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Resumen

El consumo de bebidas fermentadas es una de las préacticas mas antiguas de los que se
tiene registro en la historia de los alimentos. Esta es una practica que ha contribuido no solo
en el desarrollo de la alimentacion sino también en el desarrollo de muchas culturas en el
mundo. La innovacién es un concepto que es aplicado en todos los &mbitos de la vida por lo
que no es de extrafiarse que este muy presente en la industria de los alimentos, es por eso, por
lo que esta area esta siempre en constante cambio. Uno de estos cambios son los alimentos
que cumplan otras funciones ademas de nutrir, estos son los alimentos funcionales. Uno de
estos alimentos es la Kombucha una bebida elaborada a partir del té negro a la que se le
incorporan microorganismos que ayuden al proceso de fermentacion. Esta bebida es una
tendencia emergente en el mundo de los alimentos que ha sido objeto de estudio y de nuevos
desarrollos. En este trabajo se plantea el uso de nuevos sustratos para incrementar las

opciones en la categoria de este producto.

Palabras claves: kombucha, SCOBY, sustratos, analisis sensorial.
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Abstract

The consumption of fermented beverages is one of the oldest practices recorded in the
history of food. This is a practice that has contributed not only to the development of food but
also to the development of many cultures in the world. Invocation is a concept that is applied
in all areas of life, so it is not surprising that it is very present in the food industry, which is
why this area is always in constant change. One of these changes is the food that fulfills other
functions besides nourishing, these are the functional foods. One of these foods is Kombucha,
a drink made from black tea to which microorganisms are added that help the fermentation
process. This drink is an emerging trend in the world of food that has been the subject of
study and new developments. That is why this work proposes the use of new substrates to

increase the options in the category of this product.

Keywords: kombucha, SCOBY, substrates, sensory analysis.



14

Justificacion del Proyecto.

El sector de los alimentos siempre esta en constante innovacion y crecimiento. Esto se
debe a que el ser humano siempre busca nuevas maneras de satisfacer sus necesidades. Una
de ellas es la busqueda de alimentos mas saludables y que cumplan una funcién en nuestro
organismo. Estos alimentos son los denominados “alimentos funcionales”, cuyo objetivo es
proporcionar beneficios a nuestro organismo mediante compuestos bioactivos presentes en
estos. Estos alimentos han incrementado su presencia en cada categoria de productos como es
la categoria de bebidas no alcoholicas para el consumo humano. Existen muchas clases de
bebidas, pero esta tesis se enfoca en las bebidas fermentadas. Este grupo de bebidas se
clasifica en dos grandes grupos, aquellas que contiene microorganismos vivos en el producto
final y aquellas que no. En la primera categoria se incluye a la kombucha, una bebida
fermentada a partir del té, al ser una bebida fermentada posee los beneficios de los
microrganismos que intervienen en su proceso de produccion. Esta bebida ofrece muchos
beneficios para la salud y estd en constante crecimiento e innovacion, ya que es una nueva
tendencia de consumo entre los consumidores. La kombucha es una gran opcion para
personas que por su estilo de vida necesitan una dieta baja en calorias, ya que esta bebida no
posee un gran aporte calérico. Por otra parte, la kombucha al ser una bebida rica en
probidticos es un gran sustituto para las personas que han dejado de consumir productos
lacteos donde cominmente se encuentran estos microrganismos. Existe una gran tendencia en
la disminucion de consumo de productos lacteos en el mundo, por lo que una bebida
fermentada con microrganismo vivos en el producto final de origen no lacteo es algo que da
gran valor para el mercado de alimentos. En el mercado extranjero existe una gran variedad
de sabores de kombucha utilizando como sustratos materias primas diferentes a las
tradicionales, sin embargo, en nuestro pais la oferta es mas limitada. Esto se debe a que es un

producto que esta iniciando su consumo Yy acogida. Por lo que ampliar el portafolio de
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productos con nuevos sabores, huevas marcar emergentes y conceptos ligados a estas bebidas

puede generar un impacto positivo para los emprendedores y para la industria alimentaria.

Objetivos
Objetivo General:

e Elaborar una linea de bebidas fermentadas mediante el uso de un cultivo simbiético
de levaduras y bacteria, SCOBY, para validar su perfil organoléptico con

consumidores de kombucha.

Objetivos Especificos

e ldentificar los beneficios que brindan los compuestos bioactivos presentes en las
materias primas a utilizar para formular una linea de tres sabores de kombucha.

e Formular tres (3) tipos de bebidas fermentada, kombucha utilizando nuevos sustratos
para ampliar la gama de sabores de este tipo de bebidas.

e Realizar el anélisis organoléptico de las kombuchas para validad su perfil sensorial

con panelistas consumidores.
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1. Capitulo I. Producto

1.1 Antecedentes

En la historia de los alimentos una de las practicas mas antiguas es el desarrollo y
consumo de bebidas fermentadas. Una de las primeras bebidas fermentadas es la cerveza,
obtenida mediante la fermentacion de cereales. Estudios arqueoldgicos has revelado recetas
de cerveza en el sur de Babilonia, las mismas que fueron talladas en tablas de arcilla y piedra.
En otras zonas del mundo como Egipto también fueron conocidos por su tecnologia en la
fermentacidn de alimentos, ya que eran grandes consumidores y productores de pan y
cerveza, dos alimentos donde aplicaban técnicas de fermentacion de alimentos (Escobar,

2010).

La fermentacion de alimentos tubo un gran desarrollo cuando la humanidad comenzé
su transicién de némadas al sedentarismo, en este periodo se potencio el cultivo de plantas y
la crianza de ganado para su posterior uso en la alimentacion cotidiana. Al convertir este
sistema en una préactica surgio la necesidad de su conservacion y almacenamiento, aqui se
presento la fermentacion como un modo de transformar los alimentos, no solo resultaban
estables en el tiempo, sino que proporcionaban un sabor diferente que resultaba agradable al
paladar. Con estas practicas de conservacion se iniciaron los primeros pasos de la
estandarizacién para producir alimentos fermentados, los mismos que aportaron una gran
importancia nutricional en la dieta, ya que en esta practica se incorporaba empiricamente

varios microorganismos como bacterias, levaduras y hongos.

La fermentacion al igual que la agricultura emergio de forma simultaneamente en
varias partes del mundo, por lo que varios procesos de fermentacion que se derivaron de
diversos cultivos de frutas y cereales estuvieron presentes en varias partes del planeta. En la

zona de Asia se fermentaba coles, nabos, y soya; en Europa fue muy popular los lacteos
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fermentados como quesos y leches fermentadas, pero no solo se limitaban a estos ya que
también fermentaban coles blancas y repollos; la cultura africana fermentaba una gran
variedad de granos para hacer panes fermentados. En un contexto mas cercano civilizaciones
prehispanicas tomaban al maiz como protagonista para realizar bebidas fermentadas, no solo
como pilar en la alimentacién sino como un hito cultural, debido a la creencia que yacia en la
bebida, esta bebida fermentada era considerada entregada por los dioses, este alimento era
visto como un “alimento sagrado” ya que se creia que los mesoamericanos eran nacidos del

maiz por mandato de los dioses que en ese tiempo se adoraban. (Rodarte, 2014).

Los alimentos fermentados han sido parte de rituales ancestrales que la humanidad ha
realizado antes de que sean documentados y clasificados como hitos histéricos. La
fermentacidn no solo es un proceso meramente biol6gico, sino es un proceso que posee
connotaciones mas arraigadas a la cultura y su desarrollo, ya que ha sido una de las bases de
la alimentacion humana y evolucidn historica. Este proceso bioldgico ha influenciado en el
comportamiento humano, esto al ser una practica que posee un impacto en la estructura social
y cultural de las comunidades, muchos de estos alimentos fermentados se elaboran con
actividades en los que intervienen grupos o familias, con esto se refuerza los vinculos
sociales con la finalidad de transmitir conocimientos y herencia cultural (Katz, 2012). Esta
técnica se ha ido perdiendo al pasar de los afios por nuevas tendencias en el contexto
alimenticio, cultural y social, debido al desarrollo tecnoldgico que ofrece a los consumidores
mas opciones de alimentos. Es importante rescatar y potenciar alimentos donde intervenga
este proceso tan significativo para la humanidad, no solo por los beneficios que ofrece a la
salud del consumidor sino por la historia de este proceso y como éste ayudé a formar la
alimentacion moderna. Los alimentos fermentados pueden ser una gran opcién para impulsar
la economia, no solo en el contexto de la produccion agricola, que conlleva como materia

prima estos procesos, sino en la transformacion y conservacion de alimentos, mismos que las



18

personas pueden incorporar en su dieta diaria. Tomando como premisa la “revitalizacion de la
cultura se transforma en la revitalizacion de la economia” los alimentos fermentados deben
formar parte de la cultura alimenticia de las poblaciones para generar valor en la cadena
productiva, la misma que contribuye en la economia de la sociedad. Citando a Katz (2012) en

o

su libro titulado " The art of fermentation™ " Todo ser viviente en esta tierra interactla

intimamente con el ambiente a través de la comida”™.

1.2 Descripcion General del Producto

Existen muchas clases de bebidas en todo el mundo, una de ellas es el té. Esta bebida
es una de las mas antiguas del mundo. El origen del té se remonta a la antigua China, existen
registros donde se indica que se consumia en esta region hace aproximadamente 4000 afios.
No solo era un alimento de consumo regular sino era considerada un elemento de gran
magnitud en su cultura. A su origen se le atribuye una leyenda del emperador Shen Nong,
donde indica su creacion en una historia, esta historia sitGa al emperador en el momento de
estar hirviendo agua bajo un arbol, unas hojas se desprendieron del mismo cayendo dentro
del agua, el resultado de esta fue una infusion revitalizante y refrescante (Gilbert, 2008). Este
producto se difundid a través de todo el mundo desde China, pero fue en Europa en el siglo
XVII donde personas portuguesas que se dedican al comercio de productos lo distribuyeron
en Inglaterra debido a que en su pais natal Portugal, era una bebida de consumo popular. La
popularizacion de esta bebida se le atribuye a Catherine de Braganza, originaria de Portugal y
residente de Inglaterra, era consumidora habitual de este producto y lo convirti6 en algo de
dominio publico, asi se difundi6 esta bebida como una moda en toda la cultura inglesa

(Moxham, 2003).

La kombucha es una bebida fermentada elaborada generalmente a partir de una
infusion de té negro, su fermentacidn es producida mediante la interaccion de cultivos de un

combinado de microorganismos: bacterias acido-acéticas, bacterias acido-lacticas, levaduras
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y azUcar. Esta bebida fermentada se caracteriza por tener compuestos bioactivos y vitaminas.
A estos compuestos se le atribuyen varios beneficios a la salud como captacion de radicales
libres, efectos antibacterianos, desintoxicantes e inmunomoduladores (Yi-Bin Huang, 2024).
Esta es una bebida fermentada muy tradicional, los microorganismos: bacteria y levaduras,
gue se encuentran en ella interactdan en una fuerte simbiosis que posee la capacidad de
inhibir el desarrollo y proliferacion de agentes contaminantes. Este producto esta compuesto
por dos fases marcadas: una fase liquida amarga y un biofilm flotante. Estas fases estan
compuestas principalmente por acido acético, acido glucénico y etanol, el biofilm tiene una
gran capacidad para captar agua. Cuando estos microrganismos estan en condiciones
aerodbicas convierten la infusion en una bebida carbonatada, &cida y refrescante. En esta
bebida podemos encontrar varias enzimas hidroliticas, aminoacidos, antioxidantes y
vitaminas, la composicion va a variar segun la concentracion de azucar, té, materias primas,
tiempo y condiciones de fermentacidn que se implementen en la elaboracion de este producto
(Villarreal-Soto, 2018). Las materias primas usadas tradicionalmente son: té negro, té verde y
té amarillo. Hace algunos afios se ha incorporado nuevos sustratos poco convencionales como

son verduras, frutas, hierbas y algunos subproductos lacteos (Nathalie Barakat, 2023).

1.3 Caracteristicas Organolépticas del Producto

Tradicionalmente al preparar kombucha debemos obtener dos fuentes principales:
carbohidratos y nitrgeno. Para la obtencion de carbohidratos se usa sacarosa y como fuente
de nitrogeno el té negro. En los Gltimos afios se han incorporado como fuente de nitrégeno
gran variedad de nuevas materias primas como son: frutas, leche, verduras, infusiones
herbales, etc., las mismos que han arrojado resultados positivos en cuanto a su cinética 'y
propiedades bioldgicas (Miranda et al., 2022). La kombucha es un producto fermentado, esta

fermentacidn es producto de la intervencidn de microrganismo: bacterias y levaduras. Este
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combinado de microorganismos da como resultado varios compuestos principales como:
acido acético, acido glucénico, acido malico, acido tartarico, acido citrico. Estos son los

responsables del caracteristico sabor acido de la bebida (Leal et al., 2018).

Con todo lo anterior mencionado, se puede destacar varios sabores y sensaciones
trigeminales en el producto. Al incorporar como sustratos varias frutas e infusiones se denota
sabores caracteristicos al sustrato elegido propios de cada insumo a utilizar como son las
frutas, verduras o infusiones arométicas. Esta combinacién de productos también otorgara
sensaciones trigeminales como son refrescante o picante, estas sensaciones son producidas
por la red neuronal trigeminal. Los acidos que son producto de la fermentacion son los
responsables del caracteristico sabor acido de esta bebida y de la sensacién trigeminal acre.
Estas son caracteristicas apreciadas en este tipo de productos. La kombucha es una bebida
ligeramente carbonatada, esta caracteristica es inherente al proceso de produccion que puede
variar entre 7 a 10 dias. Las caracteristicas organolépticas se irdn potenciado mientras mas
pase el tiempo. La fermentacion no debe superar los 60 dias ya que esto altera el perfil de
producto. Un periodo 6ptimo de fermentacion recomendable es de 7 a 15 dias, este periodo
de tiempo ha demostrado resultados favorables en el perfil sensorial y en la funcionalidad de

producto (Villarreal-Soto et al., 2018).

1.4 VValores Nutricionales del Producto

1.4.1 Kombucha Tradicional.

Varios estudios que se han realizado a este tipo de bebidas sefialan la existencia de
varios compuestos de gran interés. En estos destacan un gran abanico de acidos inorganicos
como: glucénico, glucuroénico y acéticos, sin embargo, no estan limitados a este tipo de
acidos ya que también existe la presencia de acidos malicos, lacticos, malénico, tartarico,

succinico, citrico y piravicos. Al adicionar una fuente de carbohidratos para la elaboracion de
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estas bebidas es frecuente encontrar aztcares como fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa. Se
encuentran también ciertas vitaminas hidrosolubles del complejo B como son: B6, B12, Bl y
vitamina C. De igual manera, existe presencia de purinas, aminoacidos, compuestos
nitrogenados como las aminas bidgenas, etanol, enzimas hidroliticas y lipidos. Debido a su
fermentacion podemos encontrar bacterias acido-lacticas, acido acéticas, dioxido de carbono
y polifenoles. En este perfil de compuestos se pueden destacar minerales como: hierro, zinc,
manganeso, cadmio y aniones como: fosfato, bromuro, yoduro, cloruro, fluoruro (Jayabalan
et al., 2010). Todos estos compuestos pueden variar segun las condiciones de elaboracion,

almacenamiento, tiempo de fermentacion, entre otros.

Para este trabajo se plantean nuevos sustratos para ampliar la categoria de productos

como son: flor de Jamaica, jengibre, menta, naranja y canela.

1.4.2 Flor de Jamaica Hibiscus sabdariffa.

La Jamaica es una planta de la familia Malvaceae originaria de Africa. En esta flor
hay varios compuestos bioactivos. Entre ellos se destacan acidos organicos como: citrico y
malico, caracterizados por ser compuestos antioxidantes, antocianinas responsables de
caracteristico color de esta flor y de sus propiedades antioxidantes, polifenoles, y
antiinflamatorias. Adicional, posee grandes cantidades de vitamina C (Villalobos-Vega,

2023).
1.4.3 Jengibre Zingiber officinale

El jengibre es una planta herbacea, originaria de Asia. De esta planta lo que se
aprovecha mas es el tallo. Uno de los principales compuestos bioactivos es el gingerol
perteneciente a los polifenoles, este es un compuesto ampliamente estudiado por sus
principios antioxidantes y antiinflamatorias. Los shogaoles, se ramifican de los gingeroles,

estos son el resultado de aplicar calor a los shogaole, estos poseen propiedades
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antiinflamatorias y antioxidantes. El aroma y picante caracteristico de esta planta se debe a
los zingeronas, que son compuestos bioactivos que poseen de igual forma que los antes

mencionados propiedades antiinflamatorias y antioxidantes (Sanlier, 2020).
1.4.4 Naranja Citrus sinensis

La naranja es una fruta comestible del género citrus. En esta fruta predominan
compuestos flavonoides como: naringina y hesperidina, terpenos como limonoides,
carotenoides como: betacarotenos, pectinas y varios aceites esenciales. A estos se les
atribuyen propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y potenciales beneficiosos para la

salud intestinal (Legua, 2017).
1.4.5 Menta Mentha piperita

La menta es una planta herbacea conocida por su aroma y sabor caracteristico. En la
menta se puede encontrar varios compuestos bioactivos fenélicos, como: acido rosmarinico,
acido ferulico y acido cafeico. Todos estos acidos contribuyen a la captacion de radicales
libres por sus propiedades antioxidantes, asi mismo se les atribuye propiedades
antinflamatorias. Su caracteristico sabor es dado por el acetato de mentilo, un compuesto

volatil muy apreciado por sus caracteristicas organolépticas (Nicole Brown, 2019).

1.4.6 Canela Cinnamomum verum

La canela es un arbol originario de la India, su corteza es la parte mas aprovechada.
En la canela podemos encontrar varios compuestos bioactivos como el &cido cindmico que
puede presentar propiedades antinflamatorias y antioxidantes, eugenol conocidos y estudiado
por ser un agente antimicrobiano y presentar funciones analgésicas, polifenoles ampliamente
conocidos por ser potentes antioxidantes. EI cinmaldehido es el compuesto responsable del

peculiar aroma y de muchas propiedades antes mencionadas (Gruenwald, 2010).
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1.5 Conceptos Centrales del Proceso de Produccion de Kombucha

1.5.1 Symbiotic culture of bacteria and Yeast (SCOBY)

ElI SCOBY es una estructura formada por celulosa en forma tridimensional que esta
compuesta por bacterias acido-acéticas y levaduras, las cuales viven en simbiosis en esta
estructura. El SCOBY es el subproducto que resulta de la fermentacion de la kombucha. Este
puede ser confundido con un hongo por su estructura similar a los hongos, pero no se debe
hacer ya que es un conjunto de bacterias y levaduras (Laavanya, Shirkole, &
Balasubramanian, 2021). Este subproducto muchas veces es desechado, pero puede ser usado
como indculo para producir nueva kombucha, el SCOBY ha sido de gran interés para futuras

aplicaciones en otras industrias (Miranda et al., 2022)

1.5.2 Fermentacién de la Kombucha

La kombucha es el producto resultante de la fermentacion de bacterias y levaduras en
un sustrato especifico. A partir de esta fermentacion se producen acidos como: acido acético,
acido malico, &cido tartarico y en cantidades mas pequefias acido citrico, gracias a estos
acidos surge el caracteristico sabor acido de este tipo de bebidas fermentadas. (Leal el al.,
2018). En este producto ocurren varios tipos de fermentaciones como: acética, alcohdlica y
lactica. La primera fermentacion funciona en condiciones aerdbicas con la simbiosis de las

levaduras y bacterias.

Existen metabolitos funcionales que son productos de tres condiciones: tiempo de
fermentacidn, sustrato para la fermentacion y el SCOBY (Dutta, 2019). En la fermentacion
ocurre la hidrélisis de la sacarosa en glucosa y fructosa. Luego, la glucosa sera fermentada
por levaduras en alcohol etilico y didéxido de carbono, la glucosa se convertira en acido
glucénico y la fructosa en &cido acético por intervencion de las levaduras (Murphy, 2018).

Con las condiciones correctas de fermentacion el producto de esta sera una bebida
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ligeramente dulce y &cida con un bajo nivel de carbonatado. Esta bebida es naturalmente
efervescente, las caracteristicas burbujas de este se pueden evidenciar en la bebida durante

toda su produccion.

2. Capitulo 11 Diagnostico Situacional

21 Andlisis de Consumo en el Mercado Local

El consumo de kombucha en el Ecuador es una tendencia que esta iniciando.
Comparado con otros paises, Ecuador es nuevo en este mercado de bebidas teniendo poca
variedad en comparacidn a otras categorias de productos similares a este. Un articulo de la
revista en linea Vida Sana (2022) menciona el interés en el consumo de estas bebidas en
ciudades grandes como lo son Quito y Guayaquil. Esta bebida cada vez es mas deseada por
los consumidores gracias a los beneficios que proporciona a su salud y el creciente interés de

los consumidores por entender lo que esta ingiriendo.
2.2 Principales Marcas de Kombucha

Uno de los principales canales de compra de esta bebida son las grandes cadenas
comerciales de expendio de alimentos. Estas bebidas no poseen un lugar especifico en la
percha, sino que comparten lugar con otros productos como son jugos naturales, bebidas
détox, y tés. La kombucha se encuentra en percha refrigerada ya que al poseer
microorganismos vivos en el producto final necesita estas condiciones para su conservacion.
Al realizar una investigacion en percha en estas cadenas podemos destacar las siguientes

marcas.
2.2.1 Eco Vida

Esta marca procesada por Ecopacific ocupa el mayor espacio en percha en los

supermercados. Ofrece una kombucha en presentacion de 500 ml en botella de vidrio. Inicié
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con la kombucha tradicional de té negro y ha incrementado su portafolio de productos a
varios sabores como son: manzana, frutos rojos y jengibre. El precio de venta al publico es de

4,00 USD
2.2.2 Quinde Kombucha

Esta marca es procesada por Gen Groip Corporate. Ofrece una kombucha en
presentacion de 300 ml en botella de vidrio. Inici6 con la kombucha tradicional de té negro y
ha incrementado su portafolio de productos a varios sabores como son: jengibre, café, limon,

frutos rojos.

2.3 Estudio de Mercado

Para realizar este proyecto se realizd una encuesta que buscaba indagar el mercado de
consumidores de kombucha, con esta encuesta el objetivo es conocer las caracteristicas
esperadas en la propuesta de desarrollo de una linea de sabores. Esta encuesta se realizo en la
plataforma Google forms y se comparti6 a personas consumidores habituales de kombucha.
Con esta encuesta se pretende recolectar informacion sobre la percepcion que tiene los
consumidores de: ingredientes, envase, volumen, edad y género de consumidores, lugares de
compra, frecuencia de consumo, precio esperado, asi como también se pretendia identificar la
percepcion que tiene los consumidores de las kombuchas que se comercializan actualmente.
Esta entrevista se realiz6 a 76 consumidores habituales de kombucha, a continuacion, se
detalla y explica la informacion recolectada. Se necesita un minimo de 30 consumidores o

potenciales consumidores de este producto para realizar este tipo de pruebas.
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Figura 1. Edad de los consumidores de kombucha.
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Como se muestra en la Figura 1 el mayor porcentaje de consumidores que se entrevisto
se ubica en el segmento de edad entre 21-30 afios (34.7%), seguido por el segmento de edad de

31-40 afios (26.7%).
Figura 2. Geénero de los consumidores de kombucha
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Como se muestra en la figura 2 no existe un contrate dréstico en el género de los
panelistas entre femenino y masculino, siendo el género femenino el mayor consumidor de

kombucha (50.7%).
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Figura 3.. Interés de consumo de nuevos sabores de kombucha

% Interés de consumir nuevos sabores de
kombucha
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Segun la figura 3 existe un interés en el consumo de kombuchas con nuevos sabores y
mezclas del 100%, por lo que abre la opcion de desarrollar nuevos sabores de kombucha e

incorporar a esta categoria.

La siguiente pregunta que se ancla al interés del consumo de nuevos sabores de
kombucha, con esta pregunta abierta se desea conocer la opinion de los entrevistados
detallando el por qué de su respuesta anterior. Estos comentarios se condesaron en el

siguiente mapa mental.
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Figura 4.Mapa mental: comentarios de entrevistados sobre el interés de consumir kombucha
con nuevos sabores.
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La informacion recolectada por los entrevistados de kombucha se condeso en un mapa
mental. Se clasifico los comentarios en 4 categorias importantes, estas categorias se repetian

con alta frecuencia en los cometarios.

La primera categoria es: beneficios a la salud, en la que los consumidores expresan el
interés de incluir nuevas variedades de sabores ya que esta es una bebida con gran aporte a la

salud.

La segunda categoria es: incrementar variedad en percha, en esta categoria los
consumidores expresan su interés en la ampliacion de variedad de sabores en percha, ya que
los que existen actualmente segln su percepcidn no son sensorialmente adecuados y no los
consumen porgue el perfil organoléptico no es ideal. En esta categoria se expresa la
necesidad de consumir sabores donde no predominen notas de frutas fermentadas, notas de

sabor avinagradas, y que el sabor se perciba de una manera fuerte y marcada.
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En la tercera categoria: sustituir productos, los entrevistadores destacan el interés de
consumir kombucha de nuevos sabores en sustitucion de refrescos, juegos y tés. Asi como de

incluir esta bebida en momentos variados de su alimentacion diaria.

En la cuarta categoria: dar a conocer el producto, los consumidores detonan la falta de
interés del producto con personas que no consumen estos productos. Segun la percepcion de
los entrevistadores esto se da porque los sabores que existen actualmente no son

sensorialmente adecuados para expandir estos productos a otros consumidores.

Si bien se dividio los comentarios de los entrevistados en cuatro categorias, los
consumidores también muestran gran interés en el perfil organoléptico al momento de
desarrollar estos productos, ya que consideran que los sabores no tradicionales de kombucha
no presentan un buen perfil organoléptico, lo que hace dificil incluir estos productos es su
dieta diaria. Estos comentarios se condensaron de 76 consumidores de kombucha que

mostraron el interés en incrementar la variedad de sabores de esta categoria de productos.

Figura 5. Frecuencia de consumo de kombucha
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La figura 5 nos muestra la frecuencia de consumo de kombucha y nos indica que el mayor
consumo es de 2 — 3 veces por semana (63%), seguido por una vez a la semana (15%). Esto es

un consumo alto para una categoria casi inexplorada en el pais.

Figura 6. Marcas mas consumidas de kombucha
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Segun la figura 6 la marca “te quiero verde” es el lider de categoria ya que es la marca
mas consumida por los entrevistados con un 65.3% de consumo. Esta es la marca que ocupa

un mayor espacio en la percha refrigerada de las cadenas de expendio alimentos.

Figura 7. Precio de compra de una kombucha de 300 ml
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Segun la figura 7 el precio que se espera por los entrevistados por una kombucha de
300 ml es de 3 USD (36%), seguido de 2 USD (25.3%) y 3.50 USD (20%). El precio

promedio de una kombucha de 300 ml es de 3- 4 USD.
Figura 8. Lugares de compra de kombucha
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La figura 8 nos muestra que la mayor compra de estos productos se realiza en cadenas
de autoservicios (82.7%). Esto se debe a la cercania de estos puntos de venta a los
consumidores y se percibe una garantia en la elaboracion de estos productos si se los

comercializan en cadenas de abastecimiento de este tipo.

Figura 9. Ingredientes de mas interés para el desarrollo de nuevos sabores de kombucha

% Ingredientes preferidos para nuevos sabores de
kombucha
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En la figura 9 se evidencia el interés de incluir los insumos detallados en el desarrollo
de nuevos sabores de kombucha. En esta pregunta los entrevistados podian elegir varias

opciones.

La siguiente pregunta se anclaba a los ingredientes que seleccionaron los
consumidores de kombucha, en esta pregunta anexa, se investiga la percepcion de los
beneficios que cumplen los ingredientes que seleccionaron los panelistas. Estos comentarios

se detallan en el siguiente mapa mental (figura 10).

Figura 10. Mapa mental de asociacion de benéficos que brindan los insumos
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La informacion recolectada de los consumidores se clasificé en seis grupos.

El primer grupo: antioxidantes, hace referencia, a los comentarios de los
consumidores que asocian los ingredientes propuestos con los benéficos que proporcionan los
antioxidantes en el organismo, como es la captacion de radicales libres, mejoras a la salud,

etc.

En segundo grupo: digestién y metabolismo, los consumidores destacan las

propiedades beneficiosas hacia el sistema digestivo y el metabolismo de nuestro cuerpo.
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En la tercera categoria: relajacion o activacion mental, se destaca el uso de estos
ingredientes para activar o relajar la mente al momento de realizar actividades como:

estudiar, trabajar, hacer deporte, etc.

En la cuarta categoria: sustitos de productos lacteos, los consumidores indican el
interés del consumo de estas bebidas ya que ellos han retirado de su dieta productos de origen

lacteos donde habitualmente encontraban probidticos, y han sustituido a estos por kombucha.

En la quinta categoria: super alimentos, se denota el interés de los consumidores en

combinar los beneficios de los ingredientes propuestos a los que ofrece la kombucha.

En la sexta categoria: beneficios a la salud, los consumidores destacan beneficios de

estos compuestos al sistema circulatorio, sistema inmune, sistema digestivo, entre otros.

Con esta pregunta podemos notar el interés de los consumidores en afiadir nuevas
materias primas a la kombucha tradicional, ya que los consumidores conocen los beneficios
de estos ingredientes en la salud. Se muestra un interés por ampliar la linea de sabores para
combinar todos los beneficios de la kombucha y de los compuestos bioactivos que formarian
parte de los nuevos sustratos. Sin embargo, si bien existe un interés por la adicion de estos
nuevos insumos, los entrevistados hacen énfasis en que estos deben ser sensorialmente

idoneas y el producto final cuente con un adecuado desarrollo de perfil organoléptico.
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Figura 11. Preferencia de envase para kombucha

% Preferencia de envase

Me es indiferente siempre que sea estéticoy

L 41,1
practico

Botellz plastica 31,5

Botella de vidrio 27,4

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Como se muestra en la figura 3 existe un mayor porcentaje de preferencia en envase:
indiferencia (41.1%), este envase es el mas idoneo segun los consumidores, siempre y cuando
el envase sea practico y estético. Seguido por botella plastica (31.5%) y botella de vidrio

(27.4%).
Figura 12. Preferencia de gramaje para kombucha
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Como indica la figura 12 la preferencia de consumo en cuestion de gramaje se
encuentra en una presentacion de 300 ml (53%). Esta presentacion la encuentran ideal para

consumir el producto y probar nuevos sabores, ya que este es gramaje facil de transportar.

2.4. Consumo internacional

La popularidad de la kombucha no solo esta en la variedad de sabores que puede
ofrecer esta bebida y por las propiedades beneficiosas para la salud, sino en la flexibilidad
que ofrece para ser usada como base en cocteles con y sin alcohol. Cada vez se incrementa la
tendencia de los consumidores por bebidas naturales y que cumplan alguna funcion en el

organismo.

La kombucha se proyecta con una bebida en crecimiento por las tendencias marcadas
que incluye la busqueda de los consumidores por preferir productos de origen natural, con el
uso de etiquetas limpias y por el experimentar nuevas sensaciones. Esta bebida es una gran
alternativa a los refrescos y bebidas alcohdlicas por su sabor distintivo y por los beneficios
que ofrece este producto al consumidor. Con el desarrollo de esta bebida también existe el
desarrollo de la tecnologia para mejorar el producto, la cadena de suministros y la
participacién del consumidor. La cultura de salud y bienestar ha incrementado en América
del norte ya que cada vez son mas los consumidores prefieren bebidas funcionales y
naturales. La kombucha se esta posicionado en América del norte con una de las mejores
bebidas ricas en probioticos. El mercado de kombucha esté valorado en 2.920 millones de
ddlares en 2024 y con una proyeccion en aumento para 2034 un valor de 20.340 millones con

un crecimiento anual de 21.42%. (GlobeNewswire, 2024).

Figura 13. Mercado global de kombucha



36

Global Kombucha Market
Market forecast to grow at a CAGR of 21.4%

USD 20.34 Billion

USD 2.92 Billion

2024 2034

RESEARCH MARKETS

THE WORLD'S LARGEST MARKET RESEARCH STORE

Imagen tomada de research and markets (2022)

Las bebidas fermentadas tuvieron un impacto positivo debido a la pandemia de
COVID-19, estas han desarrollado un incremento debido al cambio de habitos de los
consumidores que surgieron a partir de la pandemia. La popularidad de bebidas que
contribuyan al sistema inmune crecio en la pandemia por la preocupacion de los
consumidores de ingerir productos que auxilien a un sistema inmune mas fuerte. Un ejemplo
de esto es Wonder Brew Kombucha, una marca lider en este tipo de bebidas que supero sus
ventas en el afio 2020, mediante la distribucion de sus productos en linea, esta nueva logistica
surgi6 por las restricciones de movilidad que afrontaron las personas debido a la pandemia 'y

el interés de consumir productos que contribuyan con la salud.

La empresa Equinox kombucha realizé un estudio de mercado con 2000 personas en
septiembre del afio 2020 en Reino Unido. Este estudio indagaba la opinion que tiene los
consumidores de alimentos y de bebidas saludables. Las conclusiones de este caso indicaron
que el 39% de los consumidores ingieren alimentos saludables, el 27 % preferia alimentos de
origen natural o de ingredientes naturales, el 23% de los consumidores leia y entendia la
etiqueta de los productos antes de elegir el producto en el supermercado. En cuanto a la

kombucha el 33% de las personas la consumian y conocian este producto y el 48% de los
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consumidores cree que los probioticos que ofrece la kombucha ayudan a la salud intestinal

(research and markets, 2022).

Figura 14. Mercado Estados Unidos de kombucha
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Imagen tomada de Grand View Research (2022)

Como se muestra en la imagen 2 del reporte realizado por Grand View Research se
muestra un incremento monetario el mercado de norte América de kombucha desde el afio
2020 hasta el afio 2030. Esto es algo favorecedor ya que indica un crecimiento en la
tendencia de consumo de este producto, por lo que, aumentar la presencia en percha es algo

viable para los productores de esta categoria de este producto.

2.5. Leyes Vigentes al Producto

Al estar situados en territorio ecuatoriano el producto se rige a las normas INEN. Si
bien no existe una norma especifica para este producto, existen analisis minimos de
cumplimento, los cuales son: recuento de mohos, recuento de levaduras, recuento de
coliformes, pH, densidad, proteina, grasa, colesterol, sodio, azucares totales, fibra bruta,
carbohidratos y al ser un producto que debe tener probioticos se realiza en recuento de bacterias
probidticas. Adicional, el producto debe cumplir con las normas de rotulado: NTE INEN 1334-

1:2014, NTE INEN 1334-2:2014, NTE INEN 1334-3:2014 y RTE INEN 022. Para la
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realizacion de este proyecto no es necesario realizar estos analisis y el cumplimiento de
rotulados, ya que el alcance de este proyecto es la realizacion de las formulaciones y validar el

perfil organoléptico del producto.

3. Capitulo I11- Metodologia.
3.1  Determinacion de la Metodologia.

3.1.1 Método Aceptabilidad de Producto.

Se realizd una combinacién de sabores para usar como sustratos en la kombucha. Se

evaluo la aceptacion organoléptica mediante modelos estadisticos detallados a continuacion.

El método para validar las formulaciones de la kombucha fue cuantitativo el cual se
tradujo a un analisis de resultados. Esto se obtuvo mediante la recoleccion de datos obtenidos
por medio de evaluaciones sensoriales realizadas a consumidores de kombucha en la ciudad

de Quito, sobre las variables de respuesta de interés para el desarrollo de este producto.

Para validar la seccion organoléptica de aceptabilidad de producto se emple6 un modelo
estadistico DBCA. Este modelo estadistico considera 3 fuentes de variabilidad: factor de
tratamientos, factor de bloque y el error aleatorio. Al ser un analisis sensorial se aplicd Tukey.
Aplicando este modelo estadistico se obtiene un experimento homogéneo, reduciendo la

magnitud del error experimental y se precisa la exactitud de este.
3.1.2Variables
Factor de Tratamientos

El factor de tratamiento para este modelo estadistico son las tres diferentes
formulaciones, donde el factor de variacion es la combinacion de infusiones para el sustrato.

Obtenido como:



Tratamiento 1. Jamaica/Jengibre

Tratamiento 2. Naranja/Canela

Tratamiento 3. Té negro/ Menta

Factor de Bloque
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El factor de bloque para este modelo estadistico son los panelistas seleccionados para

realizar en andlisis sensorial de aceptabilidad de producto.

Tabla 1.

Escala heddnica 7 puntos empleada para analisis sensorial aceptacion de productos

Escala hedoénica

Significado

7 Me gusta extremadamente

6 Me gusta mucho

5 Me gusta ligeramente

4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente

2 Me disgusta mucho

1 Me disgusta extremadamente

3.2 Meétodos Descriptores de Atributos Sensoriales del Producto.

Para validar los descriptores de atributos sensoriales de productos se utilizé una prueba

afectiva con evaluadores no entrenados, con esto se puede indagar el grado de satisfaccion. A

continuacion, se detalla los métodos usados.

Muestra: 30mL, en vaso transparente de 50mL codificado a temperatura ambiente (7-

19°C), con la aplicacion de reglas sensoriales y buen manejo de muestras.
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Escala hedodnica aplicada: Escala de cinco puntos, siendo cinco la maxima
calificacion y uno la mas baja. Dos puntos para escala positiva, un punto escala neutra, dos
puntos escala negativa.

Atributos evaluados: sabor de la infusion, sensacion acética, dulzor, residual de sabor

y percepcion global.

Para condesar toda la informacion recolectada se uso estadistica descriptiva, esto con
el fin de presentar los datos de una manera cuantitativa. En la tabla 2 se presenta escala
heddnica utilizada.

Tabla 2.

Escala hedonica 5 puntos empleada para analisis sensorial descriptores de atributos

sensoriales.
Escala hedénica | Significado
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 Indiferente/ No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
3.3. Poblacién

De acuerdo con la UPAEP (2014), para efectuar pruebas de analisis sensorial de un
producto la muestra minima requerida debe de 30 panelistas no entrenados. Los panelistas

deben ser consumidores habituales del producto a estudiar.
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4. Capitulo V. Propuesta

4.1. Proceso de Elaboracién y Formulacion del Producto.
Para este proyecto se desarrollaron tres formulaciones diferentes para obtener los
sabores deseados. Las tres formulaciones se detallan en la tabla 3. En la 15 se describe y

detalla el proceso para la elaboracion de kombucha.

Tabla 3.

Formulas porcentuales de kombuchas.

Kombucha Kombucha Kombucha T2
lamaca/lengibre Naranja/Canela negro/Menta
Insumo Porcentaje % Insumo Porcentaje % Insumo Porcentaje %
Agua 90,0|Agua 88,7 |Agua 89,7
Sacarosa 6,3|5Sacarosa 6,2 |5acarosa 6,3
Jamaica 2,7|Naranja 4,4|Te negro 2,7
Jengibre 0,5|Canela 0,3|Menta 0,9
SCOBY 0,4|SCOBY 0,4|5COBY 0.4
Acido acético 0,05 0,04 0,01
Total 100,0|Total 100|Total 100

Figura 15. Diagrama de flujo para el proceso de elaboracién de kombucha

Temperatura "C: 45 SCOBY

Enfriamiento ]—)[ noculacion ]

.'{_\ Recepcion de Pesaje de Infusién
"/ materia prima nsumos -

Termperatura "C: 4

A

Temperatura *C: 20-25;
Fermentacion Tiempo 7 dias

SCOBY

Elaboracion de kombucha de diferentes sabores
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4.2. Descripcion del Proceso.

Recepcion de materia prima: en esta etapa se recibe todos los insumos que se usaran
para la elaboracion del producto. En este paso se rechaza o descarta segun el criterio
de evaluacion que aplique.

Pesaje de insumos: en esta etapa se realiza un pesaje previo a la elaboracion de
kombucha. Segun el sabor elegido se usa la formula porcentual descrita en la tabla 3
para la seleccion de insumos a ser pesados.

Infusion: en esta etapa se usa una malla para colocar los insumos de cada infusion
segun el sabor que se desea producir. Se coloca la malla con los insumos para la
infusion (jamaica, jengibre, naranja, canela, té negro, menta), se mantiene 20 minutos
a una temperatura de ebullicion, se apaga y se mantiene 20 minutos en reposo.
Enfriamiento: en esta etapa se enfria la infusion hasta llegar a 45°C.

Inoculacidn: en esta etapa se coloca el SCOBY en las infusiones después de afadir el
acido acetico

Fermentacion: esta etapa ocurre en un periodo de 7 dias, esta fermentacién ocurre en
condiciones aerdbicas apartados de la luz directa.

Filtrado: pasado siete dias se realiza el proceso de filtrado para eliminar cualquier
particula no deseada en el producto.

Envasado: el producto filtrado es envasado en botellas plésticas de 300 ml.
Almacenar: el producto al contener microorganismos vivos debe ser almacenado a

una temperatura de 4°C.

4.3. Obtencion de los Productos

El resultado de este proyecto es una linea de kombuchas con tres sabores. Esta linea

contiene el sabor tradicional de té negro con la incorporacién de la menta para hacerlo

sensorialmente mas apreciado, también se incluye dos combinaciones de sabores para



43

incrementar la linea de productos, el segundo sabor Jamaica/jengibre y el tercer sabor
Naranja/Canela. Estos sabores abarcan una gran variedad de gustos e incrementa el portafolio

de productos ya existentes.
4.4. Analisis de Preferencia y Aceptabilidad del Producto.

4.4.1. Aceptabilidad de Producto

Se efectu0 la evaluacion sensorial sobre la aceptabilidad de tres muestras de
kombucha elaborados bajo distintas condiciones. Estas condiciones se refieren al sabor
utilizado como sustrato. Los tres tratamientos fueron evaluados por treinta (30) consumidores
habituales de kombucha. A continuacion, se describe las variables y se muestran los

resultados obtenidos.

Tratamiento 1: Kombucha sabor jamaica/jengibre
Tratamiento 2: Kombucha naranja/canela

Tratamiento 3: Kombucha té negro/menta

Jueces: treinta (30) panelistas consumidores de kombucha
Aceptabilidad: Escala hedonica de 7 puntos (Tabla 1).

Figura 16. Analisis de Varianza.

Analisis de la varianza

Variable N R* RS®
Aceptabilidad 90 0.37 0.

O
w [
w
o
w

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
SC gl CM F p-valor

Modelo 11593 31 0.38 1.09 0.3791

Tratamientos 4.20 2 2.10 5.95 0.0045

Jueces 7.73 29 0.27'0.76 0.7926

Error 20.47 58 0.35

Total 32.40 89
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El valor de p para los tratamientos es menor a 0,05, por lo que no se cumple la
hipdtesis nula y se debe comprobar la hipotesis alternativa. Esto quiere decir que al menos
una de las medias son estadisticamente diferente.

El valor p para los jueces es mayor a 0,05 por lo que se cumple la hipotesis nula 'y se
rechaza la alternativa, esto quiere decir que todas las medias son estadisticamente iguales.

Figura 17. Test: Tukey para tratamientos

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.36892

Error: 0.3529 gl: 58

Tratamientos Medias n E.E.
Té negro/Menta 6.73 30 0.11 A
Jamaica/Jengibre 6.63 30 0.11 A
Naranja/Canela 6.23 30 0.11 B

]

Msdias con una lestra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Al aplicar la prueba Tukey a los tratamientos se puede evidenciar que el tratamiento
con mayor aceptacion fue el tratamiento 3 (té negro/menta) y el tratamiento 1
(jamaica/jengibre). Tanto el tratamiento 3 y el tratamiento 1 son estadisticamente iguales, por
los que se puede elegir cualquier de los dos como el de mayor grado de aceptacion. El
tratamiento 2 (naranja/canela), es estadisticamente diferente al tratamiento 1 y tratamiento 3,
lo que significa que es el que menor aceptacién obtuvo.

Figura 18. Test: Tukey para jueces.

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=1.91220
Error: 0.3529 gl: 58

Jueces Medias n E.E.

13 7.00 3 0.34 A
5 7.00 3 0.34 A
18 7.00 3 0.34 A
11 7.00 3 0.34 A
20 €.67 3 0.34 A
2 €.67 3 0.34 A
25 €.67 3 0.34 A
30 €.67 3 0.34 A
4 €.67 3 0.34 A
24 €.67 3 0.34 A
29 €.67 3 0.34 A
12 €.67 3 0.34 A
10 €.67 3 0.34 A
1 6.67 3 0.34 A
14 €.67 3 0.34 A
28 €.67 3 0.34 A
8 €.67 3 0.34 A
9 €.67 3 0.34 A
3 €.33 3 0.34 A
& €.33 3 0.34 A
7 €.33 3 0.34 A
16 €.33 3 0.34 A
22 6.33 3 0.34 A
23 €.33 3 0.34 A
1s €.33 3 0.34 A
26 €.33 3 0.34 A
17 €.00 3 0.34 A
27 €.00 3 0.34 A
21 €.00 3 0.34 A
15 €.00 3 0.34 A

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Al aplicar la prueba Tukey a los jueces se evidencia que todos los resultados de los
jueces son estadisticamente iguales. Esto nos indica que todos los resultados otorgados por los
panelistas son homogéneos y que la prueba sensorial se aplicd a panelistas consumidores de

kombucha.

4.4.2. Aceptabilidad de producto descriptores de atributos por sabor

Para esta seccion se condeso la informacion de los panelistas mediante figuras y tablas

explicadas a continuacion.
Figura 19. Género de panelistas consumidores de kombucha

Género de panelistas

37%

[=)]
V5]
=5

Masculuino Femenino

Como se muestra en la imagen de género de panelistas el porcentaje mayor de
consumidores es femenina con un porcentaje de 63%, seguido por panelistas hombres con el

37%.
Figura 20. Rango de edad de panelistas consumidores de kombucha.

Edad de los panelistas

50 en adelante
41-50
31-40 27
21-320 73
Menor 20
0 20 40 60 20

m Menor 20 21-30 31-40 wm41-50 m 50en adelante



La mayor concentracion de edad de los panelistas consumidores de kombucha
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corresponde al rango de edad entre 21 a 30 afios con un 73% seguido por el rango de edad de

21 a 30 afios con un 27%.

4.4.2.1. Aceptabilidad de Producto descriptores de atributos jamaica/jengibre.

En esta seccion se condesa la informacion recolectada de los panelistas de los

atributos sensoriales de interés para este producto. Los atributos seleccionados son: sabor de

la infusion, sensacidn acética, dulzor, residual de sabor y percepcion global del producto.

Tabla 4.

Promedios de atributos evaluados de kombucha sabor jamaica/jengibre.

Atributo Promedio
Sabor infusion 4,47
Sensacion acética 4,10
Dulzor 4,23
Residual de sabor 4,63
Percepcion de global 4,73

Todos los atributos evaluados se encuentran ubicados en la escala positiva con una

calificacion superior a cuatro entre me gusta mucho y me gusta.

La informacidn recolectada se encuentra consensada en la siguiente figura de dispersion.
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Figura 21. Percepcion de atributos sensoriales kombucha jamaica/jengibre.

Percepcion de atributos Kombucha Jamaica/Jengibre

e Promedio

Sabor infusion

y \

4

Percepcion de global Sensacion acetica

Residual de sabor Dulzor

Los vértices de los atributos evaluados por los consumidores son homogéneos y no
presentan ninguna alteracion. Esto nos indica que el producto posee un balance en todos sus
atributos evaluados y no existe desviacién de ningun atributo sensorial hacia alguna escala. El
sabor residual del sabor Jamaica/Jengibre se encuentra muy bien evaluando, llegando casi a 5

puntos.
4.4.2.2. Aceptabilidad de producto descriptores de atributos naranja/canela.
Tabla 5.

Promedios de atributos evaluados de kombucha sabor naranja/canela.

Atributo Promedio

Sabor infusion 450
Sensacion acética 4,43
Dulzor 450
Residual de sabor 4,67
Percepcion de global 4,60

Todos los atributos evaluados se encuentran ubicados en la escala positiva con una

calificacion superior a cuatro entre me gusta mucho y me gusta.



La informacion recolectada se encuentra consensada en la siguiente figura de

dispersion.
Figura 22. Percepcion de atributos sensoriales Naranja/Canela

Percepcion de atributos Kombucha Naranja/Canela

Promedio

Sabor infusion
5,00

4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Percepcion de global Sensacion acética

Residual de sabor Dulzor

Los vértices de los atributos evaluados por los consumidores son homogéneos y no
presentan ninguna alteracion. Esto nos indica que el producto posee un balance en todos sus
atributos y no existe desviacion de ningun atributo sensorial hacia alguna escala. El sabor
residual y sensacion acética del sabor Naranja/Canela se encuentra muy bien evaluando,

Ilegando casi a 5 puntos.

4.4.2.3. Aceptabilidad de Producto descriptores de atributos Té negro/Menta.

Tabla 6.

Promedios de atributos evaluados de kombucha sabor Té negro/Menta.

Atributo Promedio
Sabor infusion 4,47
Sensacion acética 4,10
Dulzor 4,23
Residual de sabor 4,63
Percepcion de global 4,73
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Todos los atributos evaluados se encuentran ubicados en la escala positiva con una

calificacion superior a cuatro entre me gusta mucho y me gusta.
La informacidn recolectada se encuentra consensada en la siguiente figura de dispersion.

Figura 23. Percepcion de atributos sensoriales Té negro/Menta

Percepcion de atributos Kombucha Té negro/Menta

— P romedio

Sabor infusion
5,00

Percepcion de global Sensacion acética

Residual de sabor Dulzor

Los vértices de los atributos evaluados por los consumidores son homogéneos y no
presentan ninguna alteracion. Esto nos indica que el producto posee un balance en todos sus

atributos y no existe desviacion de ningun atributo sensorial hacia alguna escala.

4. Conclusiones

e Lakombucha es una bebida elaborada a partir de un sustrato y azucar, en esta tesis se

plante6 cambiar el sustrato tradicional e incorporar nuevas materias primas. Se usaron

sustratos cuyas propiedades resaltan gracias la gran variedad de compuesto bioactivos

que poseen. Entre los beneficios mas destacados se encuentran su capacidad da

antioxidante que otorga beneficios a la salud de los consumidores.
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Se elaboré 3 kombuchas de diferentes sabores para ampliar la linea de productos de
esta categoria. Se incluye 3 combinaciones de diferentes infusiones para lograr una
linea de kombuchas que incluyera més variedad de productos. Para lograr estas
combinaciones se trabajo en diferentes formulaciones y se estandarizo el proceso de
produccion para que el resultado siempre sea homogéneo.

Para validar las formulas de las kombuchas se empled un andlisis sensorial para
conocer la aceptabilidad de producto. Se realizé dos tipos de andlisis sensorial, el
primero para conocer la aceptabilidad de producto y el segundo para conocer la

aceptabilidad de atributos sensoriales de la kombucha.

5.  Recomendaciones.

La kombucha es una bebida funcional que posee muchos beneficios otorgados por los
compuestos bioactivos de los sustratos, se recomienda realizar analisis del perfil
nutricional del producto para conocer compuestos de intereés.

En este estudio se indago la preferencia de los consumidores con respecto a envase,
precio y gramaje, por lo que se puede explorar la siguiente fase del desarrollo de
producto.

La kombucha es un producto que esta creciendo en el mundo por lo que se debe
seguir explorando nuevos sabores y combinaciones para ofrecer més oferta.

Siempre que se realice un producto debe ser evaluado sensorialmente por
consumidores para garantizar un buen producto.
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Anexos

Anexo 1. Evaluacion Sensorial Kombucha
Aceptabilidad de producto
Género: F M Edad:
Por favor, ayidame degustando y llenando la encuesta de las tres muestras que recibiste.

A continuacion, encontraras tres secciones diferentes, correspondiente a tres muestras

Seccion 1. Kombucha sabor Jamaica/Jengibre
Seccion 2. Kombucha Naranja/Canela
Seccion 3. Kombucha Té negro/Menta

| No olvides de limpiar tu paladar con un poco de agua templada entre bebida y bebida. |

Seleccionar con una X su respuesta que describan su percepcion sensorial de acuerdo con la
siguiente escala del 1 al 7. -

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

RIN|w|l~lOI|O|

Seccion 1. Kombucha sabor Jamaica/Jengibre

Segun la escala presentada por favor evaluar la kombucha que recibiste.

7/ 6 5 4 3 2 1

Seccion 2. Kombucha sabor Naranja/Canela

Segun la escala presentada por favor evaluar la kombucha que recibiste.

7 6 5 4 3 2 1




Seccion 2. Kombucha sabor Té negro/Menta

Segun la escala presentada por favor evaluar la kombucha que recibiste.

7 6 5 4 3 2 1

Comentario

Anexo 2. Evaluacion Sensorial Kombucha
Aceptabilidad de producto descriptores de atributos

Género: F M Edad:
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Por favor, ayidame degustando y llenando la encuesta de las tres muestras que recibiste. A
continuacion, encontraras tres secciones diferentes, correspondiente a tres muestras, en estas

secciones se describe atributos sensoriales para su evaluacion.
Seccion 1. Kombucha sabor Jamaica/Jengibre
Seccidon 2. Kombucha Naranja/Canela

Seccion 3. Kombucha Té negro/Menta

No olvides de limpiar tu paladar con un poco de agua templada entre bebida y bebida.

Seccion 1. Kombucha sabor Jamaica/Jengibre

Seleccionar con una X su respuesta que describan cada atributo de evaluacién sensorial de

acuerdo con la siguiente escala del 1 al 5. -

Me gusta mucho

Me gusta

Indiferente/ No me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta mucho

RINW]&~]|O1

Sabor de la infusion:
5 4 3 2 1




Sensacidn acética:

5 4 3 2 1
1 e R N e O e
Dulzor:

5 4 3 2 1

Residual de sabor:

5

4

3 2 1

[ ]

|

|

L L

Percepcion global:

5

4

Seccion 2. Kombucha sabor Naranja/Canela

Seleccionar con una X su respuesta que describan cada atributo de evaluacién sensorial de

acuerdo con la siguiente escala del 1 al 5. -

Me gusta mucho

Me gusta

Indiferente/ No me gusta ni me disgusta

Me disgusta

RIN|W| &0

Me disgusta mucho

Sabor de la infusion:

5

4

3 2 1

Sensacién acética:

5

4

3 2 1

L]

|

|

Dulzor:
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Residual de sabor:
5 4 3 2 1

I N R e N e B

Percepcion global:
5 4 3 2 1

Seccion 3. Kombucha sabor Té negro/Menta
Seleccionar con una X su respuesta que describan cada atributo de evaluacién sensorial de
acuerdo con la siguiente escala del 1 al 5. -

Me gusta mucho

Me gusta

Indiferente/ No me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta mucho

RINW|&~|O1

Sabor de la infusion:
5 4 3 2 1

5 4 3 2 1
I e I e e
Dulzor:

5 4 3 2 1

Residual de sabor:
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5 4 3 2

I R N e N

Percepcion global:
5 4 3 2

I R N e N

Comentario
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