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RESUMEN

En la actualidad la nutricidn esta experimentado un constante cambio en todas las
areas de interés. Por lo tanto, en base a estos cambios se evalué en la presente
investigacion la presencia y adicion de probioticos y prebiotico en la vida util de la
bebida funcional a base de kiwi, pera, flor de Jamaica y yogurt. En esta época hay
creciente demanda de este tipo de alimento que puede prevenir cierto tipo de
enfermedades degenerativas (obesidad, diabetes, hipertension, etc.) con el deseo
general de mejorar la calidad de vida. Para consumir los probio6ticos se considera
una regla general, que se refiere al uso de un limite inferior de 108 UFC por dosis
o toma, aunque el efecto sobre la salud y la comida puede ser diferente segun la
cepa.

Se realiz6 diferentes formulaciones para la obtencion de la bebida funcional y
posterior a la formulacidn se ejecut6é una prueba heddnica para conocer la muestra
de mayor aceptacion. De este modo, en la presente investigacion se desarrollé una
bebida funcional para que aporte positivamente al organismo de los consumidores,
para lo cual se analizaron sus caracteristicas organolépticas, bromatoldgicas y
microbioldgicas. En cuanto a las pruebas microbioldgicas se reportan 50 UFC de
viabilidad de bifidobacterium. Por otra parte, se realizd una encuesta en la cual se
utilizé un disefio al azar, en donde la fuente especifica corresponde a la parte
sensorial de la bebida para lo cual se necesit6 20 personas.

El consumir la bebida funcional de kiwi ofrece gran cantidad y variedad de
nutrientes y vitaminas que ayudan a mejorar y prevenir ciertas enfermedades en
especial enfermedades del tracto gastrointestinal. El producto final tuvo gran
acogida en la poblaciéon encuestada, la cual evalu6 la parte organoléptica de la

bebida como olor, sabor, color, apariencia y consistencia.
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Esta investigacion demostré que el uso de bebidas funcionales ademas de cumplir
la funcion de nutrir tiene grandes beneficios en el cuerpo humano. La actinidia
deliciosa, pyrus communis y el yogurt nos permite aumentar el microbiota intestinal,
evitando asi, ciertos trastornos digestivos como diarrea, mejora los sintomas de
sindrome de intestino irritable. Por otra parte, debido a la facilidad de almacenaje y
transporte es uno de los productos de mas consumo en la actualidad.

Palabras claves: bifidobacterium, microrganismos, bebida funcional, viabilidad y

estabilidad.
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ABSTRACT

Nowadays nutrition is suffering a constant change in all areas of interest. Therefore,
based on these changes, the presence and addition of probiotics and prebiotics in
the shelf life of the functional drink based on kiwi, pear, Jamaica flower and yogurt
was evaluated in the present investigation. At this time there is a growing demand
for this type of food that can prevent certain types of degenerative diseases (obesity,
diabetes, hypertension, etc.) with the general desire to improve the quality of life. To
consume probiotics, a general rule is considered, which refers to the use of a lower
limit of 108 CFU per dose, although the effect on health and food may be different
depending on the strain.

Different formulations were made to obtain the functional drink and after the
formulation, a hedonic test was implemented to find out the sample with the highest
acceptance. In this way, in the present investigation a functional drink was
developed so that it contributes positively to the organism of the consumers, for
which its organoleptic, bromatological and microbiological characteristics were
analyzed. Regarding the microbiological tests, 50 CFU of bifidobacterium viability
are reported. On the other hand, a survey was carried out in which a random design
was used, where the specific source corresponds to the sensory part of the drink,
for which 20 people were needed.

Consuming the functional kiwi drink offers a large quantity and variety of nutrients
and vitamins that help to improve and prevent certain diseases, especially diseases
of the digestive system. The final product was well received by the surveyed
population, which evaluated the organoleptic part of the drink such as smell, taste,

color, appearance, and consistency.
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This research showed that the use of functional drinks, in addition to satisfying the
function of nourish, has great benefits in the human body. On the other hand, due
to the ease of storage and transportation, it is one of the most widely consumed
products today.

Keywords: bifidobacterium, microorganisms, functional drink, viability, and stability.
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INTRODUCCION
La asociacién cientifica internacional de prebidticos y prebidticos (ISAPP)
determinaron que los probidticos orales son microrganismos vivos que después de
la ingestibn en cantidades especificas, ejercen beneficios para la salud del
huésped. Esta definicion es muy similar al postulado de la OMS/FAO que ayuda a
orientar a la comunidad médica, nutricionistas y a los consumidores respecto a este
tema (Castarieda,2018).

En nuestra época existe una creciente demanda de este tipo de alimento que
puede prevenir cierto tipo de enfermedades degenerativas (obesidad, diabetes,
hipertension, etc.) con el deseo general de mejorar la calidad de vida. Los
probidticos se definen como microorganismos vivos que proporcionan beneficios a
los consumidores cuando se ingiere en cantidades adecuadas (Guarner &
Requena, 2010).

Para consumir los probidticos se considera una regla general, que se refiere
al uso de un limite inferior de 108 UFC por dosis 0 toma, aunque el efecto sobre la
salud y la comida puede ser diferente segun la cepa (Foorsst, Sinderar & Ouwehad,
2012). Por otra parte, se conoce que saccharomyces cerevisiae es la Unica
levadura reconocida y caracterizada como probiético (Czceruka, 2007).

La ingesta regular de microorganismos probi6ticos se relaciona con la
funcion intestinal, mejora de la digestién de lactosa, estimulacién del sistema

inmunolégico y la inhibicion de patégenos.
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PROBLEMA

El Ecuador se caracteriza por poseer una diversidad de recursos naturales que
pueden ser aprovechados para la elaboracién de productos alimenticios. Entre los
que se encuentran las frutas como la pera (pyrus communis) y el kiwi (actinidia
deliciosa), que resultan ser una alternativa viable para su aprovechamiento integral
en la obtencion de una bebida funcional. Las bebidas funcionales contienen
ingredientes beneficios para la salud, por tal motivo, han tenido una gran demanda
desde los principios del siglo XXI.

En la actualidad la nutricion esta experimentando un veloz cambio en ciertas
areas de interés. Sin embargo, las carencias nutricionales, la pobreza y la escasa
informacion nutricional es el epicentro del interés actual de obtener una
alimentacion sana y adecuada para evitar malnutricién, enfermedades cronicas no
transmitibles, etc.

Los consumidores estan cada vez mas conscientes de su autocuidado y
buscan en el mercado aquellos productos que contribuyan a su salud y bienestar.
Por este motivo, basados en trastornos alimenticios y mala alimentacion de ciertos
sectores se busca dar soluciones viables para combatir el problema.

Las bebidas funcionales contienen ingredientes beneficiosos para la salud
por lo que han tenido una gran demanda en el siglo XXI, segun Szakaly, 2012, el
desarrollo de la bebida funcional formulada con polisacaridos fue dirigida a
proporcionar beneficios para la salud de las personas, tanto en betaglucano como
en coenzima Q10.

En la elaboracién de esta bebida funcional para satisfacer las necesidades
de los consumidores, al usar ingredientes naturales, con etiquetado bajo y sin

contenido de azucar, ademas de las frutas se empled el extracto de Stevia
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(glicésidos de esteviol) para un sabor agradable y flor de Jamaica para dar color a

la bebida.
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DELIMITACION DEL PROBLEMA
La presente investigacion y desarrollo de la bebida funcional se realizara en el
laboratorio de procesamiento de alimentos funcionales, en la Escuela de

Nutriologia en la Universidad Internacional del Ecuador en el periodo marzo — junio

del 2023, en el Distrito Metropolitano de Quito.

FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Por medio del uso de los probibtico y prebioticos se logrd desarrollar una bebida

funcional?
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JUSTIFICACION
La nocion de nutricidn ha evolucionado totalmente en el ultimo siglo, por lo que se
ha pasado de la idea de nutricion basada en una dieta equilibrada, consumida para
prevenir deficiencias y apoyar las funciones normales del cuerpo, a un nuevo
modelo en el que la dieta aspira a mejorar la salud y prevenir el riesgo de
enfermedades cronicas.

La elaboracion de alimentos que otorguen beneficios potenciales a la salud
de los consumidores ha presentado un incremento considerable en nuestro pais,
debido a la constante busqueda de mejorar la calidad de vida.

Los alimentos funcionales mas relevantes y que son muy apetecidos por los
consumidores y sobre los que recaen la mas soélida evidencia cientifica son los
probidticos. Mismos que estan representados por microorganismo vivos derivados
de los lacteos fermentados. Los prebiodticos son el sustrato tréfico de los probidticos
y potenciales selectores de la flora bacteriana. La interaccién de un prebidtico y
probidtico se nomina simbiético.

De este modo, la ciencia asegura el criterio de que los alimentos pueden
contener componentes especificos con beneficios para la salud mas alla de los de
la nutricién bésica. Los aumentos en los costos de la atencién de la salud, asi como
una esperanza de vida mas larga, apoyan la idea de que el consumo de ciertos
alimentos puede ayudar a mejorar el estado de salud y reducir el riesgo de
enfermedades.

De este modo, este proyecto de investigacién busca la incorporacién de
alimentos funcionales a la dieta, lo que constituye un factor dentro del estilo de vida

para coadyuvar a un buen estado de salud.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL
Elaborar una bebida funcional con probiotico y prebidtico a base de pera (pyrus
communis) y kiwi (actinidia deliciosa) para contribuir en la alimentacion de las

personas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
o Elaborar una bebida funcional de pera (pyrus communis) y Kiwi
(actinidia deliciosa) con adicién de probidtico y prebidtico.
o Evaluar la aceptacion del producto mediante la escala hedonica.
o Realizar un analisis fisico, quimico y microbiol6gico del producto.
o Analizar la vida util de la bebida funcional.

o Elaborar el etiquetado e informacion nutricional de la bebida funcional.
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CAPITULO 1
MARCO TEORICO

1. Alimentos funcionales

Los alimentos funcionales son aquellos alimentos que ademas de aportar nutrientes
al organismo tienen algunos beneficios especificos mas alla de la nutricién. Por
este motivo, se afiaden elementos activos biolégicamente como son los minerales,
vitaminas, acidos grasos, fibra, antioxidantes, etc. En fuentes cientificas y por
medio de la comercializacién se conoce que los alimentos funcionales mejoran el
sistema gastrointestinal, contribuyen al sistema antioxidante y la modificacién del
metabolismo de los macronutrientes (Girones, 2014).

El termino “alimento funcional” aparece en Japon entre 1980 y 1991, el
Ministerio de Salud, Trabajo y Bienestar de este pais, define un conjunto de normas
para que los alimentos encajen en la categoria de alimentos promotores de la salud,
denominados alimentos para uso especificos en salud (FOSHU) (lllanes, 2015).
En el sistema FOSHU que regula a Japdn, se representan once clases de
ingredientes con actividad fisiolgica:

1. Fibra alimentaria.

2. Oligosacaridos.

3. Alcoholes derivados del azucar.

4. Acidos grasos poliinsaturados.

5. Péptidos y proteinas.

6. Glucosidos, isoprenoides y vitaminas.
7. Alcoholes y fenoles.

8. Colinas.
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9. Bacterias del 4cido lactico.

10.Minerales.

11.0Otros.

Como se menciona anteriormente los alimentos con efecto funcional en la salud
es de inicio milenario, especificamente en la cultura oriental, en la que se considera
que los alimentos y medicinas son igual de importantes para la prevencion y
curacion de enfermedades. De esta manera, desde hace algunos afnos, se han
empleado alimentos como el jengibre, la menta, el ajo, el azafran, etc. como
alimentos y medicina al tiempo. Por otra parte, las vitaminas se vuelven el centro
de atencidn en el @mbito de nutricional en la mitad del siglo XX, en este periodo se
descubren trece vitaminas esenciales (Cortés, Chiralt, & Puente, 2011).

Hoy en dia se hallan alimentos que ayudan en el crecimiento y desarrollo
adecuado del individuo, especialmente en mujeres gestantes, en el desarrollo fetal,
lactantes y nifios. Entre los alimentos que se pueden encontrar, estan los cereales
(enriquecidos en hierro y folatos), sal yodada (yodo), lacteos y derivados (calcio),

lacteos y grasas (vitamina D), etc. (Cortés, Chiralt, & Puente, 2011).

2. Bebidas funcionales

En la actualidad no hay un término establecido para “bebida funcional” pero se
considera que es una bebida no alcohdlica y elaborada con alimentos como
cereales, hierbas y frutas que aportan vitaminas, minerales y aminoacidos con
efecto beneficioso para el organismo. Se considera que, las bebidas son los
productos mas deseados por su facilidad en la comercializaciéon y almacenamiento

(Ortiz, 2019).
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Las bebidas funcionales prometen un beneficio para el organismo ademas
del contenido nutritivo y estan destinadas a proporcionar una utilidad adicional a la
salud del consumidor. Por este motivo, las bebidas funcionales son producidas con
frutas, vegetales y hierbas combinadas con otros alimentos como productos
lacteos. Mismos ingredientes que poseen mayor cantidad de compuestos
bioactivos que se ha demostrado ejercen un sin numero de beneficios (Curo &

Montenegro, 2018).

Figura 1. Alimentos para la preparacion de bebidas funcionales

BEBIDA
FUNCIONAL
Vegetales

Fuente: Evaluacién fisicoquimica y sensorial de una Bebida Funcional a base de Betarraga (Beta Vulgaris) y

arandanos (Vaccinium Myrtillus) (Curo & Montenegro, 2018).

Elaborado por: Andrea Carrillo
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2.1. Caracteristicas relevantes de una bebida funcional

Para desarrollar y formular una bebida funcional se debe considerar la eficacia, la

estabilidad y la eficiencia para obtener un producto de primera calidad. Por lo que,

es necesario identificar ciertas caracteristicas consideras de la siguiente manera:

e Laintegridad de los constituyentes: no deben ser alterados bajo las condiciones
de almacenamiento, pero puede ocurrir una degradacion que no debe exceder
del 1 al 2% para lo cual la formulacidén debe realizarse para que la combinacion
de estos productos sea armonica y equilibradas evitando cambios drasticos en
el color, olor y sabor drasticos. Por lo tanto, permite que los antioxidantes
permanezcan en la bebida funcional (Sanchez, 2016).

e Almacenamiento, pH y estabilidad de temperatura: las bebidas deben
almacenarse maximo de 1 a 2 meses para que el pH y la estabilidad del sabor
y color se mantengan sin cambios, es indispensable considerar la luz solar y la
humedad del lugar para mantener la integridad de la bebida.

e Sensibilidad a la luz: la bebida funcional no debe estar expuesta a la luz para
evitar el cambio de color y precipitacidn y mantener el atractivo estético de la
bebida.

e Funcionalidad y eficacia: es necesario mantener la bebida en refrigeracion.

3. Kiwi

3.1. Origen del kiwi

El origen del kiwi tiene lugar en las areas subtropicales de China, en donde, de manera
silvestre se ha desarrollado con fuerza por todo el mundo. Para los afos 70, en siglo XX,

es cuando el cultivo del kiwi alcanza su esplendor en Estados Unidos. De aqui en adelante,
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el kiwi ha ido despertando gran interés en la agricultura por su calidad de frutos y se ha
traslado por varias partes del mundo (Garcia, Garcia, & Ciordia, Variedades de Kiwi, 2018).

Es posible que el nombre “KIWI” se deba a la similitud del fruto cubierto de sus
vellosidades y el ave kiwi. Por otra parte, en 1930 Nueva Zelanda inicia el cultivo comercial
de kiwi, ademas de pais como: Chile e Italia por lo que se los considera como pioneros en
el cultivo de esta fruta y en 1970 su cultivo se extiendo a otros paises de clima templado

(Lopez, 2022).

3.2. Cultivo del kiwi

Cultivo del suelo

Para la plantacién del kiwi es necesario que no exista vegetacién en una franja de
al menos un metro de anchura, consiguiéndolo mediante labores o herbicidas. Sin
embargo, en los dos primeros anos las plantas son mas sensibles a ciertos
herbicidas por lo que se recomiendo se realice a través de labores. A partir del
tercer afo de plantacion se puede usar herbicidas de mayor persistencia sin poner
en riesgo u ocasionar dafnos a las plantas (Garcia, 2010).

En cuanto al mantenimiento del suelo es recomendable mantenerlo con una
cubierta de vegetal todo el tiempo, que puede ser espontanea o sembrada a base
de trébol blanco enano, lo que evitara la erosion en suelos y reduce la compactacion
del suelo (Garcia, Garcia & Ciordia, 2010).

Riego

La planta del kiwi es sensible a los desequilibrios y estrés hidricos, ocasionado
detenimiento en el desarrollo de la vegetacién y de los frutos. Por este motivo, es
necesario maxima humedad en el mes de mayo a septiembre. Una pluviometria de
mas o menos 100 milimetros durante un mes en el periodo antes mencionado

garantiza una adecuada produccion y crecimientos vegetativos (Garcia, 2010).
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El caudal de agua y la frecuencia de riego depende mucho de la capacidad
del terreno y de loa evapotranspiracion. En el posible caso de no contar con estos
datos, se realiza una instalacion de tensiometros en el suelo para poder determinar
el grado de humedad del terreno para lograr un riego con mas precision (David,
Yommi, & Sanchez, 2020).

Abonado

Es de suma importancia el papel de los abonados organicos y minerales en el
desarrollo, crecimiento y produccidn del kiwi. Es asi, que se cree que el estiércol de
las vacas es el abono mas idéneo, ya que mejora la textura del suelo, aporta
nutrientes y ayuda a la asimilacién de microelementos. También, al juntarse los
acidos humicos (producidos en la humificacion de la materia organica) con las
bases alcalinas se disminuye el pH del suelo (David, Yommi, & Sanchez, 2020).

Debido a las eminentes necesidades de nutrientes del kiwi, principalmente
de nitrégeno, fésforo y potasio, es necesario reponer las extracciones anuales que
no son cubiertas con el estiércol mediante el aporte de abonos minerales. Por otra
parte, las plantaciones en etapa de produccidén también requieren aportaciones de
calcio y magnesio. Razon por la que se recomienda analizar peridodicamente el
suelo, para conocer las verdaderas necesidades y evitar carencias de nutrientes

(Garcia, 2010).
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3.3. Taxonomia del kiwi

Figura 2. Taxonomia del kiwi

Reino *Plantae
Division *Magnoliophyta
Clase *Magnoliopsida
+Dilleniidae
*Theales

*Actinidiaceae
Género *Actinidia

Especie +Actinidia deliciosa

Elaborado por: Andrea Carrillo

3.4. Morfologia del kiwi

Raiz

Las raices del kiwi son gruesas y de color rosa cuando su procedencia es una
semilla y son de color marrédn oscuro cuando su origen es clonal. Necesitan
bastante oxigeno, por esta razén, el desarrollo del kiwi se ve influenciado por
texturas con bajo contenido de arcillas.

Brotes

En su juventud son muy vellosos y con una tonalidad rojiza, sobre todo cuando
provienen de una semilla. Por otra parte, se consideran trepadores, tendiendo a

enroscarse en forma de muelle. Pero, cuando el kiwi se encuentra en condiciones
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adecuadas, crecen erectos e incluso llegan a alcanzar un crecimiento anual
superior a los tres metros en lugar de tomar forma de muelle.

En la adultez el tronco alcanza diametros de 20 a 30 centimetros, con una
corteza agrietada y de color marrén oscuro, sus ramas externas adquieren la forma
de arco y su union con las ramas principales es superficial, por lo que se quiebran

facilmente.

3.5. Variedades de Kiwi

Figura 3. Tipos de Kiwi

*Hayward

Kiwi Verde *Top Star
«Summer kiwi

*Bruno

* Abbott

Kiwi Amarillo *Monty
*Hort 16A

Jintao
*Sungold
*Ananasnaja

Baby kiwi *Meader

3.6. Beneficios del kiwi

Figura 4. Beneficios del kiwi en el organismo

Beneficios para la
funcion inmunitaria

Beneficios para el Beneficios para el

estado de animo

y proteccion
antioxidante

tracto digestivo

Elaborado por: Andrea Carrillo
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3.7. Composicion nutricional del kiwi

Tabla 1. Composicion nutricional

61 kcal

Elaborado por: Andrea Carrillo
Laboratorio de quimica analitica de la EPN

4. Pera

4.1. Origen de la pera
El cultivo del peral tuvo lugar en el oeste asiatico, en especifico en los valles de Tian Shan
en China, hace aproximadamente 3.000 afos. La primera especie domesticada fue Pyrus

Pyrifolia, productora de frutos comestibles. En relacion con la pera cultivada en Europa, se
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cree que los antecesores son la Pyrus Communis Var Pyrastery la Pyrus Communis Var
Caucasica. El género Pyrus incluye 22 especies dividida en occidentales y orientales
(Mamani, 2022).

El origen de los perales cultivados en Europa se remonta entre 1.000 y 2.000 afos a.C.,
es nativa de las regiones de Europa Oriental y Asi Occidental. Como se menciona antes,
deriva de perales silvestres (Pyrus communis var, pyraster) con otras especies europeas 0
asiaticas (Pyrus nivalis Jacq, Pyrus pyrifolia naki, Pyrus spinosa forssk, etc.)

1. Peras Orientales: nativas del Este Asiatico, adicional China y Japdn. Los frutos de este
peral tienen calices deciduos y pedicelos no carnosos y con forma de manzana.

2. Peras Occidentales: son nativas del Este Europeo y Sudoeste Asiatico, incluyendo el
sur de Afganistan y Asia menor. Sus frutos tienen calices persistentes y pedicelos

carnosos (Guzman, 2018).

4.2. Cultivo de la pera

Clima

El peral progresa en climas templados, poco hiumedos, dando lugar a frutos sabrosos y de
bello aspecto. El peral puede resistir mas al clima frio que calor, asi, el verano extremo
puede desecar los frutos e impide que se desarrollen (Gutierrez, 2018). Por esta razén, su
cultivo se extiende en Europa hasta las 55° de latitud y se eleva a 1200 m. de altitud, como
se mencion6 antes el calor, lugares extremadamente humedos y el rocio copioso son
perjudiciales durante la floracion (Guzman, 2018).

Suelo

el peral requiere de un adecuado terreno, en las arcilla frias y compactas da brotes largos,
pero poca fruta, sin sabor y de color verdoso; en terrenos silicios crece pronto y es fértil,
pero se agota de inmediato; en terrenos con excesiva cal, el peral no tiene fuerza y es de
corta duracién, por lo que la corteza de las ramas se torna dura y agrietada (Guzman,

2018).
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4.3. Taxonomia de la pera

Figura 5. Taxonomia de la pera

*Plantae
Divisién *Magnoliophyta

*Magnoliopsida

*Rosaide
*Rosales
*Rosaceae
Género *Pyrus
Especie *Pyrus Communis

Elaborado por: Andrea Carrillo

4.4. Descripcion y clasificacion taxonémica de la pera (Pyrus communis)
Tamano de la planta

El peral es un arbol piramidal, alcanza una altura de hasta 20 metros y tiene una vida media
de 65 anos. Ademas, su tronco es grueso, alto, de corteza agrietada y gris, sus ramas se
insertan el tronco formando un angulo de 45° (agudo) (Mamani, 2022).

Sistema radicular

El peral tiene raices profundas, con su eje central muy floreciente, por lo que su anclaje es
bueno y resistente a la sequia (Rodriguez, Munoz, Curetti, & Raffo, 2020).

Tallo

El tallo es alto, grueso, de corteza agrietada y gris, en la que se puede observar placas
lenticulares (formaciones que permiten la funcién respiratoria). Por otra parte, el lefio es
duro, fino, apretado y pesado, muy utilizado en trabajos como el torno ya que se puede

alisar de manera facil y adecuada (Mamani, 2022).
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Hoja
Las hojas del peral son ovaladas, algo dentadas o en forma de corazén, brillantes en su
cara superior, largas como su peciolo y péndulas con diez 0 mas nervios pequefos. es una
planta caducifolia, lo que significa que sus hojas caen en el otofio (Mamani, 2022).
Flor
Las flores que posee el peral son blancas o algunas veces rosadas, son hermafroditas,
suelen ser solitarias 0 agrupadas en un corimbo formado por nueve a once flores. El céliz
de la flor estd compuesto por cinco sépalos, su corola es dialipétala, ademas, posee pétalos
en forma de una y forman un medio circulo que puede ser mas largo de lo habitual, ancho
y con 20 a 30 estambres, tiene anteras rojas o purpuras, por ultimo, su ovario es infero y
con cinco celas, cada una encierra dos évulos (Mamani, 2022).

Los nuevos brotes de hojas y floracién del peral tienen lugar en temperaturas
primaverales, en los valles, la caida de las hojas sucede entre el mes de abril y junio y

empieza a el brotamiento y florecimiento en el mes de agosto y septiembre (Chavez, 2015).

Fruto

El fruto del peral tiene forma de pomo y en su base estrechada, su interior estd conformada
por cinco celdillas y cada una de estas una a dos semillas con textura lisa y poco
mucilaginosa. El fruto tiene piel lisa, de color verde y por lo general cuando madura se
vuelve de color amarillo o pardo. En relacién con la pulpa, se considera que es dura, al

inicio acido y en la madurez llega a ser blanda y dulce (Chavez, 2015).
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4.5. Variedades de pera

Figura 6. Tipos de pera

\)
‘ William’s
‘ Doctor Jules (limonera)

\

‘ Buena Luisa
|
‘ Bartlett
|
‘ Anjou
[
’ Blanquilla
’ De Roma
74

Elaborado por: Andrea Carrillo

4.6. Beneficios de la pera

Figura 7. Beneficios de la pera en el cuerpo humano

Promueve la salud Posee propiedades
intestinal antiinflamatorias

Aumenta la salud del
corazon

Elaborado por: Andrea Carrillo

Tiene propiedades
antioxidantes

Ayuda al sistema
inmunoldégico
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4.7. Composicion nutricional de la pera

Tabla 2. Composicidn nutricional

Valores para 100 g de pera

Energia 58 kcal
Proteinas 0.38g
Lipidos 0.12¢g
Hidratos de carbono 154¢
Azlcares 98¢
Fibra 31¢g
Potasio 119 mg
Magnesio 7 mg
Calcio 9mg
Fosforo 11 mg
Vitamina C 4.2 mg
Vitamina A 1 mcg
Vitamina K 4.5mg
Folatos 7 mcg

Elaborado por: Andrea Carrillo

5. Flor de Jamaica
La Jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) y los extractos de esta, son utilizados como
ingredientes para desarrollar alimentos funcionales. En México se la consume
como extracto acuoso para la elaboracion de bebidas refrescantes, ademas se
emplea para la formulacion de mermeladas, gelatina, licores, harinas, etc. (Ortega
& Guerrero, 2012).

La Jamaica ha tenido una gran aceptacién en el area farmacolégica debido

a los beneficios como propiedades diuréticas, antifebriles, disminucion del
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colesterol e hipertension, por tal motivo, es considerada como medicina

alternativa (Ramirez & Nicholls, 2014).

6. Probidticos

Los probidticos como las bacterias y levaduras son microorganismos vivos no
patdgenos, que aportan varios beneficios para la salud del huésped. Asi, los
probidticos colaboran en la prevencion y tratamiento de enfermedades infecciosas
agudas intestinales, enfermedades cronicas intestinales y enfermedades
hepaticas, actuando sobre la funcién inmunoldgica del consumidor, la homeostasis
intestinal y también son capaces de modular el microbiota intestinal (Castafeda,
2018).

Los probidticos, son conocidos también como bioterapéuticos,
bioprotectores o bioprofilacticos y estimulan las funciones protectoras del sistema
digestivo y como se menciona anteriormente, son utilizados para prevenir
infecciones entéricas y gastrointestinales (Gimeo, 2004).

Las bacterias mas reconocidas que estan relacionadas con funciones

probidticas son:

Lactobacillus Acidophilus.
- Lactobacillus Casei.

- Lactobacillus Reuteri.

- Lactobacilus Plantarum.

- Lactobacillus Casei GG.

- Bifidobacterium Brevis.

- Bifidobacterium Longum.
- Bifidobacterium Infantis.

- Bifidobacterium Animalis.
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- Streptococcus Salivaris (subespecie thermophilus).

- Saccharomyces Boulardii (levadura) (Tormo, 2006).

6.1. Mecanismo de accion de los probioticos

Figura 7. Accién de los probidticos

N
‘ pH inferior a 4.

‘ Inhibicidén del crecimientos de bacterias patégenas.
i

Producciéon de acido lactico.

Aumento de la actividad de la lactasa.

|
. Disminucion de la permeablilidad intestinal.
|

{
. efecto competitivo en otras bacterias patégenas.

‘ Incremento de la produccién de los linfocitos T helper.

4

Elaborado por: Andrea Carrillo
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6.2. Criterios para que los microorganismos sean considerados
probiodticos

Figura 8. Criterios de los microorganismos

Porducir sustancias

Ser de origen humano. e B

No ser patogénicos por Modular las respuestas

naturaleza. inmunitarias.

Influir en varias
actividades metabdlicas
humanas (asimilacién
del colesterol,
produccion de
vitaminas, etc.)

Ser resistentes a la
destruccién por
procesos tecnoldgicos.

Ser capaces de
colonicar el TG

Elaborado por: Andrea Carrillo

6.3. Efectos clinicos de los probioéticos en la salud
Diarreas agudas: se ha demostrado que la ingestion de cepas probidticas y en
especifico Lactobacillus GG, Lactobacillus reuteri, Lactobacillus acidophilus y
Lactobacillus bulgaricus esta vinculado a la disminucién de la severidad y duracién
de la diarrea. De este modo, en varios estudios se demuestra que el L. GG
disminuye en un dia la duracién de la diarrea, pero sin modificar el niumero de
deposiciones. Ademas, previene la diarrea asociada a los antibidticos, diarrea
nosocomial y diarrea por malnutricién (Manzano, Estupifan, & Poveda, 2012).
Efectos inmunomoduladores: los estudios demuestran que los probioticos

pueden emitir una respuesta inmune no solo a nivel de la mucosa intestinal, sino a
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nivel sistémico. Por otra parte, hay algunos mecanismos de interaccion de los
probidticos con las células del sistema inmune. Como es el caso de las bacterias
lacticas, son captadas por las células M presentes en el epitelio y proporcionar la
estimulacién del tejido linfoide (Manzano, Estupinan, & Poveda, 2012).

Alergias: en diferentes estudios se sefnala diferencias en la composicion de
la flora microbiana en personas alérgicas y en personas sanas. Por tal motivo, por
las propiedades inmunomoduladores que poseen los probiodticos, se considera la
posibilidad de utilizarlos para la prevencién o tratamiento de alergias. Se debe
considerar que los resultados van a depender de factores con las cepas utilizadas,
momento de intervencion, la enfermedad alérgica y combinaciones con otros
suplementos alimenticios (Manzano, Estupifan, & Poveda, 2012).

Dermatitis atopica: es una afeccion de la piel, que por lo general la padecen
los nifos. Esta enfermedad se caracteriza por presentar piel seca, picazén y supura
cuando se rasca y tiene erupciones rojas. Se conoce que ingerir probibticos durante
el embarazo y la infancia podria reducir el riesgo de desarrollar dermatitis atopica y
la disminucidn de los sintomas de la enfermad (Lopéz, 2022).

Sindrome de intestino irritable: las causas de esta enfermedad no son claras
pero las personas con este padecimiento por lo general tienen muchos
microorganismos malos y pocos microorganismos buenos en el intestino. La
administracion de probiéticos puede disminuir los sintomas (Lopéz, 2022). Para
comprobar algunos de los efectos y beneficios que poseen los probidticos sobre el
cuerpo humano, se analizaron varios articulos cientificos y metaanalisis.

En el caso del tracto gastrointestinal, se realizd un estudio clinico doble-ciego,
en el cual se reclutaron 60 participantes voluntarios entre los 65 y 85 afos de edad.

Se formaron 3 grupos al azar, el grupo A recibié 5*10° UFCdia de L. plantarum, el
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grupo B recibié 5108 UFC/dia de L. plantarum y el grupo C recibi6 placebo. Todos
los participantes consumieron el probi6tico durante 3 meses, para comprobar el
efecto del consumo del probidtico en el transito intestinal se determind la frecuencia
de defecacion. Se dividieron a los participantes en dos grupos: I, menos de tres
defecaciones a la semana y Il, entre tres y siete defecaciones por semana; en este
caso, se agruparon los individuos que recibieron probidtico en un sélo grupo (grupo
probidtico). En los resultados se pudo evidenciar que el consumo de probibdtico L.
plantarum mejora el transito intestinal. La cantidad de individuos con frecuencia
inferior a 3 veces por semana disminuyo significativamente en el grupo probidtico

mientras hubo un incremento en el grupo placebo (Bosh, y otros, 2011).

7. Deshidratacion de alimentos
La deshidratacion de alimentos es un método empleado para eliminar total o
parcialmente el agua de los alimentos a través del calor. De estes modo, no se
alterar el contenido de nutrientes, vitaminas y minerales y se obtiene un sabor
mas concentrado de los alimentos (Acosta, 2023).

La deshidratacion y el desecado son procesos de conservacion mas
utilizados a lo largo de la historia de la humanidad. En la antigliedad, alimentos
como las frutas, granos, vegetales, carnes y pescados se secaban al sol para tener

disponibilidad de productos en épocas de escasez (Medina, 2020).

7.1. Ventajas de la deshidratacion de alimentos

- Alarga la vida util de los alimentos y a la vez mantienen sus nutrientes.
- Facilita el transporte, manipulacién y almacenamiento de los alimentos.
- Es posible hidratar nuevamente los alimentos y conservan su sabor.

- Se puede consumir en cualquier época del afo.
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- Apoyo a los pequenos productores que disponen de cultivos.
- Es posible utilizar los alimentos como complemento de una dieta con
carencias (Grosso & Ribero, 2021).

7.2. Parametros de deshidratacion

Figura 9. Parametros que influyen en la deshidratacion de alimentos

Temperatura

Tamano de la fruta

Humedad inicial

Elaborado por: Andrea Carrillo

7.3. Métodos de deshidratacion
Hay diferentes técnicas para deshidratar alimentos, entre las que encontramos:
Deshidratacion por conveccidn: es uno de los procesos mas comun por el cual
se elimina el agua de un alimento, utilizando el flujo de aire a una cierta temperatura
y velocidad. Por lo general este proceso es utilizado para frutas y hortalizas
(Medina, 2020).

El aumento de la velocidad del aire y la turbulencia que se crea alrededor del
alimento ocasion la reduccién de la tensién de la capa de difusién, obteniendo como

resultado la deshidratacién del alimento (Ochoa, y otros, 2012).
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La deshidratacion por este método depende de la velocidad y temperatura
del aire disponible. Es asi, que al incrementar la temperatura del aire el tiempo de
deshidratacion disminuye (Ochoa, y otros, 2012).

Deshidratacion por osmosis: este método se basa en la perdida de agua
y consiste en sumergir el alimento en una solucion hipertdnica, lo que produce un
gradiente de potencial quimico entre el agua que se encuentra en el alimento y el
agua en la solucion. Por esta razon, en el interior del alimento fluye el agua para
igualar los potenciales quimicos del agua en ambos lados de las membranas de las
células del producto (Grosso & Ribero, 2021).

La deshidratacion osmdtica, tratamiento no térmico, extiende la vida util de
los alimentos y mantienen las caracteristicas organolépticas, funcionales vy
nutricionales (Ochoa, y otros, 2012) (Parzanese, 2018).

Deshidratacion por liofilizacion: consiste en someter a vacio a un alimento
qgue ha sido congelado anteriormente para que el hielo se sublime y asi reducir la
humedad hasta un 5% o menos. En este método se disminuye la perdida de
componentes nutricionales y sensoriales del producto (Japa, 2022).

Deshidratacion solar: este método es mas comun en los trépicos y
subtropicos. La manera mas utilizada y econdémica es color el alimento sobre la
tierra o piso de concreto, quedando el alimento a exposicion directa con el sol
(Ochoa, y otros, 2012).

La desventaja de la deshidratacion solar es la vulnerabilidad del alimento a
la contaminacién por polvo, infestacién por insectos y hongos productores de
aflatoxinas, pérdidas por animales y baja calidad de los productos obtenidos

(Cajamarca, Bano, Arboleda, & Miranda, 2020).

41



Figura 10. Resumen de lo métodos mas comunes de deshidratacion

Deshidrataciéon solar

Deshidratacion osmética

Deshidratacion por conveccion

Elaborado por: Andrea Carrillo

«Sistema antiguo.
*Requiere mas tiempo que el métdo de coveccion.

*Es necesario un sistema que guarde el ccalor y
proteja al alimentos de los rayos UV.

+ Alto riesgo de contaminacion.

*Permite reducir la humedad a un 50-60%.

«El alimento es propenso al desarollo microbiano por la
reduccién deb humedad.

*Para la deshidratacién se usa un movimiento de
materia mediante una solucion.

*Deshidrata por sublimacién.
*Es neceario que el alimento es congelado a -60°C.
*No se modifica la composicion del alimento.

+Permite controlar la temperatura y la velocidad del
aire.

«El tiempo de deshidratacion es menor que otras
técnicas de deshidratacion.

*Disminuye el riesgo de contaminacién cruzada.
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MARCO CONCEPTUAL

Antiinflamatorios: farmaco o sustancia que reduce la inflamacién en el cuerpo.
Antioxidantes: compuestos quimicos que interactuan con los radicales libres y
los neutralizan, lo que les impide provocar dafo.

Apical: es decir relativo al apice y se opone a basal.

Caliz: es el verticilo mas externo de las flores.

Caudicifolia: se refieres a una planta que pierde sus hojas cada afo al empezar
una estacién desfavorable.

Celdillas: cavidad o compartimiento dentro de un érgano o parte de un
organismo.

Corimbo: inflorescencia en que las flores estan situadas a un mismo nivel en la
parte apical, naciendo sus pedunculos a diferentes alturas.

Corola: verticilo interno del perianto formado por pétalos de colores vistosos.
Dentada: con dientes, mayormente cortos y rectos.

Dialipétalo: una corola o flor que tiene pétalos libres.

Erosion: proceso en el que se pierde la capa superficial del suelo que
proporciona a las plantas los nutrientes y agua necesaria.

Estrés hidrico: reaccion fisiolégica de las plantas ante la disponibilidad limitada
de agua.

Evo transpiracion: es la combinacion de dos procesos, el primero es la
evaporacion desde el suelo y desde la superficie cubierta por las plantas y el
segundo es la transpiracion desde las hojas de las plantas.

FOSHU: Foods for Specified Health Uses

Herbicidas: es un producto quimico que destruye las hierbas indeseadas.
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Inmunomodelador: sustancia que estimula o deprime el sistema inmunitario y
puede ayudar al cuerpo a combatir algunas enfermedades.

Linfocitos T helper: son parte del sistema inmunitario y se forman a partir de
células madre en la médula ésea.

Mucilaginosa: que contiene mucilago o tiene alguna de sus propiedades.
Peciolo: estructura que une a la lamina de la hoja con la rama o tallo.
Péndulas: 6rgano colgante.

Placa lenticular: placa en forma de lenteja que aparece en la estructura
anatdmica de la corteza de algunas especies.

Plantacidn: terreno que ha sido modificado por el hombre con el fin de sembrar
plantas y cosecharlas.

Pluviometria: estudio y tratamiento de los datos de precipitacion que se obtiene
en los pluviémetros.

Sépalo: cada una de las piezas que forman el caliz.

Unidad formadora de colonias: es un indicador de la cantidad de

microorganismos vivos en un liquido.
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MARCO TEMPORAL

La investigacion tendra lugar las fechas de marzo — junio del 2023, en el Distrito
Metropolitano de Quito, zona 9, en los cinco meses a partir de la aprobacion del

protocolo del afio en curso.

MARCO ESPACIAL

El presente proyecto se realizara en los laboratorios de Alimentos Funcionales en
la Escuela de Nutriologia en la Universidad Internacional del Ecuador en el periodo

marzo — junio del 2023, en el Distrito Metropolitano de Quito, zona 9.

HIPOTESIS
¢La adhesién de probidticos y prebidticos mejorara la vida util de la bebida

funcional?
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CAPITULO 2

METODOLOGIA
Tipo de investigacion
La investigacion es de caracter experimental ya que se realiz6 diferentes
formulaciones para la obtencién de la bebida funcional. Posterior a la formulacion

se realizé una prueba hedédnica para conocer la muestra de mayor aceptacion.

Diseno de investigacion

En la presente investigacion se desarroll6 una bebida funcional para que
aporte positivamente al organismo de los consumidores, para lo cual se analizaron
sus caracteristicas organolépticas. Ademas, se estudiaron sus caracteristicas
fisicoquimicas con la finalidad de verificar el cumplimiento de la norma vigente NTE-

INEN 2587:2011, misma que garantiza la inocuidad del producto final.

Variables de estudio

Tabla 3. Variables

Variable Variable Dependiente Escala de Medicion

Independiente

e Enitaeten =1l Caracteristicas sensoriales (olor, Escala hedonica (me agrada

sabor, color, consistencia, apariencia). mucho, me agrada, me
desagrada).

Caracteristicas microbiolégicas. Unidades formadoras de
colonia/ml (UFC/mI).

Caracteristicas fisicoquimicas pH, grados brix.

Elaborado por: Andrea Carrillo
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TRATAMIENTO PARA LA ELABORACION DE LA BEBIDA FUNCIONAL

Diagrama de flujo para la elaboracion de la bebida funcional

Figura 11. Diagrama de flujo

Diagrama de flujo

Recepcion Envasado

Tajado
_

1
Seleccionado\

7 Agua
Ajustar «— e
oH Mezclado Bifidobacteria
10
+——— Sellado

Elaborado por: Andrea Carrillo
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Proceso de deshidratacion

Tabla 4. Deshidratacion del kiwi

Kiwi
Ensayo 1 Ensayo 2
Método/Material | Deshidratacién en air fryer Deshidratacion por conveccion
Tajado Fruta rebanada, cortes |Fruta rebanada, cortes finos vy
gruesos regulares
Temperatura 200°c 150°c
Tiempo 4 horas 4 horas
Textura Al ser los cortes gruesos e |Al utilizar los cortes finos y regulares,

irregulares, algunas|la textura fue crujiente e igual en
rebanadas se encontraron |todas las rebanadas.
blandas.
Elaborado por: Andrea Carrillo
Tabla 5. Deshidratacion de la pera
Pera
Ensayo 1 Ensayo 2
Método/Material |Deshidratacion en air fryer Deshidratacion por conveccién
Tajado Fruta rebanada en 4 partes Fruta rebanada, cortes finos vy
regulares
Temperatura 200°c 150°c
Tiempo 4 horas 4 horas
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Textura Al ser los cortes gruesos e |Alutilizar los cortes finos y regulares,
irregulares, algunas |la textura fue crujiente e igual en
rebanadas se encontraron |todas las rebanadas.

blandas.

Elaborado por: Andrea Carrillo

Figura 12. Deshidratacion en la Air Fryer y temperatura de la deshidratacion

4

FORMULACION DE LA BEBIDA FUNCIONAL

Tabla 6. Fabricacion de la bebida funcional

Ingredientes Férmula 1 Férmula 2 Férmula 3

Kiwi 20¢g 15¢ 15¢
Pera 20¢g 209 20¢g
Agua 1L 1L 1L
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Flor de 59 10 ¢ 10 ¢
Jamaica

Stevia 19 3¢9 39
Yogurt natural 200 200 200
Agua de coco 120

Elaborado: Andrea Carrillo

Figura 13. Infusion de kiwi, pera y flor de Jamaica

DISENO DE LA EXPERIMENTACION

Para llevar a cabo las pruebas se utilizé6 un disefio al azar, en donde la fuente
especifica corresponde a la parte sensorial de la bebida para lo cual se necesit6 20
personas. En este caso, el experimento se contdé con 40 unidades de valoracién
sensorial.

Se realizo una encuesta por medio de un panel sensorial conformado por 20
estudiantes sin entrenamiento, con la finalidad de conocer la aceptabilidad
sensorial de las muestras en desarrollo. Para la evaluacién de las caracteristicas
sensoriales se utilizd la escala heddnica, representada con una valoracién

cualitativa de color, olor, sabor, consistencia y apariencia.
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Tabla 7. Detalle de recursos, métodos y técnicas

Recursos y equipos

Materiales

Métodos y técnicas

Ollas

Kiwi

Deshidratacion

Air fryer

Pera

Coccion

Filtros metalicos

Flor de Jamaica

Analisis microbioldgicos

Medidores

Yogurt

Encuestas

Envases plasticos

Stevia

Balanza analitica

Agua de coco

Horno

Cocina de induccidn

Air fryer

Licuadora

Refractdmetro

pH-metro

Mufla

Elaborado por: Andrea Carrillo
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Etiquetado nutricional de la bebida funcional

Se elaboro un etiquetado nutricional del producto basado en una dieta de 2000 kcal

para que el consumidor conozca los nutrientes que el producto posee.

Figura 14. Etiquetado nutricional

Informacion Nutricional
Tamafio por porcion (250 ml)
Porciones por envase 2

Cantidad por porcion

Calorias 259 KJ (62 kcal)
Calorias de grasa 92 KJ (22 kcal)
|
Valor diario*
Grasa Total 2¢g 1%
Grasa saturada 2 g 1%
Colesterol 9 mg 3%
Sodio 33 mg 1%
Carbohidratos Totales 8 g 29,
FibraOg 0%
Azlcares 0 g
Proteina 39 1%
|
VitaminaC 6 mg 10%
Calcio 112 mg 11%
Vitamina E 0,1 mg 1%
Vitamina A 20 pg 2%
VitaminaK 2 g 5%

*Los porcentajes de Valor Diario son calculados en base a dieta
diaria de 8380 KJ (2000 calorias)
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CAPITULO 3

RESULTADOS
Resultados del analisis bromatolégico del kiwi
El analisis bromatoldgico del kiwi demuestra que esta fruta posee una composicion

rica en micronutrientes como potasio y calcio. Ademas, hay un alto contenido de

Vitamina C.

Figura 15. Analisis bromatoldgico del kiwi

N, Analisis proximal para 100 gr. de producto {fruko ki)
Contenido de Minerales {mgfkg en base a humedad )
NUTRIENTES/
MINFRALFS
i Fotasio 311 mg
g Calcio 33 mg
3 fagnesio 16mg
4 Hierro 0.33mg
g Fosforo 33 mg
& inc 0.13mg
VITAMINAS
i \itamina C 92.5 mg
2 \itamina B 0.026 mg|
3 Vitamina A Iug
4 \fitamina E 1.40mg
g \Vitamina K 40 uq

Resultado del analisis microbioldgico
Las muestras obtenidas de la prueba 1 y 2 fue realizado en el laboratorio de
bromatologia de la Universidad Internacional del Ecuador para conocer la carga

microbiana presente y que esta se sujete a las normas de BPM.
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Viabilidad de microorganismos

Tabla 8. Microorganismos de la bebida

Parametros Método Tiempo Tiempo real 8 Tiempo Unidad
real 0 -4 dias real 16
dias dias
Viabilidad de Recuento 1.8 2.03 UFC/mlI
microorganism | en placa
o probidticos
Bifidobacterium | Recuento 30 50 UFC/mlI
en placa

Elaborado por: Andrea Carrillo

De acuerdo con el analisis de viabilidad del microorganismo empleado se puede

observar, que existe un crecimiento bacteriano de 40 UFC/ml al iniciar el analisis,

1.800 UFC/ml a los 8 dias y 2.030 UFC/ml a los 16 dias. Demostrando que el

microorganismo se encuentra vivo y sigue creciendo a pesar de no encontrarse en

un medio lactico. Detallando que no se encontré ningiin microorganismo patégeno.
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Analisis de estabilidad microbiolégica y de vida util de la bebida funcional

Tabla 9. Analisis microbioldgico

Parametros Método tiempo real | Tiempo real | Tiempo real Unidad
0-4 dias 8 dias 16 dias

Hongos Recuento | <10 <10 <10 UFC/ml
en placa

Levaduras Recuento | <10 <10 <10 UFC/ml
en placa

Bifidobacterium | Recuento |0 30 50 UFC/ml
en placa

Elaborado por: Andrea Carrillo

Segun los resultados microbiolégicos de la bebida funcional se determiné que no

excesito crecimiento de microorganismos de manera que tenemos un producto

inocuo. Con lo cual, obtenemos una vida util de 16 dias.

La viabilidad de la cepa del bifidobacterium se encuentra en el producto durante el

almacenamiento.

Analisis de grados brix y pH

Tabla 10. Grados brix y pH

Parametros

Método

Valor

pH

5.33

Grados brix

Refractdmetro

5%

Elaborado por: Andrea Carrillo
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Estos parametros estan sujetos a una ficha técnica los cuales incluyen la calidad

del producto y prevencion.

Resultado del etiquetado nutricional

En el etiquetado nutricional se demuestra que la bebida es alta en vitaminas y

minerales y tiene un aporte minimo de energia calorica, hidratos de carbono y

grasas.

Figura 16. Resultado final del etiquetado e informacion nutricional

Informackhn Nutsckonal
Tamailo por porddn (250 ml |
PO, pOf e ase 2

Cantidad por porciin
Calodias 253 B B2 koal)

Calorias g grasa B2 B {22 koal)

Walor diarin®
‘Grasa Todal 2g ™
Grasa salrada 2g %
Colesiorod T mg Ei]
‘Boadin 33 my %
Carbohildratos Totales 2 g %
Fibra O'g 0%
Az(icanes 0
Proteing 3g L]
‘Witamira C B mey 1%
LE ] 112 mg i
Wilamira E 0,1 myg Lk
‘Wilamina A 20 g %
Witamina K T 5%

"L poroeiaps de Valor Diano son oaboulad os on base @ dista diana G B350
K 2000 calorias)

Ingradantes: Yogur redoral, Agua, Kiai deshickatade | Acinidia
dedicicea ), Pera deshidratads (Pyrus communis), Flior de Jamaica, Sesda.
=CONTIENE EDULCORANTE HO CALORICO".

56



Resultados de la aplicacion de la escala hedonica de la bebida funcional de
kiwi y pera en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha — Ecuador.

La encuesta fue aplicada a 20 Estudiantes de la Escuela de Nutricién de la
Universidad Internacional del Ecuador en la ciudad de Quito. El objetivo de las

encuestas es analizar las propiedades organolépticas de la bebida.

Muestra 1

Figura 17. Pregunta 1

Sabor

Me desagrada

Me agrada

Me agrada mucho

12
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N
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(<))
00
=
o

= Sabor

Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua de coco a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos
respecto al sabor de la bebida. El 50% (10 personas) afirma que le agrada mucho
el sabor de la bebida, el 45% (9 personas) que le agrada y el 5% (1 persona) que

le desagrada.
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Figura 18. Pregunta 2
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Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua de coco a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos
respecto al olor de la bebida. El 50% (10 personas) afirma que le agrada mucho el

olor de la bebida y el 50% (10 personas) que le agrada.
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Figura 19. Pregunta 3

COLOR

m Color

Me desagrada

Me agrada mucho

Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacién de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua de coco a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos
respecto al color de la bebida. El 25% (5 personas) afirma que le agrada mucho el
color de la bebida, el 70% (14 personas) que le agrada y el 5% (1 persona) que le

desagrada.

59



Figura 20. Pregunta 4

APARIENCIA

W Apariencia

Me desagrada

Me agrada mucho

Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacién de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua de coco a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos
respecto a la apariencia de la bebida. El 30% (6 personas) afirma que le agrada
mucho la apariencia de la bebida, el 60% (12 personas) que le agrada y el 10% (2

personas) que le desagrada.
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Figura 21. Pregunta 5

CONSISTENCIA

W Consistencia

Me desagrada

Me agrada mucho

0 2 4 6 8 1

0 12
Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacién de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua de coco a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos
respecto a la consistencia de la bebida. El 45% (9 personas) afirma que le agrada
mucho la consistencia de la bebida, el 50% (10 personas) que le agrada y el 5% (1
persona) que le desagrada.

Etiquetado 1ro
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Muestra 2

Figura 22. Pregunta 1

SABOR

M Sabor

Me desagrada -
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0 12
Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacién de la bebida funcional de kiwi,
peray yogurt a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos respecto al sabor
de la bebida. El 50% (10 personas) afirma que le agrada mucho el sabor de la

bebida, el 45% (9 personas) que le agrada y el 5% (1 persona) que le desagrada.
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Figura 23. Pregunta 2

OLOR
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Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
pera y yogurt a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos respecto al olor
de la bebida. EI 60% (12 personas) afirma que le agrada mucho el olor de la bebida,

el 30% (6 personas) que le agrada y el 10% (2 personas) que le desagrada.
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Figura 24. Pregunta 3
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Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
peray yogurt a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos respecto al color
de la bebida. EI 50% (10 personas) afirma que le agrada mucho el color de la bebida

y el 50% (10 personas).
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Figura 25. Pregunta 4
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Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
pera y yogurt a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos respecto a la
apariencia de la bebida. El 35% (7 personas) afirma que le agrada mucho la
apariencia de la bebida, el 60% (12 personas) que le agrada y el 5% (1 persona)

que le desagrada.
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Figura 26. Pregunta 5
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Elaborado por: Andrea Carrillo

12

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,

pera y yogurt a 20 estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos respecto a la

consistencia de la bebida. El 40% (8 personas) afirma que le agrada mucho la

consistencia de la bebida, el 55% (11 personas) que le agrada y el 5% (1 persona)

que le desagrada.
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Figura 27. Comparacion 1
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Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua coco y otra muestra de la bebida sin agua de coco a 20
estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos. Al 50% (10 personas) le agrada
mucho el sabor de ambas muestras de la bebida, al 45% (9 personas) le agrada el
sabor de amabas muestras y al 5% (1 persona) le desagrada el sabor de ambas

bebidas.
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Figura 28. Comparacion 2

Grafico Resumen: Olor
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Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua coco y otra muestra de la bebida sin agua de coco a 20
estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos. Al 50% (10 personas) le agrada
mucho el olor de la muestra 1, al 60% (12 personas) le agrada mucho el olor de la
muestra 2; al 50% (10 personas) le agrada el olor de la muestra 1, al 30% (6
personas) le agrada el olor de la muestra 2 y al 10% (2 personas) le desagrada el

olor de la muestra 2.
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Figura 29. Comparacion 3
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Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua coco y otra muestra de la bebida sin agua de coco a 20
estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos. Al 25% (5 personas) le agrada
mucho el color de la muestra 1, al 50% (10 personas) le agrada mucho el color de
la muestra 2; al 70% (14 personas) le agrada el color de la muestra 1, al 50% (10
personas) le agrada el color de la muestra 2 y al 5% (1 persona) le desagrada el

color de la muestra 1.
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Figura 30. Comparacion 4
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Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua coco y otra muestra de la bebida sin agua de coco a 20
estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos. Al 30% (6 personas) le agrada
mucho la apariencia de la muestra 1, al 35% (7 personas) le agrada mucho la
apariencia de la muestra 2; al 60% (12 personas) le agrada la apariencia de la
muestra 1, al 60% (12 personas) le agrada la apariencia de la muestra 2 y al 10%
(2 personas) le desagrada la apariencia de la muestra 1 y al 5% (1 persona) le

desagrada la apariencia de la muestra 2.
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Figura 31. Comparacion 5
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Elaborado por: Andrea Carrillo

Interpretacion: después de realizar la degustacion de la bebida funcional de kiwi,
pera, yogurt y agua coco y otra muestra de la bebida sin agua de coco a 20
estudiantes, se obtuvieron los siguientes datos. Al 45% (9 personas) le agrada
mucho la consistencia de la muestra 1, al 40% (8 personas) le agrada mucho la
consistencia de la muestra 2; al 50% (10 personas) le agrada la consistencia de la
muestra 1, al 55% (11 personas) le agrada la consistencia de la muestra 2 y al 5%
(1 persona) le desagrada la apariencia de la muestra 1 y al 5% (1 persona) le

desagrada la apariencia de la muestra 2.
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CAPITULO 4

DISCUSION
En esta investigacion se elabord una bebida nutritiva, deliciosa y apta para todas
las personas, considerando como fuente principal el yogurt y frutas como el kiwi
(actinidia deliciosa) y pera (pyrus communis).

La elaboracién de esta bebida funcional impulsa al consumo de bebidas que
no sean perjudiciales para la salud y que ademas de cumplir la funcién de nutrir
conceda beneficios adicionales en el cuerpo humano. Debido a que la bebida esta
endulzada con Stevia y estd hecha con productos naturales y de calidad, el
producto se considera favorable para el consumo humano.

Las bebidas funcionales prometen un beneficio para el organismo ademas
del contenido nutritivo y estan destinadas a proveer una utilidad adicional a la salud
del consumidor. Por este motivo, las bebidas funcionales son producidas con
frutas, vegetales y hierbas combinadas con otros alimentos como productos
lacteos.

En el proceso de produccion de la bebida funcional se realizé un estudio
bromatoldgico para conocer los componentes beneficiosos y determinar el valor
nutricional que posee el kiwi (actinidia deliciosa). De esta manera, se encontré que
en 100 gramos de kiwi el mineral de mayor cantidad es el potasio (311 mg). En
cuanto a vitaminas, el kiwi posee gran cantidad de vitamina c (92.5), la cual supera
la ingesta diaria recomendada. Sin embargo, para realizar la bebida se emple6 20
gramos de kiwi, por lo que la cantidad de nutrientes en la bebida es baja en algunos
nutrientes y vitaminas.

El motivo por el que no se utiliz6 mayor cantidad de kiwi es su acidez, por

esta razdn se realiz6 3 ensayos para la elaboracion de la bebida funcional. En el
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primer ensayo se agregé 20 gramos de kiwi, 20 gramos de pera y 5 gramos de flor
de Jamaica, en este primer ensayo se destacé la acidez del kiwi y el color poco
agradable de la bebida. Por otra parte, en el segundo ensayo se disminuyé la
cantidad de kiwi a 20 gramos y se aumento la cantidad de flor de Jamaica para
mejorar tanto el sabor como el color de la bebida. En el tercer ensayo, lo que se
pretendié es tratar de darle un plus a la bebida, en el sabor, pero sobre todo en el
aporte de nutrientes, vitaminas y minerales con la adicién de agua de coco.

Por otra parte, el grado de aceptacion de la bebida fue evaluado por las
caracteristicas organolépticas de las mismas mediante una escala hedonica. En
relacion con el sabor, es agradable y se equilibrd el acido del kiwi con la Stevia para
obtener un sabor suave y apetecible. En cuanto al olor, se obtuvo un olor frutal,
dulce y llamativo. Por otra parte, se observd que la consistencia y apariencia
necesita mejorar.

Esta bebida es natural, no posee componentes alimenticios adicionales ni
estabilizantes. Por tal motivo, es recomendable que se la bebida funcional se
mantenga en refrigeracion en todo momento y en especial después de abrir el
envase. Se recomienda que una vez abierto el envase, se consuma lo antes posible
la bebida y sin abrirlo puede durar un maximo de 3 meses.

A pesar de que en el etiquetado nutricional no se reporta alto contenido de
nutrientes y vitaminas, la bebida tiene como componente principal yogurt. El mismo
que es considerado un alimento funcional ya que contiene diferentes tipos de
bacterias lacticas y que mejorar la microflora intestinal.

En la etigueta de informacién nutricional de productos que contienen
probidticos se especifica la cantidad total de los microorganismos en el alimento.

Ademas, en la mayoria de las etiquetas nutricionales indican también la cantidad
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de UFC en una porcién. La cantidad de UFC que se pueden encontrar una etiqueta
son 1 x 109 (1.000 millones) de UFCy 1 x 1010 (10.000 millones) de UFC. A pesar
de esto, no es necesario un mayor recuento de UFC para que el alimento tenga
mayores beneficios en la salud. Los beneficios del producto dependen mas de los
microorganismos especificos que de la cantidad de microorganismos que contiene

(Probidticos, 2022).
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CONCLUSIONES
Basado en los resultados obtenidos en la elaboracién de una bebida
funcional de kiwi (actinidia deliciosa) y pera (pyrus communis) con adicién
de prebidticos y probioticos, se procedid a realizar los célculos nutricionales

permitiendo la elaboracidn del etiquetado e informacion nutricional.

De acuerdo con el analisis sensorial realizado en 20 personas, se indico que
el tratamiento mejor indicado es el tratamiento 2. Ya que hubo mayor grado

de aceptacion del producto por parte de las personas encuestadas.

La adicion de prebidtico y probiéticos influyeron positivamente en las
cualidades organolépticas de la bebida, de acuerdo con el andlisis de la

prueba hedobnica.

Los analisis realizados para determinar el tiempo de vida util, indica que no
existe proliferacion de microorganismos durante el tiempo de evaluacién,

otorgandole una estabilidad de 16 dias.

La actinidia deliciosa, pyrus communis y el yogurt nos permite aumentar el
microbiota intestinal, evitando asi, ciertos trastornos digestivos como los
sintomas de sindrome de intestino irritable, mejora la digestion, entre otros

(L6pez , Aparicio, & Anta, 2016).
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RECOMENDACIONES
El uso de frutas maduras para la deshidratacion permite obtener un sabor
mas agradable.
Realizar infusiones de la fruta en lugar de licuarla, evita el cambio de la
férmula de la fructosa a sacarosa.
Consumir con regularidad la bebida funcional para obtener beneficios
adicionales a la de nutrir.
El consumo de la bebida funcional no sustituye tiempos de comida o
alimentos.
Es necesario ampliar el conocimiento en las personas acerca de lo que es
un alimento funcional.
La bebida debe ser consumida lo antes posible y una vez abierta mantener
en refrigeracion.
Mejorar la apariencia de la bebida funcional.
Realizar mas estudios de bebidas funcionales, ya que encontramos una
variedad extensa de alimentos funcionales necesarios para nuestro

organismo.
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ANEXOS

ANEXO 1

Kiwi (actinidia deliciosa) y pera (pyrus communis) frescos y kiwi (actinidia
deliciosa) y pera (pyrus communis) congelados.
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ANEXO 2
Pesaje del kiwi (actinidia deliciosa)

Deshidratacion de la pera (pyrus communis) y kiwi (actinidia deliciosa) (primer

ensayo)

EEROWNS
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ANEXO 3

Deshidratacion de kiwi (actinidia deliciosa) y pera (pyrus communis) (ensayo 2)
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ANEXO 4

Infusion de le pera (pyrus communis) kiwi (actinidia deliciosa) y flor de Jamaica
(Hibiscus sabdariffa)
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ANEXO 5

Pesaje de productos para la formulacién de la bebida funcional
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ANEXO 6

Prueba de pH
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