requisiios de calidsd gus debe oumpllr & grano de= ohwocho
desyTargado para corsuma humana.

Z DEFIMICKONES

Z1 Faa los efecios de =sia mnomma, se adophan las definiclones confempladys =n & NTE INEMN
2389y, bxs que a condnuacén s deixllan:

210 Grane desamagoan.  Producis comestbde Impko homedo, gue ha sido sometds 3 un
o sl O e sam argam endo § bl oo-hidioon), de color predomiirantem ante blanco-trema, sabor y
plor caracteristico, Ibre d= olor=s exirafos y del sabor amargo.

1.2 Grano impedocts.  Srano de ohocho no hidratado, manchado interna o evtamamente,
deooiorado, daigaco O desnudo ¥ 1000 padarn g granc de chocho, cualquisra gue == su tamaia.

21.3 Graw dadads. Grano gue ha sufrids detariorn, debido 3 la acoén de microorganismos y
Dibrars s

1.3 Gmang datags por momanpansimos.  Grand que ha sido akersdo en o sus oarsclerisioas
orgaroltpticas dabido a la acchkin de miloroongandsmios dafinos.

21.3.2 [Gmanas desnados P pedados  Comprends todo grano de chocho desprovisio fofal O
panchalmanss de U cAsoyy (lests o cublera)

1.4 COioms oipodatves. Todos aguellos clores difersnies del caracierstico del grano de crochao
desymargada.

21.5 Chootws rdcciogs Grano con pressncla parclal o iofal de microcrganismas vivos comao
hongas, baci=das y levaduras.

24.6 Choot Bmpao. Aguel que no conbens mparerss.
2.7 Grade moesia Es el grano de chocho gue no cumple con ks reguishos de calldad
estabiecidos &0 =3l nomma.

3 CLASIFICACION
3.1 El gramo de chocho de acusrdo al porcenias que queds rebenido =n los Esmices d= 9 mm
(2554 pigl], B mim (25%4 pig) ¥ T mm (25652 pig i (NTE INEN 1 E15) se clxsfica =n los sigubenbes
Hpors:

311 Grang do ofecho Spoe L ES agquel fommado por grancs de oodor uniforme, retenlgos & una criba
o zamanda d= 9,0 mm de diametre.

3.1.2 Grano ga chacha fpo UL Ex aguel Tormado por grancs o color unfommes, gue pasan 3 criba de
5,0 mm ¥ guedan retenkdos scbee B criba de 7.0 mm.

(Continda)

CEECHFTONLE: Tacrolog i de pimenios, gareos, granos § cessla, chochn, resusiee.

=l= o b
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HTE MEM 2730 e

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 Dealgnacién

4.1.1 El grana Jd= chochd desamargado para el consumo humand S& desiora por s nombrs ¢ Hpo
seguldo de la norma de referenda.

Elamipicc Gramo de choadho desymangada TIps . NTE INERN 2 320.

5 RAEQIASTOE:
5.1 Roquisitos aspacificoa

51.1 El grand de chodho desymiargado pya &l consumo fumano debe oumplle los regquisibos
Indicados =n las babias 1, 2y 3.

TABLA 1: Compoalchdn guimdcs prodimal dol chocho dasamarg ado

REQISITOES LHIODAD YALOR METOOD OE ENSATD
Hurmisdsd B T2=7= INEM 1 235
Atateris 3eca S 22 —25 IMEM 1 235
Frobeina ) S0-52 &SN 2SS0
G B 15 —24 ACNT SE0ES
“bra S T—9 AT 52 09
Canlzas B 1i2-20 AAT ST 05
ELHN. {wer nok 1) k] 1Z0-ZZ0 Por diferencks
=nergls icalig SIS -E475 Apllcacion de la Ecuackin 1
Alcaloldes L ooz -0,a07 Won Baer, . y colsboradores. 1575

[V er mots 7
Moty 12 ELM. = Exfracho Lbre d= Nrtgeno = 100 — [fibm + proleing + grasa + oenlzas].
Moty - Moo modificado por Yera, G, Escuela FollbEcnica Hadonal, 1382, Sutho.,

TABLA 2: Andlisis microbloldgico dal chooha doaamangedo

REGUISITOS LINIC& D VALDR METODD DE ENSAYD

Recuenhs aerobios ioiales U=Cig 18510 — w107 MTE IMEM 1 5255
Reouenho colformes iofales MKPg 10 -10° MTE IMEM 1 5253-7
Reouenhs de hongos ¥ levaduras LIFCH o 0—5x i0r MTE IMEHM 1 25310
Escharichda ool ] MTE IMEMW 1 5258
TioFicadan £ CoN HET HT ALy MTE IMEM 1 5258
UFC = Uinidydes Formadoras de Colonlas.

HIF = Kiamens Mis Probabls.

TABLA 3: Anillala fisico dal chocho dosamangodo

REGLNEITDES UMNIC&D VALDR
Cheocho dalfizds (dima), mid. %5 0,2
Chiocho dafiads Jns=cios), . %5 0,3
12300 AH e o o Coior, max. ] 02
Maberial vepetal axirato. may. ] 0,05
Kabterial mineral, max. k] 0,001

512 El grang o= chodhd desam angydo para &l consuro humana debe =shar ibne de cortaminaniss
quimioces.

[Caowinga)
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5.1.3 El color, sabor, olor o=l grand de ohocho dEsamangsdo pars & oonsumio Fumano se determina
por Evaackin sensoriyl, d= aouerdo con s espedficeckones de caldad del producio, estabiecidas
en |3 tabls 42

TABLA 4: Eapecificociorss do collided dal produchs desanmangedo:
madiania ol proceac ldrmiloo=hidross

Dhisae ripc i Producto comestibie limplo homedo

P rigeabiy b boen Matumal, unFome, Codor blanco-crema prefeneniaments
Cilar Caraci=ristico, |bre de olores exirafios

Snbaor Caracterstico ded chocha, Ibre gl sabor amango

5.2 Roquisitos ooim pl ot o

521 La eemperaiua ambientes an & dres de pesado, empacsdo y sslado no debe pasar de los
=g,

522 Comorchalzaciin

5221 Zafecadn. El grano de chocho desamiargada debe ser ssieccionado anbes del ampacada;
en =cia =lapa s= slimina grancs. d= mala calldad. El grang debe preseniar un color blanoo-crema
prefaremiements, unforme, sabor ¥ clor caracterizioos. El grano d= oolor andado yio verde, al
Igual que pbos defecios deieciables visusdmenks e=n ecsldo homedo, debe seEr ossparsdo ¥
desachada.

512 Fomda. Lo pesydys debe realizmrse =n forma asépdca, pam evEar que =l grano sE
Contamiine.

5.2.3 Dispamcianas Sobne @ presaniacesn

5.23.1 El coni=nidc de cada srwase debe sEr homogénss y esfyr constiuldo danlkcamenbe por
grancs de chocho desamangsds del mismo orkgen genébos, calldsd y Hpa.

524 Amacanamienic Pam prokongar by vida 08l del producio al gransl o =n bolzas d= plastico, =l

grano =& detes manieEnsr =0 refdgEacidn. Tambien se puede congelaro, &0 estE CXS0 SE procduce
una lig=ra modficacin de |a i=yiura a partdr d= los s=ks messs de amacsnamienio.

B INSPECCHIM
BE.1 Musesineo
6.1.1 El musstres se efeciuard de aouserdo a la NTE INEN 1 233,
.2 Acopinciin o rachazo

B.2.1 31 I muesTa snsayada fd CUTERE DO Um0 mas de los requishos ndcados en 2sia nomma,
o= ConSdera ro ag@ para & consumo humano y & rechaza & lobe.

.22 En cxs0 e disoepanca, == repelirdn os ersaycs sobre 3 mussia essrvada pasa tales
efecios.

B2 21 Cualquisr resutado no safsTachoris an sl sagundo cxsa, s=rd motivo pars rechazar & lobe.
6.3 La Irspecckin del grano desamargsdo de chocho pama corsuma humano debe ser efeciesda

por la aulordad compeieni=, guisn slaborard su Informie basydo en ks nomas estableddas e=n
nuesiTo pals o pals d= origan.

iContinia)

- A1
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7. METODOS DE EMNSATD
7.1 Cidlculo da |s onargia. 2e reallzy aplicando | siguisnte ecuadon:
E = [Igrasa x '0,0372) + (profeina x 0,052 + (fibra g 00255 + (ELN ¥ 00427 ]x 1 000 (Ec. 1)
En dond=
E = enirgla, cal'g.
T.1.1 Los resuliados cbbenldas son simiares a los reallesdos oon la bomba caloimarica.
7.2 Dotorminacicn da adoakobd o

T.21 Dedominackn aeandfabva o aicacedes [Bon Vaer O y cobborsdors=s, 1573 (M&iodo
modHiceds por la Escuela Pollécnica Hadonal, por V'em, . Julls, 1252, Qula)

T.21.1 Prooecimienis

a) Pesar 2 g de= muesira de chodho previamenie molda y homogenizada &nown morteno.

b) Agregar 06 g de Cwido d= Aluminks Basico, mezoar bien hasss formar wun poivo: Impalpabie.

c) Afadr 0,2 mld= KOH &l 155%, meeciyr bilam Raests formar una pash homogénea.

d) Trans‘=rir a bubos de cenbifug 3 agregar B ml de= clooformo A Mezdar con ura warlla y
centrifugar por 2 mirics: (=nbre 1 500 3 3 000 ).

e) Rechir la fase clomoformica &n vasos perfecfamenie mplos prowisios de =embudos con algoddn
en i base del cono, repedr B esracclones por o menos 10 veces, hasa g 1 mil del alimo
exirycio avaporyds a sequedad en un vaso d= S0 mil, suspendido en 4 6 S potas de dckdo
sufdrico 0,01N pres=nie reacoén negathaa con 3 64 gotas del reactvo de Dragendard.

Tl Selava & embudo por deriro ¥ por fuess con apmoeimsdaments 15 mil de clorofiomma.

0 S recogen iodos 0S [avados =n & vaso g los avirachos, evaporar con caor suave sin legar a
cEqusdnd, dejando & |3 eapa final 1 mi, gus desaparscer) rApidamente &l anftar en un
recipleni= con agua Tria.

hi Se agrega S ml o= ackdo sufarfoo 0,00, dos Qobxs de rojo d= medlo ¥y = Bula &l sxceso de
Achkda con MaoH O0,01H.

Iy Elcont=nido de alcalades @& reporia oo lupanina.

T.21.2 Cavuies

1 mil de H=0, 0,01N eguivaks 3 7 4% mg d= lupanina.

W HA20, gastaoo ¥ N HySDy K 24,8 ¥ Sxchor de comenciin (Ec. 2}

% acaides =
My o= [ muesia
8. ENYASADD

B.1 Los granos de chocho dessmarpados deben envasarse e @l ranera gue = pobeja
adeousdiymeni= & procacio.

B.2 El maferial empleads dentro de 05 snwxses deEbe sar nueyvo, Implo ¥ de caldad ta que evHe
cualgulzr dafle exi=meo o Int=me al producho.

B.3 Lot enyvases debean s3iotacer [as caraciensicas de calidsd, higlems, ventiscion y ressiencla
pars 3tAgurar una manipulsciin, tansporiE ¥ consEnackdn sdscuados o los granos de ohocha
desymargada. Los envases deben astsr axentos de cuakguer materia o alor =xirafios.

B.4 El empacaio == debe= realzar en cond clormes asephoys.

(Eortinda)
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ANEXO 3 Escala Hedénica

Codigo de participante:

Instrucciones:

ANALISIS AFECTIVO DE LA LECHE DE CHOCHO

Fecha:

Por favor utilice agua para aclarar su boca y antes de probar cada una de las muestras proporcionadas

Observar y probar cuidadosamente las muestras y marcar con una X la caracteristica que crea conveniente

Color:
Cadigo Me gusta Me gusta Me gusta Me Ni me Me Me disgusta Me Me
muchisimo mucho moderadamente gusta gusta ni me disgusta | moderadamente | disgusta disgusta
ligeramente | disgusta | ligeramente mucho muchisimo
348
429
176
Olor
Caodigo Me gusta Me gusta Me gusta Me Ni me Me Me disgusta Me Me
muchisimo mucho moderadamente gusta gusta ni me disgusta | moderadamente | disgusta disgusta
ligeramente | disgusta | ligeramente mucho muchisimo
348
429
176
Textura
Cadigo Me gusta Me gusta Me gusta Me Ni me Me Me disgusta Me Me
muchisimo mucho moderadamente gusta gusta ni me disgusta | moderadamente | disgusta disgusta
ligeramente | disgusta | ligeramente mucho muchisimo
348
429
176
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Sabor

Cadigo Me gusta Me gusta Me gusta Me Ni me Me Me disgusta Me Me
muchisimo mucho moderadamente gusta gusta ni me disgusta | moderadamente | disgusta disgusta
ligeramente | disgusta | ligeramente mucho muchisimo
348
429
176
Aceptabilidad
Cadigo Me gusta Me gusta Me gusta Me Ni me Me Me disgusta Me Me
muchisimo mucho moderadamente gusta gusta ni me disgusta | moderadamente | disgusta disgusta
ligeramente | disgusta | ligeramente mucho muchisimo
348
429
176

Observaciones: ¢ Cudl muestra le gusté mas y por qué?

Prueba Duo Trio

Seleccione de las muestras presentadas cual fue de su agrado numerando del 1 al 3, siendo 1 la que mas le agrado y 3 la que menos le agrado

A Y
Ne—

N —

—

—

70




ANEXO 4 Norma INCOTEC 3925

N

ICONTEC

MRS L (EAA D BLSa A

NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 3925

1998-08.-21
ANALISIS SENSORIAL.

METODOLOGIA. GUIA GENERAL

E SENSORY ANALYSS. METHODOLOGY. GENERAL

GUOMCE
CORRESPONDENDA: osta noma oo aquivaiorie (EQV) a
150 6658
DESCRIPTORES! angilsls  pensodsl  mitodos e
andiisis. s0do de ensayo; produck
Sbmentico
ICS E725000

EORD00 por o WO CONNDON) 2 Names Teusids y Comtiaudn (CONTED
Apeeads DT Gogow, DT - Tel COTESS - Pax 232040

Profibacs s reprocecion Caasa 200006 1«
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ANALISIS SENSCORIAL
METODOLOGIA. GUIA GENERAL

£a primerg by dausda 4 Requshos go
4 Uy maners genery  lodos

) Interpretacon de resutados
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3925

La dausua 6 "Andlsis deo resuttadas”, estd miadionada con & tatamiento estadistion e ks
resuliados y dabers leerse conuniameanta con kas referencias cruzadas en el laxk encebezado
“interpretacion de resutados™ en la cldusula 5 "Maiados de ansayo™.

1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta noma suirisra una onenlacitn genersl scbre fa melodologia del andiisis sensoral.
Descrbe oz ensayos para 13 evaluacon de s productos alimenticlos por medo del andkss
;MGWMMdemmqumm“damu

andlisis astadi=ion de bos resutados, Los pringpios incluidos an ests guia pueden aplcarss a i
@akRN0N 42 otros prducis por mado da e seiccs, Ganaraimania astes 9Ngayas Sehin
Castinaaos dricaments al andlnmE sansonial an BEOrSloncs y no son aplicables 8 la desanrinacon
ce [a preferencia del consumidor, Shmwﬂddnmwmwuwwomla

prantrard indicado en la diusula sodaca ‘

NTC 3095 1596, Andlisis sensodal, Detarminacidn da e sensitilidad del gusio
NTC 3929:1566, Analisis serscaal. Metodologla. Metodos de portl cel sador,
mcmnwo ANSlSs sensonal Melodologhy, Drdensadn o8 acuerdo ©on un creno

sso u‘h Acdisis sensord - Melcdologla - Categorzacan ca produckas alimenicios por
MEID008 QU Bmplean esC3as y CaeQVias.

1S0 5497, Andiss sensond. Metodologla. Onentacones para |a preparacidn de muestras em que
al analizis sens0nal dractn m s posdie.
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3 DEFINICIONES
FalE .mdﬂmm“mhsmnm de las panes dela NTC 3501,

~ REQUISITOS GENERALES

£1  INFORMACION BASICA

' cubre lo% requitins genarales comunes 8 todas 198 enaciones encontradas en
mumw«mmu

_—— .-

a) uwnmamwmusbmmwmmmm
] och mmwmms e Sn embergo, les
: 3 de ostas d0s fuentes pueddnise mmmm

reapussta sensedsl es inhe un grupos da persornes

DS &% incvitabie; =n omd . emmommcho
3 Gh3 consislencia en 0 ndnsduales. £F
ores s importanie en sdebsrmumx.

[ovenentes o los 106 depence dd ensayo
CONI000 ING 49 "W"mmw e

usion y punics de vista
B @ Conoaplo inical del
sentdo ¢l levar 8 cabo
her esiabbecido pomern
WMW

levar & cabo ersayos

Mnm«&mwhmmhmm
MQmm

‘Bwawawewm
- Lo adacuado de 108 atrbutos (considerados com regrésentalives del producto a
y’-dacb).

Bpos G prodiema. Aguelios en ks cuskes ¢l propdsto fundamentsl del
mm)ymmmmmmhmawmmu
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o mas amductcs. Fara & segunde tpo, @s mpartanie dstingur entre |a necesidad da conocer s
hay Jouna dferenda. qué =n grande es su magnitud, 13 direcoon (0 caldad) de la misma, la
rfivencia y, sl en 10da 0 en Lna parte de la poblaccn es cetectabie una dierenda.

43  SELECCION DEL ENSAYO

Cuando la natrakeza ded problema ha sdo estableoda la eleccion ce la prueha apropiaca endrs
Qua ealar raconsds con & grado de confares considerado recesano, B nalursiezs os s
muastras v 1a disponibiddad oe evaluadorss,

Pars a8 proeba, S8 hace un inknto bsjo 18 Guis SUMINSYSCa on Cuanio 8 s edevinGs
FRedan $6 NASANOS GNaayos ralmnaes,

A cassa de la fatiga sensorial y ke clecios de la adaplacion, dnkamenie un imitade namerno de
muestras, dependendayde |y naturdezs del ensayo y @ 1ipo ca producio, == pusden resizs
duranie una seain
El psn estsdshe g CRIAMINGCO anks da dar o6 ensayos, Eso &5
especaimenta ree : Jmero de muestas a sor 5 requiere mas de una
sesi0n. Los gedae ) QOSHCos se debaran selecs 192005 especidzacos.

us0 nalursiments kit

Meantras al usa RNl 60 MUCHos ¢4

3 parscular,

DO e ol
'3-1.“ SELECCION Y REN; QO 0 O \ e
MERD ¢ experios, eviuaires

&N G2 K5 GNsayos B S6r

scisn. Notess que &

selecatn oo evalaace: . gSGAmERr Y Goscrior almenios s un
poco diferentsa B ety pars proshss ; 24 e lares reguens s
Seleostn y entraf to misreras la Gtima necesta & . panel S8 repesentative
08 un Sedor espeCicn de la pollacitn, por esrplo, PO O ¢ OOres

S un procedmichin de seleccian 5o teva a cebo, los o % =on:

al Sopone cerancal ¢a la ampresa
o} Disponibédad, con respacia 8l empleo normal
<) Motracin (buena wolurtad @ nleds)

d) Bvana salud (ncluyenco |3 ausencia 0o 8krgias especiiias o Uratamienio con
medcamentos), buena higene dantal y buena condadn higiénioa ganeral,
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Du aiuerde <00 @l chjeive, oo arpiranies 8 evalusconas dabecn sciocdonarse, y w es
ARMESAND, enYeransa por repelicin de un Matndo de ersayo can, Kealments, o rango comphkan
da muestras siylaes 8 sar encontracas. Cualquier ipo o2 SNEaY0 80 pLECE ampiaar,

E= imporisrne que

- 12 selacciin del mAodo s8a apropiada para la sRudscn o erssyo.
- &l mEmMo eraayps S6 realice MAS 08 NG VaZ Pars G5AGUIAT GUR un euiuator no ha
ogruco una BEPUeSIa Acertada por azx
E&0, 3 SU vez, meguere una ruestia homaganaa ia cud, on o caso de almentos stidos, no
semprs es B4l de oblansr.

Con dos muestsds Remdglineas de propledsces conoodss, e
difersnca, ¢on BE 0 ms Packa emplear el crdenamienio o la

e empear pruedas oe
ACON por esalas

Los evausdarnes horadas de acuerdo con su GpaSidad pars daenminer y de
acuerco con kA disoriminacidn, E510 SCIBOKME Cabara, por supusslo,
ama O Seociin Bhguny.

El ndmero ce ey ereayn cado deba Gimenta expeder (por
_.‘q-lpbcnun 0, pars parmite 2l normal ce Dusenca
.Elmdh' 0 ek k dobe esiar basad 18 epaosdn d luier dato chtenico con
el enteno pera bsEEoSCn del'GE conssiente.

Se debe lorer O SOty que DN PE 30 @ bierds dEcrminadores pusde ser
esiadiszicamenta manas elicants gue N Siminadonas No muy buenas,
Sin embargo, S IDEkEtn ce evaluacongE e 160 % Siipicmente norements ol
tararo el paral peng ro meonns el aralsls ol S ol D BCOMEndato
de evadusdoras NO padae ser chlznido, el usSeapalios IN FEgIS al ro nooosaniaments
ponsigue o misrd e had0 que el empiea de U pine WO QUS 558 Bquvalents.

La subsocuerte R0G00 08 eviluatoms en un PN ¢ D8 Ser aobee |3 Dese O e
D dede sar balnceado de ilte en igusd paticpaciin
wobia un NOMEO R Panakes, porgue la paticpacitn frecud ptaria para la mothvacon y

garanizades. El cesampeno da ke individuog O evalado frecuenterests

desempeo t .
con ol propeeno de delectar cambios an la habildad.
4.5 ENSAYOS DE SENSIBILIDAD

ESIos eNSay0s 80N aMpkEadis ICuantsmenta #n & Seactin y enlienamento da evauacores.
Pueden sef dvdoos on res crupos:

a) Aguelios que nvclugan of use de =oluciones aoosas muy divdes de un 50
compuesio o mezdas smples, con & propdsin O estabecar ks dferentes
umbrakes de K8 evaluadoras por aemplo umbral ce  pressaiscion, de
raconacimiema y da dlerendactn (waaza ls NTC 3515)
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Du aiuerde <00 @l chjeive, oo arpiranies 8 evalusconas dabecn sciocdonarse, y w es
ARMESAND, enYeransa por repelicin de un Matndo de ersayo can, Kealments, o rango comphkan
da muestras siylaes 8 sar encontracas. Cualquier ipo o2 SNEaY0 80 pLECE ampiaar,

E= imporisrne que

- 12 selacciin del mAodo s8a apropiada para la sRudscn o erssyo.
- &l mEmMo eraayps S6 realice MAS 08 NG VaZ Pars G5AGUIAT GUR un euiuator no ha
ogruco una BEPUeSIa Acertada por azx
E&0, 3 SU vez, meguere una ruestia homaganaa ia cud, on o caso de almentos stidos, no
semprs es B4l de oblansr.

Con dos muestsds Remdglineas de propledsces conoodss, e
difersnca, ¢on BE 0 ms Packa emplear el crdenamienio o la

e empear pruedas oe
ACON por esalas

Los evausdarnes horadas de acuerdo con su GpaSidad pars daenminer y de
acuerco con kA disoriminacidn, E510 SCIBOKME Cabara, por supusslo,
ama O Seociin Bhguny.

El ndmero ce ey ereayn cado deba Gimenta expeder (por
_.‘q-lpbcnun 0, pars parmite 2l normal ce Dusenca
.Elmdh' 0 ek k dobe esiar basad 18 epaosdn d luier dato chtenico con
el enteno pera bsEEoSCn del'GE conssiente.

Se debe lorer O SOty que DN PE 30 @ bierds dEcrminadores pusde ser
esiadiszicamenta manas elicants gue N Siminadonas No muy buenas,
Sin embargo, S IDEkEtn ce evaluacongE e 160 % Siipicmente norements ol
tararo el paral peng ro meonns el aralsls ol S ol D BCOMEndato
de evadusdoras NO padae ser chlznido, el usSeapalios IN FEgIS al ro nooosaniaments
ponsigue o misrd e had0 que el empiea de U pine WO QUS 558 Bquvalents.

La subsocuerte R0G00 08 eviluatoms en un PN ¢ D8 Ser aobee |3 Dese O e
D dede sar balnceado de ilte en igusd paticpaciin
wobia un NOMEO R Panakes, porgue la paticpacitn frecud ptaria para la mothvacon y

garanizades. El cesampeno da ke individuog O evalado frecuenterests

desempeo t .
con ol propeeno de delectar cambios an la habildad.
4.5 ENSAYOS DE SENSIBILIDAD

ESIos eNSay0s 80N aMpkEadis ICuantsmenta #n & Seactin y enlienamento da evauacores.
Pueden sef dvdoos on res crupos:

a) Aguelios que nvclugan of use de =oluciones aoosas muy divdes de un 50
compuesio o mezdas smples, con & propdsin O estabecar ks dferentes
umbrakes de K8 evaluadoras por aemplo umbral ce  pressaiscion, de
raconacimiema y da dlerendactn (waaza ls NTC 3515)
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Usiaimanta 65 provedoso & 1ersr coniol coruNtamentes sobre of color ¥ la niensdad de la
imnacidn, aungue las luces coloreadas raramanta Banan xito en anmescanr completaments
1as dierencas en aparencia.

Lag supafices con 88 cusles o aimento bene cotacio ro cebe ser absohenies Las
cimensicces de las cabnas son impetanias cabings da techos muy Dajs § My eeyadtcs
PURCEN SO ORIGRIVES O puedan 87 L'g SAMAIciin de cautrolobla. Se necesita una =ila
confortabie.

45  EQUIPQ

Doz protlemas genarales 500 ol mantenas 1a tlemperatura da ias muestras en un nval constanta
¥ prewenir 13 contaminacidn. La temparsturd 8 B cud 188 MUasyas S0n savvidas debe ser
wadamdpmdumyaﬂquiumﬁodnﬂadmn,odebowmnmm Los

reciphknias Oasect bl wmmma % N0 80N BCACUBD0S DA
productas calenies 2 asumrse que eshién Abes de o racidn. Simlanmane, s
.'»:4¢c: i- Msmtm

ARZA puRdan Cajar un olor o dual

D6 v 8stns ralnan jos requisi
Boqln la NTC 2426 o copos

ensayo, 82 deben usar
producios liquidos seqon

, instraca pars 3r Que esta sea blanda,

- - = . X - .ﬂmb, natural con
S : 3 potabia hapnt 0 58 Cede anotar qua
8 4

| DEL ENS

: 2. £l dsano ; oana (profioen DIrUano de ensayo) debe
18081 6N Caava ané hos sesutacd de e s 2iN0 larmbién ks forms
om0 jos dales rEnEAcs.

La manera y o aeden de presentacen de las muesh On specins mportartes dol ensayo. Las
- muaslras deberdn BEl8r codificacas, por epmpl coNPUMerns Sfesian s da tras diglos, pars
muy importarte, @mbier oz cOdigos Bl oman de ovaluacdn tambken
Poade sor uns fURe 4 BASG0, ¥ 6N Ganeesl, & orden as : 0N U NHMero peguedo
e muestras y ¢ p%, ol orden puRta sar Dakoosady Manera qua cada poaiblks

orden eoura en igualfdmen de veces. En emamnlosgm
«zar

L3 comparacsn o3 108 resultades compeande tras sapactos

a) Revisidn de todos los resultados que han sido regstrados.

- b) Verficacidn de cuaiquier informacdn adicional parinente que pusds ayudar o
Poner an Judks 13 INepealacan oo 108 BeuRados rgisiredos,

c) Inspaccidn de que los evaluadones estan motivados a coninuar PAatCPEndo & un
nivel doseable de interés.
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Bl hamire y la sacedsd puaden influenciar ef desempero ded evaluadon y 61 los pancies son
walzecos muy frecuaniemente, su dessepeio pueds delériorase. La espedcoraain oo
muestras pucde zor recomendsds CON pansies antrenados. S oes posible, los evaluaconas
dabéran ser acvartidos e abatenerss de fumar o d2 consumir 800 diferonio de agua al menas T h
anies de la prusda. Similunrects, @ w0 3t CoBMEtions doroscs no o dezesble. Se Gaben lnar
un coenls doces axtamas Favades por los evaluadares, @i como U aMuancis so0ne el reso del

panal.

Lo ovaluadores que paceosn ¢a meliados, INRSomas emocondes, eto, deberdn ser axchides
de las pruebas hasts su recpascon.

La hora del cdis & s cusl 58 realzan los ersaayos s mporants.

La mdxma sensbildad sa encuentra hacka la mada madana y la media tande, dependando da
poales, pers kcs de ks horsa de comida.

gazcntas en 4.5 pars la =

Los siguientas enesywe son uSados para deberminar $i hay una diferenca sensonal entre dos
| procuctos:

3) Ensay0 ¢o comparaden por pares (vaasa el numersl 5.2.2)

b)  Ensypotnanguiar (wWeass ol nuvsrl 523)

<} Enssypo ¢0o-100 (wWesse el numern 5.2.4)

d) Eneay0 003 de cacs oned (vidsssa ol numeral 5.2.5)

£)  Enssyo A"-"no A (véase al numeral 5.2.6)

g
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Para das s6tas pratua hay diferentss manaras o analzar ks esdtados y estis estan
Ceacriias en o rumersl 62

5.2.2 Ensayo de comparacion por pares {vease [a NTC 2680)

§2.21 Dofinicon. Ersayo de comparacion por pares: ensayo en el cusl las muesires son
PrOGentadas an QAGS PAMA COMPAMCIon y deecctn oh dlrancas con basa en sigin citaic
defndo.

8222 Apicaddén El ensayo de comparation por pares es oomendado para:

a) Datarming s hay una dilrencia, y si &5 asl, 13 dimoson 08 una gfennca enira
dos muesias,;

oCi wbo!omobmm eyust
pregunias de dferenda y aneferancia no daban CoOMDNarsa.

-uz.smmucwm Voase o rumeral 6.2.2,

m Ensayo tdangular (véase la NTC 2631)

8231 Dofincdn. Ensayo friarguar: onsayo da Gfaenca qua INvOCR Y85 MUesias
codficadss, dos de las cuales son idantcas, presentadas simuttansamente. £l evaluador cebe
salaccionar |3 muestra disrenta,

5.2.3.2 Apicackdn. El ensayo tangular es recomendado para:

o w52228yb1 Las
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a)  detecty keves dilarenciss enlre MURKIGRS;
bl  cuanca se dspang Inicamente &3 un nimeno Imaado de svaluadores;
<) para |3 salecatn y enirmeamiectc o8 evikiRdons.

| Bl ensayo n dabe sar smplanco para detemminar ks prefersncy.
| Alounas cesvertajis del ensayo son que:

&) No es coondmico cuando se avalis un gran nGmero 08 MUSSYRS;
o) M mmmwmm GNSAND d@ comparacksn por

sras codhicadas, dos Ce
3 MUEEYAS deban sar
5 res posbies dsirtas

5235 Anvdiss de reeuliados, Vaas o numeral 623,

524 Ensayodaosdrio

5241 Defniotn. Ensayo doo-trios ensayo dferencid en of cual la mussts de referenca e2
presenia pemero. En segada se presanlsn dos mussliss, ond 06 Bs cusles as i3antca a B
musstry de rafeecca v 18 oAl el svalada dabe iKantficar.

5242 Aglicecin:. @ ensayo d0oro o5 cmplcado pora Ceterrmingr & hay urd difsrenca
sersonal entre Lna muesia dada y una de refersnca. Es espedaimants s0ouado Geando &

10
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3 0% roforencia o3 bien CONOKdA P 06 EVAAIANS, COMO FOr ejampks, Une Mussls da
aahboras mescluAns, ot @NID A5 MENCS SIRUEC0 CUe il orsayo dé CoMpEracin por
: , &l numarad 5.2.2) o la prueba “A” - "ro A" [viase &l rumaral 5.26).

_ wmmmdammweseem 20 0 méas guanadons.

s codficadas, dos

los dos conjurios da

da presentadon debera
AAABE BBBAA
AABAB BEABA
ABALE BABEA
BAMNAE ABBEA
AABTA BEAAB
ABARA BABAS

11
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.5 Andisis de res1ados, Vaase o rumenal 6.2.5.
;gM?A‘-'aoA'(v&mWnbN‘I‘CM)
52 imsnuyo - "no A% Ensayo en &l cual una serke de muastas, las cuales

sar "A" o "no / umdmmn » ha aprendido a reconocer la
JF =D& indcar cual es 13 muestra "A”

&% und prueda ciferencal gue SN LRACA para evaluar

QaNEr MURSIras rop gsrictamana similares.

Al avaluad waavez. Prionecn g8
- pr arencia "A” vans Entoncas s e
el d Affas musslras, cads O ' A’o'noA'yhanoquo
~ detenminar o on las. So debs dejarun . 2 (por eemplo 2 min 3
im\)cmvtla 00 de 38 Muestnas, y 4 MUBEAIES S5 cebeedn
"mﬂmd art A

-azumms laces. Véase & numenal §.2.6.
553 ENSAYOS QUE ENPLEAN ESCALAS Y CATEGORL 1a 150 4124)
,531 Tipes de ansayas

g;WMWMWMO&BWUMOM“QSOMO
~ clegoriss o clasos en las oxyes Ly muestras deberdn ser ssignadas:

presenta ka mue

&) Qrdenamiama, wase & numeal 532
b)  Casficacdn, vioss &l rumensl 5.3.3
c) Catogorzadciin por escalas, vaase @ numand 5,34

a) Calitcactn, veéasa elnumersl 5.3.5
12
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3925

En 153 Ssg0nes 3o arssys, 108 eyvaluadones ravisan s mussiias conys « glodsns do Wemos,
danda un puntaje a cada atrbuto presania, en ura escala de imensdad. Es usual anctar af ordan
mdwummmmmmmbmwmmammaudwm
la mpresion conunta de clor y sabor.

54,35 Interpretactn de resutadas, Hay das enfoques basicos para of manej de los calos En
uno, inmedislaments despods de qua 08 avahadones hayan complelado =us avalscones, «
lider cad pandd tatnda los resuhados @ Inicia una clscusiin para resohsr dilwencias Ala luz da la
Ciecuson y si 05 netesaro, despuds dd reacimen de las muesras, of panel lega a una cecisidn
<8 grupe sobrg & perfl,

En otro enfogue, puede ro haber, 0 8 10 sumo wa corla dscusidn, v ol peefil cbdenico o o
promecto de los puntajes 3Ugnados por cad evaluador.

No hay una maren Die de tratar kos resuliddos estxdisticamenie, pero =2 han estado
amplasndo bMericas’c paksils mUtivariado para explosr & 4o y anicanta de las
dierencias ontre oG | 3G y entre los evaluadores,

6. ANALISSE
61  GENECR

Exle capituls suft
andiss estecist

de los métedos ge 5 & ser uSkzados para el
Gy08 SENS0Aa ances datales de los

onsayos especifice oOMas que an en ¢l capitulo 2,
LOS #@minos &S an el anesg Slan 02 aouerde con la
NTC 2062.

b2  ENSAY

621 Genaral

Elm“ s diferenca’es dosgnh dclmwslhﬂw
diorencia deleciad e cios prodocios Ay @ no o= alos). El andsis
wald Tunds 3 &l nimenn da evaluadones _ particulan, por apngio
SIS que prd A 0% Gue prefienen B, aouelos gue TeCamEnte [ muesya
cifererta,

622 Ensayo dec acin por pares [véass la NTC 2680)

6.2.2 1 Interpretacon estadisica, Hay dos posiblas fomas de nterresacidn da esta ensmno. La
pimera s¢ relaciona con la deteccidn y la ceterminacién de la ciecdén ce una dferenda
espaciica enlre s prodoctos, 1a seQunda s= relaciona oon & preferenca de uno de elcs.

Este anaisis so aplca Gncamente = cada par consty Ce una muesTa de producko A y una
muasla da producko B, por eamplo, & 108 paves evalusdos son AB 0 BA pero 00 AA 0 BB

En ambos casos la hipddesis nuls 65 que no 52 pueda astabiacer ninguna cistincifen antre ©s dos
procuctos (Dlen 503 por imensicad o por orden o por preferencia). £n 1drminos estadisboos, esto
S8 exprasa esabinciendd que para casa evaluador paricipanie en o ensayo. | probaticad as
& mims de que A o B sean aigrados como Kis qua Deowen ey iméesidad (0 son prefeados ),
PO SBIplo, Py & Py = 112,

18
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3925

Si s daws satsiacen s condoonss del puntap. @ como Slcs 8stan O despuss 08
rarsfomados. ermonoss s& pueden erpledr (08 mélocos estabeadas en ol rumensl 635

635 Calficacién

Los resullados obtenidos para ura muesya pucsden ser resumidos como @ promado (meda
Arinalica) con alguna madda de depansdn (por ejemplo 623 0 daavacidn estindar)

S Cnicamene estan involoadss 008 mueslrss y 1a hipitasis de normaldad de B dstibucdn da
loa puntajes &5 razonakie, s puecae emplear una prueba t {l-student) (vaase a NTC 3540).

S: @ distribucion da los puntajes pam cada MUESra parece NO Sar nommal, se dodara consutar un
esladisfco calficado,

dosmmudodoenwm.d DCC memonamalos« andiss
. ung trangformacan

8 MUEIra &8 empead

o & NTCISO 2058 y

simples y para

Analysis « Methodology

23
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ANEXO 5 Norma Técnica INEN-1SO 6658

INEN

et ok o e

Oiiln — B o8
NORMA, NTE INEN-ISO 6658
TECMICA Primena edicitn
ECUATORIANA 1

ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS. METODOLOGIA. GUIA
GENERAL. (150 6658:2005, IDT)

SEMSORY AMALYEE. METHODOLOIY. GEMNERAL GLIDAMCE. (Fi50 BESE 2005, I0T)

ey LT T

Eata Monma Tibsrecs Ecsaiorine af una Daduockdn déntioa oo k Noma Innemieacesna
B0 6e5A 3005

DESTFFTIRLS - Arglnin sarssnisl sirsrion meiccdologn g
IO BT 540

o 15D 3035 - Todon oa cerechon res erasdos
o IHEH XS
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AEMOR 5. 1500 deb 88005

0 IS TROIH OO

Ewts sz inicr I uys o ishodeccion dalar kegpzs del andliss scesoral v ow debora boo
l.ri.-lﬁmhlnnmhlﬂddlunlqtzm&ummammnthmleﬁ
b mckdndogia v prejendes currp i besi paknies Ancione:

1) expmer breveremic s canclorstes: concalor de ke mciodo de snaloas smaonal paea que siva de pacia al
usuarnis dc pruchas cxprrilicas

hj :p-mlmrn:’.lil'h pencrabe, ks procedimicrim v modos de mioproiscsn de coulados comunes @ bedas

ri prrpesrewmar e pe e ek sohee eepesiios, proeeedimiesies = miepeetes e de oo bedes de e difesenies
pruchas cuperilicas o Bn de pormmeiir I.l.tlﬂ:l:l‘":llh.:l proccdrrorniod | mas spropods o eealver wn prohkem
deicrmamada.

Incluye tes parics prine palcs, nocogidas oo Ioscapiielmd, 5y 8.
Es cenczd keor previamerie <l capitele 4 “Requmiios perenalen™. El capitdé’ 5 SSciodnlogia de las prechas” desribe,
- Defmiseg

- PFroccdimeesin, E
= Ardlivas de revel bsdim.
Eniﬂuhilmdpunpunpnhmld b phimcien y el arlien de ks daies sezsmales § bmhen kb

becve i bos prizcipio gercralios de Brisreenio e badrntan de b rovelisdin
e

1 nmmvr‘.a.um% .l'd‘l'_l.ll:'.lncl.ﬁ?-i
Elhmmlﬂur:nprh[ﬂﬂﬂMhmﬂ@ﬂ;ﬂhilmihﬁhmdmdm
m#pﬁirﬁnllh:ﬂi:'—'-iwﬂlhil snsoral ¢ inclupr imfnmacien sibre b ldencas o uisliar s s -
fakrs us aalias cdsdisan de o e lisdes.

En penenal, esion pruchas cvtas desonadas imicameeie ol ardlies snseial. Mo cbosdasie, si siprea de L prochas sepuec-
de ualiear pan doiomine priocneas, s odies m b oo

I BORSMAS FARL CONSELTA

Las nermms que 2 coslimscse & mdicas wn indepomssh ke o b aplsaciin de oo e Para bnociferenc o con
ferha, sl e sphoa L cdicion alada. Para booreforencess wn fecha e aplea b slimma cdicis de lasoema {iscluyendo
cusliquier meskiacaciin de éxdap

50 5492 faohstr norong. Foacabalora

¥ TERSUNOS Y DEFINICBONES

Para I Bnes de csia serma min de aplicacien bes formanmns y defnicones dades ox b Sormas B0 534900 ¢ sdemas |a
egicnic dofimain:
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Dotumanies . ANALISISE  SENSORIAL  DE  ALIMENTOS Lodigo: IGE
NTE INENED  yrropoLoala. GuUls GEMERAL #50 GE58:2005, IDT)

ER53

ORI RAL REWVIEICH:

Finzha di irecdacadn dal esiudio: La Subrscfoiania o la Cabdad el Winsiens de ndusias
2013-11-25 Productividad aprobd e prodsieois dic momma

jon oo o Cardoier diz
e b widh i P
publasacdo @ @l Rigiaira Ofcal Mo

Facha d inkciackn de esiudio

Fisohas O oonadia pablaca: 2013-11-27 al 2013-12-12

Gl nbemo did INEN:

Fiooha di iretiecadn: 2013-12-13 Fecha de aprobacidn: 2013-12-13

Integranios dal Comild Inbamo

KHOMBERES: IHETIMUCISH REFRESENTADA:

Ero Aguetin Oz (Preskdem) CIRECCION EJ=EC LUTIA

Ing. Joceid Liies Péror CODRDIMACION CERNERAL TECKHICD

Ing. Pacda Castk DIRECCIGHN DE HORMALIZACION

ng. Tatana Erones DIRECCION DE VALID&TIOMN ¥
CERTIFICACION

Ing. Laiira Gonzdkez CIRECCIGH DE WETROLOOLA

Ing. Bodvar Cans CIRECCION DE FEGLAMENT ACS0M

Ing. Gonzalo Ancaga (Secreiaria Téomical CIRECCIGHN D€ HORMALIZACION

O s Compromiso Fresdoncal N 20540 gl [ do juno did 2013, pars &f Foral eomsimio
O neimas did nstiute Ecuaionans G Mormalzecdn - INEM

La Subsecreiana oo ki Calitad Jol Minisiers di ndusairas iy Prodectvidad apnobd il prosshods di
ey

Ol oty cofms Vil Pof Rasolucedn Mo, 13531 o 2013-12-20
Fegaro Ofdial Supleieime Mo, 155 da Z014-01-08

88




ANEXO 6 Norma Técnica ISO 17025

INEN

Rl i P i@ W i i T 2 3
Oild — Esuad o
NORMA NTE INEN-ISO/IEC 17025
TEEN|'EF|. Tercera edicitn
ECUATORIANA 2015
REGQUISITOS GENERALES PARA P;TEHL‘..IA OE LOS

LABORATORIOS DE ENSAYO C)E BRACION (ISOIEC

17025:2017, IDT)
GEMERAL FREOUIREMENT n—stmmmna OF TEETIMG AND CALIERATICON
LASORATORES (SVEC 1§25:20 I

TS ek

Esta Noma Téonca ECusicfiand af una Sdopoadn ménica o 1o raduccdn oficial do la  Moma
nisrnacional EOIEC 1702523017,

0% 012330 n

EIEWED S5HT - Todos on derschos mmsmedan
i IMEH S50 S jzars by scopscion aacionsl
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ANEXO 7 Analisis Nutricional

LAE[=] AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORMACION NUTRICIONAL
NOMBRE DEL CLIENTE: Vega Jonathan
DIRECCION: Tumbaco
MUESTRA: Bebida vegetal de chocho

“Chocholate”

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido color café oscuro
CONTENIDO DECLARADO: 200 ml
FECHA DE RECEPCION: 30 de agosto del 2019
FECHA ELABORACION: 27 de agosto del 2019
FECHA VENCIMIENTO: 27 de septiembre del 2019
LOTE: 01
ENVASE: Frasco de vidrio
TOMA DE MUESTRA POR: Cliente
REFERENCIA: 196794

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion 200 ml
Nuamero de porciones 1

Cantidad por porcion
Energia 545 kJ (Calorias 130 Cal)

Energia de grasa 168 kJ (Calorias de grasa 40 Cal)
% Valor diario *

Grasa Total 4g 6 %

Colesterol Omg 0 %

Sodio 45 mg 2%

Carbohidratos totales 21 g 7 %
Fibra 0 g 0 %
Azicares 19 g

Proteina 3g 6%

Calcio 4%

Ll

* Valores Diario Requerido en base a una dieta de 8380 kJ (2000 kcal

El presente informe es vélido solo para la muestra analizada. VENT 4 sy
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa amonzaclén scma dglﬁtﬁ&ﬂﬂ"“"
Las i ¢ interp i no se dentro del alcance de acreditacion del SAE.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Anilisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito - Ecuador
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ANEXO 8 Norma técnica INEN 3028

INEN

Eorvied Budiridig BN Mol it

Qi — EDusdor

NORMA NTE INEN 3028
TECHICA 2ME02
ECUATORIANA

BEBIDAS DE SOYA NO FERMENTADA. REGUISITOS

MNON-FERMENTED B0YHBEAN DRINKE. REQUIREMENTS

ICE: BT 181 E
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KTE IHNLH 358 FBIT

BEEIDAS DE SOYA NO FERMENTADA
REGUNSITOS

1. OBJETO Y CANMPO DE AFLICACGION

Esfa morma establece ks requisios pam bebldys d= soya (soja) no femeniada.
E=fa morma es apicabies a behidys de soya mo fermentsds omo: bebidas de soya basica, bebidas
de soya compuestas o armmatizadas, o bebidas a base d= soya.

2. FREFEREHWCIAE HORMATIVAE
Los skpuienies documentcs, en su iokldad o en parte, son indspensables pama b aplcaddn de
psi= documenio. Fam refsrendas fachadas, solameni= aplica b edicdn ciada. Farm referendas
sinfecha, apica la 08ma edicidn (== Induye cualguier enmienda).

NTE INEMASS 17240, Frocucios vegefal=s ¥ d= fofas — Dedeminacide de) confenido e Extafc-
koo de Espechomein's oe adsomion ahdmica o Vama

NTE IMNEM-ISD EETS, Aicroblolagia d= o aimeming parg consume fomano ¥ almenfacan animad.
kioos honnonda' pary i dedeccidn o Salmoneila spp

NTE INEMHSZ £833, Micmbicingla ge jos aimemos pam conswme Aumdne ¥ anmal Lieioda
rorzonia! para & recuendio ds microorganiaTes. Téonka ge recumio d= coiondas @ 20 AT

NTE INEMHSES £831, Confmy micmbicidgico oe fos almenms Deeminacin e mCoerpanisimcs
Coltfemes por M fonlca gal pomer mabs prodade

NTE BMNEN-120 20483, Cemales ¥ EQumincsas, Deferminacion cel confenido &0 mitigeno ¥
cdlculko dei povmaigD O profeing bty Mdiodo e eidahl

CFE INEN-CODEX CATSSL-50, Diecirions gendime s Sodns muesimeo.

NTE IKEN-CODEX. 192, Moma genenl paid ios sdttvos almentaros [CODEX ETAN 7021008,
LTy

HTE IMEM-CODEX 153, Nomma p=nsml pam jos confaminanies v owas presenfes =0 los
ailmenfos ) piensos.

ADNC S22 05, Prodedng fomeda) &0 aimenios animaies, Mmoo ge Meldahi ge catafzador micm
CuS T

KNTE NEN 452, Carmales ¥ leguminasas. Soia &0 grang. Reguisdos.
NTE NEN 1108, Agua pofaoks. Requisics.

NTE IMEM 4334-1, Rohlsds o= prodocios afmentclos par@ COMIUMO Aomang. Fame 10
Aeqisos

NTE INEN 1334-2, Ridudagn d= prooicios Simeniclos Aam Consuime Aumand. Pade I Rofiado
ruticlonal Reguistos.

NTE IMEM 1332-3, Rcfuiago ge prociicos silmesntloics pansy conswims Riamanc, Fame 30 equisiics
pars declaracionas mericionakes ¥ declradnnes saluoankes,
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KTE INLK X108 FNaaz

1. TEAMING ¥ DEFINICHSN
Pam los efecios de esia noma, == adopha la slgui=nte definicidne

31
E=bilda de coya no femrmentada
Bebida cuyo prindpal ngredents es B soya wWo sus dervados (por Elemplo harnas, concentados
o aklados de soya o soya desgrasydy) ¥ & agua ques & producs Sin procsso de Sarmentackan -
4. CLAZIFCACION
Las bebidas d= soya no farmentada se casfioan e
4.1 Babldac de coya bicloa o purs

Liguido lechoso preparydo a parir o= soya con proedina de eludan y obos componeni=s &n agua
calent= o fris u ofros medcs fsioos sim afadr Ingred eni=s facutabves (5.30 Pusd=n eliminass
lasfibras de los produchos.

4.7 Babldac da coya compuscias o aromaiEsdac

Liguids kachoso que s ohberne a3l afisdr rgredientes facufabves (5.2 3 las bebkdas o= sova
basicas (411 Comprenden produchos como a5 bebidys de soya oon aFicar U ofros eduloorantes
pemmibdos, las bebidas de soya on aspecias, bxs bebldas o= soya con sustancias aromabcas
naluries yio arfificlhhies de uso permitdo yixs bebidys de soya saada.

4.3 Babldac a baca da coya

Liquide: lechose gue = obtene al aadr ngredenies fsoutathves (52 a las bebidas d= soya
basica [4.1) ¥y cuyo com=nido en profciros o5 inferdor & de s bebidys de soya compuestas O

arcmatrydas (4.2). Comprenden producios como bebkdas de sy @ las que Faskda afiadida Juga,
pulpa o concenTado de futas.

& REQUIEZMDSE

6.1 Las bebidas de soa no Tementads deben smipear para ou fabrcacian ingredianins hasicos
coma:

al soym o dervadss) d= sopa,
Bl =qa,

6.1.1 Los granos de sova ampieadas &0 13 fabrcaclon de babidas de soya no fermentzds deben
cumplr con MTE INMEM £52.

6.1.2 El agua para =laborar las bebidas de 5oy no fermenada debe oumpdr oon MTE INEN 110E.

5.2 &pﬂnaﬁﬂrwmmalashﬂhuﬁmm’ﬂmm Entre- oS
gue = [nchuye:

a) o=k comesdbls,

1m—=ﬂhﬂmmm:ﬂh‘mulnm1lrﬂ-ﬁlm-p-ﬂl.ﬁl].ah'l-t’.
csluriom
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HTE INEN 3038 maaz

b) asucares o edukconies pemmibdos,

[ |

d) especias, aderezos ¥ condimentos,

el wiaminas, minerales ¥ otos nurkentes eopecificos de conformidad oon la NTE INEN 1332-Z,
i |ugo, pulpa o concenrecos de frulas.

5.3 Las bebidas de soya deben cumplr con los princdpios de Buesnas Prachicas de Fabriceodn.
6.4 Contenido des proteinac

Las behidas de soya bashos (2, 1), bebidas d= sova compuesias o aromatzadss (4.2 ¥ las bebidas
A bas= de= soys (£ 3) deben cumipllr com & confenido de proteinas Indcado =n B Tabds 1.

TAELA 1. Contenido de prodsinac para bebddac da soya no fsmnentada

Tip=n
Enbida d8 &0
Requicins | Bebigacoe | 0 ol n VY | Bemlasa | médocos de encayos”
EoFa bicloa bacs ds coOYya
(4.1] Aot ades 4.3}
14.2)
Caonbenido
da HTE INENHSD 423
profsinac =20 za0 z02pero=20 o ADAC SEEDS
gHoogh
¥ E] fecine o niltrdcanc pare produsion Sa eowe o Serrentecks ee e 2050

6.5 Adiivos Almeontarics

Uricarers las cafegoriys Srclorales de adbves gue se= sefaian en B3 Tabla 2 coma
ecnoldgicameanbs jusificadas pueden ulizars= paa las b=goriss de producos especHicados &n
4.1, 4.2 y 4.3, Dentro d= cada calegora de aditvos, sobo deben vlilarse o adBves alimeniarios
enumersdos v esrcimente oon ameglo 3 s funciones yios ImBes imdosdos.

TABLA 2. Ad¥ivos teomaldgloaments Jushfiosdos para behildac ds coya nio fermentada

Adtthea allmantariar Babddac da Goya Be “:? Bahbidss & bace ds
pategoria funolomal bdcloa [4.1 ool a (8.3
1411 aromatizadse (8.2] saya {4.3]
Reguiadones d= sclidex - ) K
Artokdanses - x
- ¥ X
Colorantes
- ¥ X
Emuilsloranies
Mperies enouneC e R - - -
Arerbuencor o | sabar - o K
Coresmnaniss - - -
Estabdl zxdores - W
Eduicormantes - ]
= 5 joeifes cescle s punmo o v leomcibgon moctitecihs de md e slmaniaeoe Se cetsgods ol
— = Mo ma urfics deasds & punio e viele Sscrmidoin e ctiinecits da adihea simecisdca da o celsgoie
Foreionai
AneoEn |
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661 Farm bebidas de Soya COmMpUsstys 0 Aomatrzydys ¥ para bebldas a base d= =03, S=
acepis B ublEacon de= reguisdore=s e adder, anbowldant=s, coomanbes, smulsonanbes,

acentuydores del sabor, estabilirsdores v eduicorantes die oonformidad con oS cusdms 1, 2y 3
de a3 NTE MEM-CODEX 192 & la categorhy d= slmenios 0SB0, &zl coma S sigulemi=s sdtvos
almentarios:

TAELA & Adittvoc almeniarios para babldac da coya compusciss o aromatizadas [4.2) v
para babinlac a bacs de coya (4.2

M2 EIN | Hombre del sditheo allmantana | Coneniranlon maxima

Antoxidants

an4 | Falmitalo de ascorik | 500 maxg

Coloranbs

400 03 Cartamina 1 makg

102 Tarir=cins 300 mgisg

110 Amarnlio sol FCF 300 mgieg

132 Indgotna 150 Mg

133 Azul brillante FCF 100 mipieg

144 ), {I) Clomd ixs y clomoflinas, compkens 30 g kg & cobre
copricos

A6l adialn, e, 7| Carolenokdes 500 mog

160 a il Caaroiznas, bell, vepeiaies 2000 migsg

160 b il Extractcs de blla a bas= d= bwvina 5 makg en kxina

1e0 &0 Exiracios de bila a bazs d= norbicina 100 g en norbivina

Emulcionanisc

433-435 Folsorbatos 2000 mkg

471e Esizres dacetHartinoos y o= dcldos [ —
grazos de glcerol

473 Esleres de sacarnsa de ACkdos Qrasos -

ERET Dlgoe==res o= zacaro=a, oo |y Opo 1l iﬂﬁﬁ"' sips o

474 Eucroglcéndos

4TE Esizres pollglcéridos de Ackdos grasos 20 000 masg

4510435 Esizres de sorbitana de dcldas grasos 20 000 miacg

Ectablizadons

40% | Ajgnats de propieangicol | 10000 ey

Edulooranbss

gen Aresulfamo poidsioo SO0 migsg

951 Aspatamo 1 300 mg

Aceniusdor dal cabor

coa Cionao de potxsko 1 /000 maicg

El uzo d= sdithvos que mo o= encuenimen enlstsdos &n KTE INEN-CODEX 152 o 0Ema versian
di=ponibie d= CODEX-STAMN 192, puede ancontarse =n reguiscioness Inbemeciornales Coer iy en
anexs A de [a NTE NEN-CODEX 197, slempre gue S& dempesne sy auionzssion d uso pars s
procucins cublerios por eskba nomra

5.8 Contaminanisc

3 Iz bebidas de soya mo fermenisds ecidn =n laks, no deten exceder & ImE= mavima de
4120 mgl d= ashafle de acu=rde con HTE IMEN-CODEX 133 y dele=minsds segin MTE INEM-EEO
17240,

ANEED 4
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6.7 RAsguichos milsrobloldglics

Las bebidas d= soya mo Sermenisda deben cumplr oon os requisios mioobokdgicos =shbleckdos
BN 1A Tabds 4.

TABLA 4. A=quichos mioroblologhk-oc para babldsc da coFa no fameaniads

Matodos de
Requicko Cagn i & n [ R
Rt
pctdndar KTE IKEN-150
3m 5 1 1 004 X 0oa

am plapac 4833
UFCHg

KTE IKEN-150
ﬂulrl'-:-lrrul-. g = 1 =10 =10 4831
HP= ko
Lalmanslia " i NTE INEN-I50
UFCHom” 12 = o auenca EET

" Camo Folidess covemmnecdn peres medieridn o in vic b despedicds, EEHISP 4
'msmmm-m =" 0 8

" Cmo 12 ssiprs asic  Nossclsns Sm g CETsTF 0 BTEIEE F Fde ar ascosier pon rerex, W
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7.1 Enwacado
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almenbco, que 3seguren la sdeoesds conservacikln y caldsd de producio.

7.2 Rohilsdo
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HTE BMEM 1334-2 ¥ NTE INEN 1334-3.

7.2.1 El producho se designard con a derominadon indoyds 2n el Capfuko 4.
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ANEXO 9 Analisis Microbioldgico

SERVICIO

DE ACREDITACION

ECUATORIANO
Acreditacién N* SAE LEN 06001

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES YRRSIoRRIEREae

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 196794
Hoja 3de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Vega Jonathan
DIRECCION: Tumbaco
MUESTRA: Bebida vegetal de chocho “Chocholate”
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido color café oscuro
CONTENIDO DECLARADO: 200 ml
CONTENIDO ENCONTRADO: 240.00 ml
FECHA DE RECEPCION: 30 de agosto del 2019
FECHA ELABORACION: 27 de agosto del 2019
FECHA VENCIMIENTO: 27 de septiembre del 2019
LOTE: 01
ENVASE: Frasco de vidrio
TOMA DE MUESTRA POR: Cliente

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 30 agosto — 05 septiembre del 2019
FECHA DE EMISION DEL INFORME: 06 de septiembre del 2019

CONDICIONES AMBIENTALES: 25.0°C 35% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO

Recuento de Aerobios mesofilos (ufc/ml) PEEMI/LA/01 INEN ISO 4833 <10
Recuento de Coliformes totales (NMP/ml) PEEMI/LA/07 BAM CAP 4 <3
Recuento de Coliformes fecales (NMP/ml) PEEMI/LA/07 BAM CAP 4 <3
Recuento de Mohos (ufc/ml) PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10
Recuento de Levaduras (ufc/ml) PEEMI/LA/03 INEN 1529-% <10

El presente informe es vélido solo para la mucstra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa aulonzaclonwcnm de LABmB Y
Las of ¢ interpretaciones no se dentro del alcance de acreditacion del SAE. 7

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Mann E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

secrelana(\labolab com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito - Ecuador

Edicion: 7 / Mayo del 2019
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ANEXO 10 Andlisis de Estabilidad

SERVICIO
A@ AB DE ACREDITACION
I ECUATORIANO
Acreditacion N* SAE LEN 06.001
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES HARCHATIRIO SR EmEANC
FICHA DE ESTABILIDAD
Orden de trabajo N° 196794
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Vega Jonathan
DIRECCION: Tumbaco
MUESTRA: Bebida vegetal de chocho “Chocholate”
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido color café oscuro
CONTENIDO DECLARADO: 200 ml
FECHA DE RECEPCION: 30 de agosto del 2019
FECHA ELABORACION: 27 de agosto del 2019
FECHA VENCIMIENTO: 27 de septiembre del 2019
LOTE: 01
ENVASE: Frasco de vidrio
TOMA DE MUESTRA POR: Cliente
TEMPERATURA: 4°C + 2°C
HUMEDAD RELATIVA: 20+5%
30 de agosto del 27 de septiembre del
CARACTERISTICA 2019 2019
COLOR Café oscuro Café oscuro
OLOR Caracteristico Caracteristico
SABOR Caracteristico Caracteristico
ASPECTO Liquido Liquido
PARAMETRO 30 de agosto del 2019 | 27 de seg(;nle;nbre del
pH (20°C) 5.39 527
Acidez (% exp. como acido citrico) 0.17 0.21
Recuento de Aerobios mesofilos (ufc/ml) <10 <10
Recuento de Coliformes totales (NMP/ml)* <3 s 3
Recuento de Coliformes fecales (NMP/ml)* e <3
Recuento de Mohos (ufc/ml) <10 <10
Recuento de Levaduras (ufc/ml) <10 <10
NOTA: Se realizo6 una estabilidad NORMAL en su empaque original y a la temperatura y humedad
antes mencionadas por un tiempo de IMES.
LABOLARB se responsabiliza solo por el lote analizado.
* Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE.
Gl 5
Dra. Cecili
El presente informe es valido sélo para la muestra analizada. [t
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion estaithidl DABGENBS. AGUAS Y AFINES
Las opini ¢ interp 1 no se dentro del alcance de acreditacion del SAE.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
A2k ’ y Quito - Ecuador

Edicion; 7'/ Mayo del 2019
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Anexo 11Norma Técnica INEN-CODEX 192

Farwac b Fiednowrbina o Peodoesl o b

Ol — B o

NORMA NTE INEN-CODEX 192
TEENH:FL Rewisitn 2018

ECUATORIANA ez

NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (CODEX
STAN 192-1995, IDT)

GENMERAL ETANDARD FOR FOOO ADNTVES (CODEX ETAR 102-1945)

(O TR S e el

Esta Foima Thonoe ECuatorniang af unb sdopodh dintos o la Mome Rlemesona COODEX 5TAN
192-19095 Adopiods an 7095 y revisada on 1997, 1900, 2001, 2003, 004, 305, A006, A7, 2008

2R, 2010, 2011, 2042, 2013, 3044, 015 3016

0% &7 550 @

ECODEK EHE - Todo oy cerschem ressrsasica
IMEN S
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Cuadra N

No. de Categoria de alimento 14.1.5 Café, sucedaneos del café, té,
infusiones de hierbas y otras bebidas
calientes a base de cereales y granos,
excluido el cacao

Aditiva SN Afio Adoplada Diosis masima Malas
ALMIDON TRATADD COM ACIDD 1401 2014 BPF 160
ALMIDON TRATADD COM ALCALIS 1402 2014 BPF 160
ALMIDOMES TRATADDES COM ENZIMAS 1405 2014 BPF 160
ASCORBATO DE S0DN0 30 2015 BPF 160
ASPARTAMO a51 2007 B00 180 & 161
BEMNZIOATOS 210-213 2004 1000 13
CARAMELD NI « CARAMELD AL 160c 2010 10000 160 & T
AMOMIACD
CARAMELD IV - CARAMELO AL SLLFITO 1504 2011 10000 T&127
AMOMICO
CARBOMATD ACIDD DE MAGHNESID S040) 203 BPF 160
CARBOMATO ACIDO DE S0DI0 S00{i) 2013 BPF 160
CARBOMATO DE CALCIO 1701) 2013 BPF 160
CARBOMATO DE MAGHESID S04(1) 2013 BPF 160
CARBOMATO DE POTASIO S501(1) 2013 BPF 160
CARBOMATO DE S0DI0 S00) 2013 BPF 160
CARBOMIMETILCELULOSA SODICA 466 2014 BPF 160
(GOMA DE CELULOSA)

CARRAGEMINA 407 2014 BPF 160
CELULOSA EN POLVO AE0{H) 2014 BPF 160
CELULOSA MICROCRISTALINA (GEL DE 460 2014 BPF 160
CELULOSA)

CERA CANDELIL LA a2 2001 BPF 108
CERA CARMALEA a0s 2008 200 108
CERA DE ABE.IAS a01 2001 BPF 108
CITRATO DIACIDD DE POTASID 350 2013 BPF 160
CITRATO DIACIDG DE 50010 331 2013 BPF 160
CITRATO TRIPOTASICO 3E2(H) 2013 BPF 160
CITRATO TRISODICO A3 1(wi) 2013 BPF 160
CLORURD DE CALCIO 503 2014 BPF 160
CLORURD DE MAGHESID 51 2014 BPF 160
CLORURD DE POTASIO 508 2014 BPF 160
DEXTRIMAS, ALMIDON TOSTADD 1400 2014 BPF o0 & 160
DIMETIL DICARBONATO 242 2004 2560 1B
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ANEXO 12 Encuesta ejemplo

Formulacion Inicial

- ANALISIS AFECTIVO DE LA LECHE DE CHOCHO
Codigo de partici f\ 21 -CR -
\l Fecha:
* P faver utilice agas purs sclanw i bosa & calda
= Chuarvr 3 prvbe eubdmmmmers s ot Y bt v X b pscurisin o s e
[ Coage Ve
pusta Me pusta Me gwsta Megoila | Nime gusts | Me dinguta | Me Gogusta | Me dapusta | Me despusta
muchimo mucho moderadamente | Sgoraumene i me ligeramente | moderndamente | mecho muckisimo
disguma -
328 s
YY) X i
[ 178 X 1
Olor
Codags Me guata Me gusta Me geata Me pusta | Niise gusts | Me dogsats | Medisgusts | Mediagusia | Me Sagusts
muchivano mucho moderadanents | ligeramonty o ligeeamente | medoradamente | macho wanchismo
ol R = X
429 N
178 <
Me sty Me guza Mz gusta Megusta | Nimcgusta | Medisgusta | Medisgusta | Me disgusts | Me dmgista
mochisimo mecho moderadumente | ligerameate ol me bygeramente | moderadamente | muscho muchisimo
%8 X
429 X
178 X b
IX T ﬁl”—ifii' I!.
Caage e guss My gusta Me gevta Megusa | Nimeguta | Medingmta | Me dogusta
muchisiso macho Tigersmente nime Tperamente  medorndaimcrne
- dugusta :
8 - —
[ 17e 4 e
= -~ ' -t
ANALISIS AFECTIVO DE LA LECHE DE CHOCHO
Aceptabiidad
Codigo Me gusta Me gusta Me gesta Megesm | Nimegests | Meds Me & Me & Me Sagista
muchisimo mucho modersdsmrerte | ligerumeste % me ligeramente | moderadsmente | mocho muchinlmo
Ty - dbspism
429 X
176 1 b ]
Mdmz.cwmmtquwmaywuv
3
-
Prucha Déo Trie
Sel de las

¥ 4 :ulf-hnwl—u-ubddld&“olhqu.hh.-by!hqumh'llh

me| Scanned with
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Formulacion Final

ANALISIS AFECTIVO DE LA LECHE DE CHOCNO

Cinlioge & puc kP2 Peta N Jaoie [ae
N ey — -
SR R N & sroter cada &h-w
M-,ﬁ::—.h-:-.m—rh
CTosor
¢ Cooge Meposs | Meguna e gasea Ve gots | Nime gus | Mo dinpesta | Medogeea | Me dngeats | Me Sagmta.
| Betooms cho modcralavenie | Lgoemonz e lgerumeote | modoradamanis LN Eahise
dagan
L 343 7
2% ¥
i s 1 | Vv
Oer
Casge Me gusts Nt gusis Mo gunta Me gesta | Nime posts | Me disgesta | Medogwsta | Me Sugusta
B 2T ——to moderstaneaty | Lagecamens i lgeramerae | wonderadamente eche b
8
M3 N
{8 v
| me v
Textors
[ Me pusa Me goea Me s Megats | Nime pesta | Medisgesta | Medisgusta | Me St N dagusts
i macho moderadamente | geramenie ol me Egeramente | moderadaments | mecho
nguis
8 ¥
29 s
178 [ . ]
Savey = Vie Meguis | Megees | Nime gosta | Mo disguata | e digusta | Me dagusia | Me
d::; -:: moakeradamente | Ligeraumamic nime Bgeramente | moderadamente | mdo ._“‘
~
- s

ANALISES AFECTIVO DE LA LECHE DE CHOCHO

Aceptabl
[ LT3

Me gusta Me pa
mixho moSerataiteine

diapants

a8

(v

429
178

Me disgusia
ligerame e nlme Ngersonte | modeadunote | b A
[

0 4 - ¢Cual
la st sYas (D,

Ie QuUSIO mas y por qué?
Lol rie CuAI0 8

o In W33 M TUeul Yo deges B g Lvoags

Prochs Duo Trie

Seleccione de las moestras presentadas cusl fudauwdn-nuﬂoddld).imhllul-mhlu.lbylhq-n-ih.b'

. g ey —— o
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ANEXO 13 Registro Fotogréfico
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