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Disefio de un proceso para la obtencién de una bebida
nutritiva a base de Hortalizas como el tomate (Solanum
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Abstract. https://doi.org/10.33262/cienciadigital.v3i3.662

The present research proposes the use of vegetables, bulbs and tuber to prepare a
nourishing and hydrating drink as a dietary supplement for a healthy lifestyle, in which
different levels of tomato (28%, 38% and 48%) were added and pickle (20%, 30% and
40%) to a mixture of peppers, onions, garlic and carrots also adding ingredients that
enhanced the taste of the drink.

Once the drinks obtained underwent physical tests - chemical and microbiological tests,
in order to determine its nutritional quality and were sensory evaluated to establish its
acceptability with the result that the drink made with cucumber and different levels of
tomato gained wider acceptance when 48% of tomato was used whose variables
accounted for 10 points recorded the highest values regarding levels tomato 28 and
38%, because the tomato provides better sensory characteristics of color, odor, taste
and appearance, to thereby accept the alternative hypothesis raised in the investigation.
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Resumen.

Se programa realizar una bebida nutritiva utilizando hortalizas, bulbos y tubérculos
como complemento alimenticio para una vida saludable, en la que se incorporaron
diferentes niveles de tomate (28%, 38% y 48%) y pepinillo (20%, 30% y 40%) a un
coctel de cebollas, pimientos, zanahorias y ajo al que se le adiciond otros ingredientes
que realzaron los atributos sensoriales a la bebida.

A las bebidas obtenidas se les realiz6 pruebas fisico — quimicas, microbioldgicas y
sensoriales con el objeto de determinar su valor nutritivo y aceptabilidad resultando
que la bebida elaborada con pepinillo y 48% de tomate fue la mayormente aceptada
con respecto a los niveles 28 y 38% de tomate, la calificacion de las variables fue sobre
10 puntos registrandose los valores mas altos debido a que el tomate le proporciona
mejores caracteristicas sensoriales a la bebida.

Palabras claves: Hortalizas, Bulbos, Tubérculos, Tomate, Pepinillo, Bebida,
Aceptabilidad.

Introduccion.

Un estilo de vida saludable es consecuencia directa del consumo de alimentos nutritivos y
bajos en grasas como son las hortalizas frescas que conforman un grupo heterogéneo
alimenticio de las que pueden ser aprovechadas y consumidas desde sus frutos, flores, bulbos,
tubérculos, tallos, brotes y hojas que constituyen un todo a nivel de la planta.

Razén por la que hay que recalcar que el consumo se hortalizas identifica un estilo de vida
saludable y equilibrado corroborado por grupos de personas que han experimentado cambios
positivos al incorporar este tipo de productos en su dieta diaria, convirtiéndose de esta manera
en un grupo de alimentos basicos para la alimentacion humana.

El término hortaliza se refiere a todas las plantas herbaceas que se cultivan generalmente en
huertos y son adecuadas para el consumo humano, ya sean crudas o cocinadas. Por su gran
contenido de agua estos alimentos contribuyen a hidratar nuestro organismo, ademas de ser
nutritivas y saludables.

El consumo de hortalizas frescas se ha convertido en una actitud que identifica un estilo de
vida saludable y equilibrado por parte de grupos de personas que han experimentado cambios
positivos al incorporar este tipo de productos en su dieta diaria, en consecuencia, parece
claro que se trata de un conjunto de productos basicos dentro de la alimentacion humana. En
este sentido, hay que recalcar que las hortalizas constituyen un grupo heterogéneo que
incluye un gran namero de especies utilizadas por el hombre; pueden aprovecharse de las
hortalizas las raices, los frutos, las flores, los bulbos, los tubérculos, los tallos, los brotes y
las hojas que constituyen un todo a nivel de la planta.
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Los zumos y bebidas a base de frutas son comiunmente encontrados en el mercado y tienen
la finalidad de ser incorporados a la dieta de las personas para contribuir al cambio de su
estilo de vida lograndose demostrar que su consumo contribuye a reducir el riesgo de
enfermedades de alto impacto, entre ellas las cardiovasculares, degenerativas, infantiles,
obesidad morbida y el cancer como consecuencia del consumo de comidas que no aportan
con ningun nutriente en la dieta de una persona lo que conlleva al deterioro de su salud.

Por lo expuesto anteriormente se quiere incorporar a la dieta humana una bebida a base de
hortalizas, bulbos y tubérculos de los que se aprovechan sus nutrientes y atributos sensoriales
para mejorar el estilo de vida de las personas que lo consuman.

Metodologia.

Localizacion y duracion del experimento

El trabajo investigativo se llevd a cabo en el Laboratorio de Procesos Industriales de la
Facultad de Ciencias de la ESPOCH, ubicada en el Kilometro 1 % de la Panamericana Sur,
a una altitud de 2740 m.s.n.m con una latitud de 010 32' S y una longitud de 78 0 40" W.

Unidades experimentales

Por el efecto de los niveles de pepinillo (20, 30 y 40%) y niveles de tomate (28, 38 y 48%)
en las que se realizaron 3 repeticiones, se manejaron 27 unidades experimentales, siendo el
TUE (tamafio de la unidad experimental) de un (1) litro de la bebida.

Tratamiento y disefio experimental

Los tratamientos se definieron en base a dos factores:

Factor A con Tomate (28, 38 y 48%)
Factor B con Pepinillo (20, 30 y 40%).

Las unidades experimentales fueron modelados bajo un Disefio Completamente al Azar
(DCA) con arreglo combinatorio.
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Analisis estadistico y pruebas de significancia

Los resultados de la investigacion tabulados y procesados se sometieron a los analisis
estadisticos que sefialamos a continuacion:

Anélisis de varianza (ADEVA) para las diferencias entre tratamientos.

Las comparaciones multiples se realizaron mediante la prueba de Duncan a los niveles de
significancia p<0.05.

Procedimiento Experimental

Se formul6 la bebida, adicionando diferentes niveles de pepinillo (20, 30 y 40%) y tomate
(28, 38 y 48%) a una mezcla de pimientos (20%), cebollas (10%), ajos (1%) y zanahoria
(1%); ademas se incluyeron otros ingredientes que realzaron el sabor de la bebida (aceite,
vinagre, agua y sal), a continuacién, se describe el procedimiento para la obtencion de la
bebida.

1. Seleccion de la materia prima (tomate, pepino, pimiento, cebolla, zanahoria y ajo).

2. Una vez seleccionada la materia prima se realiza una limpieza y desinfeccién de la
misma con el objeto de eliminar la carga microbiana superficial.

3. Realizamos un acondicionamiento de las hortalizas mediante cortado y pelado y
que se lo haréa de forma manual.

4. Posteriormente procedemos a pesar y estandarizar las materias primas e
ingredientes.

5. Una vez que las materias primas estan pesadas las mezclamos y acidificamos con

el empleo de &cido ascorbico.

Luego adicionamos aceite de oliva y mezclamos.

Dejamos que las hortalizas se maceren durante 24 horas y en refrigeracion.

Al macerado adicionamos agua, sal y el resto de ingredientes y procesamos.

. Posteriormente envasamos en botellas de vidrio.

10. Esterilizamos el producto en una olla autoclave a 1150C durante 15 — 20 minutos

11. Finalmente enfriamos el producto para su posterior almacenamiento.

© oNe
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Grafico No.1. Procedimiento experimental
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Resultados.
Analisis Bromatologicos

Los resultados obtenidos de los analisis bromatoldgicos que se realizaron a las bebidas se
reportan en las Tablas de datos, por lo que se analizaron de acuerdo a cada variable fisico
quimica en estudio y se detalla a continuacion:

Humedad

El contenido de humedad de la bebida elaborada con pepinillo y diferentes niveles de tomate
(28%, 38% y 48%), de acuerdo al ADEVA, se encontraron diferencias altamente
significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de tomate empleados, determindndose el
mayor contenido de humedad 81,12% cuando se emple6 48 % de tomate, sin embargo se
observa también que existe un menor contenido de humedad 80,62 % cuando se utilizé el
28% de tomate, mientras que al considerar el factor pepinillo también se establecieron
diferencias altamente significativas (P<0.01), por efecto de los niveles empleados (20%, 30%
y 40%), encontrandose el mayor contenido de humedad 80,95% cuando se empled 40 % y
el menor contenido 80,78% al utilizarse en la formulacion de la bebida 20% de pepinillo.

En otros estudios realizados del contenido de agua en bebidas alimenticias elaboradas a base
de lactosuero con la inclusion de tres niveles de pulpa de pitahaya, Yumisaca, C. (2009)
reporta que fluctta entre 74,54% y 72,68% resultados que comparados con los obtenidos en
la presente investigacion son inferiores ya que las hortalizas bulbos y tubérculos empleados
como materia prima para la bebida tienen gran contenido de agua a diferencia de la fruta
utilizada en la investigacion citada.

Lipidos

Las medias del contenido de grasa de la bebida elaborada con pepinillo y diferentes niveles
de tomate (28%, 38% y 48%) presentaron diferencias altamente significativas (P<0.01),
encontrandose el mayor contenido de grasa 15,55% cuando se empled 48 % de tomate, sin
embargo se observa también que existe un menor contenido de grasa 15,01 % cuando se
utilizoé en la formulacion de la bebida el 28% de tomate, se encontraron también diferencias
altamente significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de pepinillo(20%, 30% y 40%)
empleados reportandose el mayor contenido de grasa de 15,37% cuando se emple0 40 % de
pepinillo y un menor contenido 15,19% cuando se utiliz6 en la formulacién de la bebida el
20% de pepinillo.

El contenido de grasa en las sopas y bebidas a base de vegetales, segun (Falder Rivero 2004),
sefiala que se encuentra en un porcentaje minimo del 0,4% que a diferencia de los resultados
obtenidos en la bebida a base de hortalizas bulbos y tubérculos se consiguen valores muy
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elevados que van desde 15,55% hasta 15,01%, debido a que en la formulacion de bebida se
empled como ingrediente aceite de oliva extra virgen en cantidades considerables, mismo
que realzo las propiedades organolépticas de la bebida e influyo en el elevado contenido de
lipidos reportado, sin dejar de considerarse por esta variable una bebida dietética ya que
segun (Falder Rivero 2004) las grasas de este aceite es grasa vegetal con el 99% de acidos
grasos monoinsaturados y el 1% restante formado por vitamina E y antioxidantes naturales
necesarios para nuestro organismo.

Proteinas

El contenido de proteina de la bebida elaborada con pepinillo y diferentes niveles de tomate
(28%, 38% Yy 48%), se reportaron diferencias altamente significativas (P<0.01), por efecto
de los niveles de tomate utilizados, encontrandose el mayor contenido de proteina 3,10%
cuando se empled 48 % de tomate, sin embargo se observa también que existe un menor
contenido de proteina 2,02 % cuando se utilizé en la formulacion de la bebida el 28% de
tomate, mientras que en la formulacién de la bebida elaborada con tomate y diferentes niveles
de pepinillo (20%, 30% y 40%), se encontraron diferencias altamente significativas
(P<0.01), por efecto de los mismos, encontrandose el mayor contenido de proteina 2,74%
cuando se empled 40 % y el menor contenido 2,38% cuando se utilizo el 20% de pepinillo.

Segun (Cedefio 2005), manifiesta que el valor de proteina en las bebidas nutricionales a base
de frutas y hortalizas con leche debe estar entre 3,0% y 3,45, valores que medidos con los
obtenidos en la bebida a base de hortalizas, bulbos y tubérculos, son superiores debido a la
presencia de un producto lacteo que incrementa el porcentaje de proteina en la bebida, de la
misma manera Crocco Alicia (2014), publica que la sopa de vegetales tiene hasta el 2% de
proteinas que comparados con los resultados obtenidos en la presente investigacion se
muestran valores que van desde 2,02% y 3,10% siendo superiores debido a la combinacion
de nutrientes tomados de las materias primas del estudio.

Cenizas

De acuerdo al Andlisis de varianza que reporta los resultados del contenido de cenizas de la
bebida en estudio elaborada con pepinillo y diferentes niveles de tomate (28%, 38% y 48%),
se encuentran diferencias altamente significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de
tomate empleados, encontrandose el mayor contenido de cenizas 4,03% cuando se empleo
48 % de tomate, sin embargo se observa también que existe un menor contenido de cenizas
3,13 % cuando se utiliz6 en la formulacién de la bebida el 28% de tomate, mientras que al
considerar el factor pepinillo (20%, 30% y 40%) en la formulacion de la bebida con tomate
se encontraron diferencias altamente significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de
pepinillo, encontrandose el mayor contenido de cenizas 3,73% cuando se emple6 40 % de

REVISTA INDEXADA EL LATINDEX 2.0 Pagina 462



¢ Ciencia
Digital ISSN: 2602-8085
Vol. 3, N°3, p. 456-472, julio - septiembre, 2018

pepinillo y un menor contenido 3,43% cuando se utilizé en la formulacion de la bebida el
20% de pepinillo.

Tomando como referencia los estudios de Limones, Ky Garcia, M (2011), quienes al elaborar
una sopa instantanea a partir de harina de chocho determinaron un contenido de cenizas en
el producto de 9,11% que es un valor superior al de ésta investigacion pudiendo deberse a
que se consiguieron mayor cantidad de sélidos que los que se obtuvieron en ésta
investigacion.

pH

Con respecto al pH de la bebida elaborada con pepinillo y diferentes niveles de tomate (28%,
38% y 48%), segun los andlisis estadisticos y de acuerdo al ADEVA se reportaron
diferencias altamente significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de tomate,
encontrandose un pH de 4,61cuando se empled 48 % de tomate, sin embargo se observa
también que existe un menor pH 4,35 cuando se utilizé en la formulacion de la bebida el 28%
de tomate, en la formulacion de la bebida con tomate y diferentes niveles de pepinillo (20%,
30% Yy 40%), no se encontraron diferencias estadisticas (P<0.05), por efecto de los niveles
de pepinillo empleados reportandose un mayor pH4,56cuando se emple6 40 % de pepinillo
y un menor pH 4,449 cuando se utilizé en la formulacion de la bebida el 20% .

El pH es un factor muy importante que se tomo en consideracion como punto de control en
el proceso, que confrontando con los estudios realizados por Yumisaca, C. (2011), quiéen al
elaborar bebidas nutritivas a partir de lactosuero y concentrados de frutas reporté valores
entre 4,7 y 6,5 que comparados con los que se obtuvieron en esta investigacion se encuentran
dentro de este rango debido a que ambas bebidas son ligeramente acidas por la adicion de
lactosuero y de vinagre en la formulacion de la bebida a base de hortalizas, bulbos y
tubérculos que es una de las razones por la que el producto se conserve por mayor tiempo.

Fibra

De acuerdo a los analisis estadisticos realizados en lo concerniente al contenido de fibra de
la bebida elaborada con pepinillo y diferentes niveles de tomate (28%, 38% y 48%) existen
diferencias altamente significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de tomate empleado
con un mayor contenido de fibra 1,76% cuando se emple6 48 % de tomate, y un menor
contenido de fibra 1,29 % cuando se utilizé en la formulacién el 28% de tomate, mientras
que al considerar el factor pepinillo en la formulacion con tomate y diferentes niveles de
pepinillo (20%, 30% y 40%), se encontraron diferencias altamente significativas (P<0.01),
por efecto de los niveles de pepinillo, reportandose el mayor contenido de fibra 1,6% cuando
se empled 40 % de pepinillo y un menor contenido 1,443% cuando se utilizé en la
formulacion de la bebida el 20% de pepinillo.
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El contenido de fibra presente en las sopas y caldos de hortalizas y vegetales segun (Falder
Rivero 2004) tienen un alto contenido de fibra que pueden ir de 1,4% a 8,3% dependiendo
de la hortaliza a emplear que comparados con los resultados reportados en la presente
investigacion van desde 1,29% a 1,76% debido a que las hortalizas bulbos y tubérculos
utilizados para la elaboracién de la bebida tienen mayor contenido de agua que sélidos.

Valoracion Microbioldgica

Los resultados de los analisis microbioldgicos y de acuerdo al ADEVA determinan que en
los diferentes tratamientos hubo Ausencia de Coliformes Totales (NTE INEN 1529 -7) UCF/
ml, Ausencia de Escherichia Coli (NTE INEN 1529 -8) UCF/ ml y Ausencia de Salmonella
(METODO BETAS STAR) UCF/ ml de las bebidas analizadas, mientras que al tabular los
analisis de Mohos y Levaduras (NTE INEN 1529-10) segln el reporte se encontraron
diferencias estadisticas. Conforme a los resultados obtenidos se deduce que no hubo
contaminacion debido a la asepsia con la que se realizd el producto mediante la
implementacidn de un programa higiénico sanitario adecuado antes durante y después de la
elaboracion influyendo también el tratamiento térmico aplicado al producto que garantizd
que las bebidas alarguen su tiempo de vida Util, la presencia de los mohos y levaduras
encontrados en el producto fue minima tomando la referencia (NTE INEN 1529-10) en la
que se acepta la presencia de 100 UCF /ml. de producto determindndose de acuerdo a los
reportes que en ninguna muestra del producto en estudio se reportaron valores superiores a 8
UCF/gr.

Gréfico No. 2: Valoracion microbioldgica de Mohos y levaduras de la bebida fria
nutritiva e hidratante elaborada con diferentes niveles de tomate y pepinillo.
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Tabla N. 1: Valoracion Microbioldgica de la bebida fria nutritiva e hidratante
elaborada con diferentes niveles de tomate y pepinillo.

Niveles, % Parametros, UFC/ml

Pepinillo Coliformes Escherichia Mohos y

X Tomate totales coli levaduras Salmonella
20 28 Ausencia Ausencia 4,33 bc Ausencia
20 38 Ausencia Ausencia 5,33 b Ausencia
20 48 Ausencia Ausencia 3,33 cd Ausencia
30 28 Ausencia Ausencia 2,67 d Ausencia
30 38 Ausencia Ausencia 3,33 cd Ausencia
30 48 Ausencia Ausencia 5,33 b Ausencia
40 28 Ausencia Ausencia 2,00 d Ausencia
40 38 Ausencia Ausencia 8,33 a Ausencia
40 48 Ausencia Ausencia 3,33 cd Ausencia
E.E. 0,497

Prob. 0,000

Prob. < 0,01: Existen diferencias altamente significativas (**).
Medias con letras diferentes en la columna, difieren estadisticamente de acuerdo a la prueba
de Duncan.

Fuente: Grafico No. 1: Valoracion microbioldgica de Mohos y levaduras de la
bebida fria nutritiva e hidratante elaborada con diferentes niveles de tomate y
pepinillo.
Evaluacion Sensorial
Para la evaluacion sensorial de la bebida fria nutritiva e hidratante a base de hortalizas, bulbos
y tubérculos se realizaron los respectivos analisis estadisticos y el ADEVA, basados en la
siguiente escala numérica: Malo (0-4 puntos), Bueno (5-7 puntos), Muy Bueno (8-9 puntos)
y Excelente (10 puntos).

El panel de catadores califico la bebida bajo los siguientes parametros predefinidos: Color
(0-10 puntos), Olor  (0-10 puntos), Sabor (0-10 puntos), Apariencia (0-10 puntos).

Color

Con respecto al color de la bebida fria e hidratante a base de hortalizas, bulbos y tubérculos
que se califico sobre 10 puntos, elaborada con pepinillo y diferentes niveles de tomate (28%,
38% y 48%), se reportaron diferencias altamente significativas (P<0.01), por efecto de los
niveles de tomate empleados obteniéndose el mayor puntaje 6,78 cuando se empled 48 % de
tomate, sin embargo se observa también que existe un menor puntaje 5,00 cuando se utiliz6
en la formulacion de la bebida el 38% de tomate, mientras que en la formulacién de la bebida
con tomate y diferentes niveles de pepinillo (20%, 30% y 40%), se encontraron diferencias
altamente significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de pepinillo, obteniéndose un
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mayor puntaje 6,22 cuando se empled 30 % y un menor puntaje 5,33 cuando se utilizo en la
formulacion de la bebida el 20%.

Olor

El olor de la bebida fria e hidratante a base de hortalizas, bulbos y tubérculos valorada sobre
10 puntos, elaborada con pepinillo y diferentes niveles de tomate (28%, 38% y 48%), se
reporté que no existen diferencias estadisticas (P.>0,05), por efecto de los niveles de tomate
empleados obteniéndose el mayor puntaje 7,33 cuando se empled 48 y 38% de tomate, sin
embargo se observa también que existe un menor puntaje 6,89 cuando se utilizd en la
formulacién de la bebida el 28% de tomate, mientras que en la formulacién de la bebida con
tomate y diferentes niveles de pepinillo (20%, 30% y 40%), se reporté que no existen
diferencias estadisticas (P.>0,05), por efecto de los niveles de pepinillo, obteniéndose un
mayor puntaje 7,22 cuando se empled 30y 40 % de pepinillo y un menor puntaje 7,11 cuando
se utilizo el 20% de pepinillo.

Sabor

El sabor de la bebida en estudio valorada sobre 10 puntos, elaborada con pepinillo y
diferentes niveles de tomate (28%, 38% y 48%), segun los analisis estadisticos y de acuerdo
al ADEVA, se reportaron diferencias significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de
tomate empleados obteniéndose el mayor puntaje 7,44 cuando se empled 48% y un menor
puntaje 6,33 cuando se utilizd en la formulacién de la bebida el 38%, mientras que en la
formulacién de la bebida con tomate y diferentes niveles de pepinillo (20%, 30% y 40%), no
se encontraron diferencias estadisticas (P.>0,05), por efecto de los niveles de pepinillo,
obteniéndose un mayor puntaje 7 cuando se emple6 30 % de pepinillo y un menor puntaje
6,77 cuando se utiliz6 en la formulacion de la bebida el 40% de pepinillo.

Apariencia

En la evaluacion de la apariencia sobre 10 puntos de la bebida fria e hidratante a base de
hortalizas, bulbos y tubérculos elaborada con pepinillo y diferentes niveles de tomate (28%,
38% Yy 48%), segun los analisis estadisticos y de acuerdo al ADEVA se reportaron
diferencias altamente significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de tomate utilizados
obteniéndose el mayor puntaje 6 cuando se emple6 48 % de tomate, observandose también
gue existe un menor puntaje 5 cuando se utilizé el 38% de tomate, mientras que en la bebida
con tomate y los niveles de pepinillo (20%, 30% y 40%), empleados se encontraron
diferencias altamente significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de pepinillo
lograndose obtener un mayor puntaje 5,67 cuando se empled 40 % y un menor puntaje 4,88
cuando se utilizo en la formulacion de la bebida el 20% de pepinillo.

Valoracion Total
En la valoracién total sobre 40 puntos de la bebida elaborada con pepinillo y diferentes
niveles de tomate, segun los anélisis estadisticos, se reportaron diferencias altamente
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significativas (P<0.01), por efecto de los niveles de tomate empleados (28%, 38% y 48%)
obteniéndose la mayor valoracion 27,56 cuando se emple6 48 % de tomate, sin embargo se
observa también que existe una menor valoracion 23,67 cuando se utilizé en la formulacién
de la bebida el 38% de tomate, mientras que en la formulacion de la bebida con tomate y
diferentes niveles de pepinillo (20%, 30% y 40%), se encontraron diferencias significativas
(P<0.01), por efecto de los niveles de pepinillo empleados obteniéndose una mayor
valoracion 26 cuando se empled 30 % de pepinillo y un menor puntaje 24,22 cuando se utilizé
en la formulacion de la bebida el 20% de pepinillo.

Por efecto de la interaccion entre los niveles de pepinillo y tomate empleados se encontraron
diferencias altamente significativas entre las medias determinadas, presentdndose una mayor
aceptacion por la coloracion de la bebida elaborada con 30% de pepinillo y 48% de tomate
alcanzando una puntuacion de 8 puntos sobre 10, con similar comportamiento cuando se
utilizaron los niveles 40 y 48 % de pepinillo y tomate respectivamente, con una calificacion
de 7,67 puntos; por el contrario la bebida que menos aceptacion tuvo fue la elaborada con el
20% de pepinillo y 48% de tomate recibiendo una valoracién de apenas 4,67 puntos.

Tabla N. 2: Valoracién Organoléptica del color, apariencia y total de la bebida
frianutritiva e hidratante elaborada con diferentes niveles de tomate y pepinillo.

Pepinillo Colo Aparienci Valoracio
X Tomate r a n total
20 28 5,67 bc 4,67 b 23,67 c
20 38 5,67 bc 5,00 b 24,00 c
20 48 4,67 d 5,00 b 25,00 c
30 28 5,67 bc 5,33 b 24,67 c
30 38 500 cd 5,00 b 23,67 c
30 48 8,00 a 6,33 a 29,67 a
40 28 6,00 b 5,33 b 25,67 bc
40 38 433 d 5,00 b 23,33 c
40 48 7,67 a 6,67 a 28,00 ab
0,27
E.E. 2 0,248 0,793
0,00
Prob. 0 0,038 0,038

Prob. > 0,05: No existen diferencias estadisticas (ns).

Prob. < 0,01: Existen diferencias significativas (*).

Prob. < 0,01: Existen diferencias altamente significativas (**).

Medias con letras diferentes en la columna, difieren estadisticamente de acuerdo a la prueba
de Duncan.

Fuente: Vallejo Sonia 2015
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Conclusiones.

e Por efecto de los niveles de pepinillo (20%, 30% y 40%) se determiné que al utilizar
el nivel con 40% de pepinillo en la bebida, el contenido de humedad aumenta 80,95%
con respecto a los niveles 20 y 30%, de la misma manera aumenta el contenido de
proteina 2,74%, grasa 15,37%, fibra 1,6%, cenizas 3.37% y pH 4.56 en este nivel y
con respecto a los otros niveles, debido a que el pepinillo tiene un alto contenido de
agua cerca del 96% y macronutrientes que hacen que la bebida sea altamente
nutritiva.

e De la misma manera al evaluar sensorialmente las bebidas estudiadas por el efecto
de los niveles de pepinillo se determind que en la valoracién total sobre 40 puntos la
bebida con mayor aceptacion fue aquella en la que se utiliz6 el 30% de pepinillo
obteniéndose un puntaje total de 26 puntos registrandose los valores méas altos en
comparacion con los niveles 20 (24,22) y 40% (25,66) respectivamente, de cada
variable calificada sobre 10 tenemos que en coloracion se obtuvo 6,22 puntos, 7,22
puntos de olor y 7 puntos de sabor a excepcién de la apariencia en la que se obtuvo
una puntuacion de 5,55 mas baja que la bebida con el 40% de pepinillo 5,66 pero mas
alta que la bebida con el 20% de pepinillo 4,89, debido a que la bebida a base de
hortalizas es un producto nuevo la aceptacion de la misma se ve reflejada en los
resultados reportados en la que influyeron notablemente las variables de color, olor,
sabor y apariencia del producto.

e Por efecto de los niveles de tomate (28%, 38% y 48%) se determind que al emplear
el nivel 48% de tomate el contenido de humedad se incrementa a 81,12% al igual
que el contenido de proteina 3,10%, grasa 15,55%, fibra 1,76, cenizas 4,03% y pH
4,61 con respecto a los niveles 28 y 38% de tomate utilizados, obteniéndose
resultados similares al factor analizado anteriormente debido a que el tomate también
tiene un alto contenido de agua y nutrientes que aportaron a la bebida el valor
nutricional esperado.

e En lo referente a la valoracion organoléptica de la bebida en la que se evaluaron los
diferentes niveles de tomate, se determin6 que en la valoracién total sobre 40 puntos
la bebida mayormente aceptada fue la que alcanzé la puntuacién de 27,56 puntos en
la que se utilizd 48% de tomate cuyas variables valoradas sobre 10 puntos registraron
los valores mas altos con respecto a los niveles de tomate 28 y 38%, debido a que el
tomate proporciona mejores caracteristicas sensoriales de color, olor, sabor y
apariencia.

e En la valoracién microbiologica y de acuerdo a los resultados de los analisis
estadisticos para determinar la significancia de la presencia de los mohos y levaduras
encontrados en el producto se tomo6 como referencia que es aceptable la presencia de
100 UCF /gr. de producto, se determinG que en ninguna muestra del producto en
estudio se reportaron valores superiores a 8 UCF/gr lo que significa que el tratamiento
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térmico aplicado al producto terminado se lo realizd correctamente mismo que
garantizara que el producto tenga un largo periodo de vida dtil.
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