UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE EDUCACION TECNICA PARA EL DESARROLLO

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

TEMA

Desarrollo de un dulce a base de soya (Glycine max L.)
de variedad P-34 y esencia de café arabigo (Coffea
arabica L.) endulzado con azlcar
(Saccharum officinarum L.)

AUTORA

Loor Roca, Michelle Lisbeth

Trabajo de titulacion previo a la obtencién del titulo de
INGENIERA AGROINDUSTRIAL

TUTORA
Dra. Pulgar Oleas, Nelly Lorena, M. Sc.

Guayaquil, Ecuador
06 de Marzo del 2018



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE EDUCACION TECNICA PARA EL DESARROLLO

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

CERTIFICACION

Certificamos que el presente trabajo de titulacion, fue realizado en su totalidad
por Loor Roca, Michelle Lisbeth, como requerimiento para la obtencién del

titulo de Ingeniera Agroindustrial con concentracion en Agronegocios

TUTORA

Dra. Pulgar Oleas, Nelly Lorena, M. Sc

DIRECTOR DE LA CARRERA

Ing. Franco Rodriguez, John Eloy, Ph. D

Guayaquil, a los 06 dias de Marzo de 2018



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE EDUCACION TECNICA PARA EL DESARROLLO
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

DECLARACION DE RESPONSABILIDAD

Yo, Loor Roca, Michelle Lisbeth

DECLARO QUE:

El Trabajo de Titulacion, Desarrollo de un dulce a base de soya (Glycine
max L.) de variedad P-34 y esencia de café ardbigo (Coffea arabica L.)
endulzado con azucar (Saccharum officinarum L.) previo a la obtencion del
titulo de Ingeniera Agroindustrial Con concentracion en Agronegocios,
ha sido desarrollado respetando derechos intelectuales de terceros conforme
las citas que constan en el documento, cuyas fuentes se incorporan en las
referencias o bibliografias. Consecuentemente este trabajo es de mi total

autoria.

En virtud de esta declaracién, me responsabilizo del contenido, veracidad y

alcance del Trabajo de Titulacion referido.

Guayaquil, a los 06 dias de Marzo de 2018

LA AUTORA

Loor Roca, Michelle Lisbeth



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE EDUCACION TECNICA PARA EL DESARROLLO

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

AUTORIZACION

Yo, Loor Roca Michelle Lisbeth

Autorizo a la Universidad Catodlica de Santiago de Guayaquil a la publicacion
en la biblioteca de la institucion del Trabajo de Titulacion, Desarrollo de un
dulce a base de soya (Glycine max L.) de variedad P-34 y esencia de café
arabigo (Coffea arabica L.) endulzado con azucar (Saccharum
officinarum L.), cuyo contenido, ideas y criterios son de mi exclusiva
responsabilidad y total autoria.

Guayaquil, alos 06 dias de Marzo de 2018

LA AUTORA

Loor Roca Michelle Lisbeth



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE EDUCACION TECNICA PARA EL DESARROLLO

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

CERTIFICACION URKUND

La Direccién de las Carreras Agropecuarias reviso el Trabajo de Titulacion
“Desarrollo de un dulce a base de soya (Glycine max L.) de variedad P-
34 y esencia de café arabigo (Coffea arabica L.) endulzado con azucar
(Saccharum officinarum L.)”, presentada por la estudiante Loor Roca
Michelle Lisbeth, de la carrera Ingenieria Agroindustrial, obtuvo el
resultado del programa URKUND el valor de 0 %, Considerando ser aprobada
por esta direccién

URKUND

Documento TTUTES 2017 Loor Roca Michelle pdf (D35238303)

Presentado 2018-02-01 22:15 (+01:00)
Presentado por ute fetd@gmail.com

Recibido alfonso kuffo.ucsg@analysis.urkund.com

Mensaje TT UTE B 2017 Loor Roca Mostrar el mensaje completo

m:e estas 44 paginas, se componen de texto presente en 0 fuentes.

Fuente: URKUND-Usuario Kuffé Garcia, 2018

Certifican,

Ing. John E. Franco Rodriguez, Ph.D. Ing. Alfonso Kuffé Garcia, M. Sc.
Director Carreras Agropecuarias Revisor — URKUND
UCSG-FETD



AGRADECIMIENTOS

En primera instancia agradezco a Dios, por darle la salud y fuerzas a mis
padres y hermanos, quienes se esforzaron por pagarme mis estudios
agradeciendo también sus consejos que me sirvieron para aprender y corregir
de mis errores, a mi novio, por estar a mi lado en momentos buenos y malos

apoyandome en lo que pueda.

A la empresa Solubles Instantaneo S.A., por haberme abierto sus puertas
dandome la oportunidad de aplicar mis conocimientos aprendidos en la
Universidad; agradeciendo en especial a la Ing. Nelli Salazar, Ing. Galo, Ing.

Rafael, por apoyarme en lo que podian.

Agradezco a Ing. Victor Chero, Ing. Noelia Caicedo, Dra. Ema Moreno, Ing.
Jorge Velazquez por haber compartido sus conocimientos que me sirvieron
en toda la etapa universitaria y en especial a mi tutora Dra. Lorena Pulgar, por

haberme guiado en el transcurso del desarrollo de mi trabajo de titulacion.

Y para finalizar, a mis compaferos en especial a Wilson Averos, Diana Aguilar
y Domenica Villavicencio, con quienes comparti cinco afios de mi vida, dentro
y fuera de la universidad, momentos de aventuras y de aprendizaje que

enriquecié mi vision y criterio.

Vi



DEDICATORIA

Dedico este logro a todos mis seres queridos, por su apoyo incondicional y de
manera especial a mis padres por darme la vida y de ser mis pilares

fundamentales de formacion como persona y profesional.

Michelle Lisbeth Loor Roca

vii



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE EDUCACION TECNICA PARA EL DESARROLLO

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

TRIBUNAL DE SUSTENTACION

Dra. Pulgar Oleas, Nelly Lorena, M. Sc
TUTORA

Ing. John Eloy Franco Rodriguez, Ph. D.
DIRECTOR DE CARRERA

Ing. Noelia Caicedo Coello, M.Sc.
COORDINADORA DEL AREA

viii



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE EDUCACION TECNICA PARA EL DESARROLLO

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

CALIFICACION

Dra. Pulgar Oleas, Nelly Lorena, M. Sc
TUTORA



INDICE GENERAL

1 INTRODUCCION. c..uuteeteueeeeetneeeeeeaeeeeeaneeseeanaeseeannneseeanneeeennnnsens 18
1.1 ODJELVOS ...coeeeiiiiiie et e e e 19
1.1.1 ODbjetivo general........ccccccoviiiiiiiiiiiiiiiieeeee 19
1.1.2 ODbjetivOs eSPECITICOS. .....euviiieiiiiiiiiiiiieee e 19

2 o 110 | (S 1SS 20

2 MARCO TEORICO..cuuuiieieueeeeeeneeeeeaneeeeeaneeeeeansesennnnseeennnseseneeeees 21
2.1 Generalidades de 18 SOYa ........coooeveeeeeeeeeeeeee e 21
2,00 SOV, it e e e aee 21
0 A © 1 T 1= o O 21

P2 I B = 0o 4 [0 o 1 = VPP 22
2.1.4 MOITOIOQIA. ...ttt 22
2.1.5 ComposiCiON de la SOYa. .......ceeviieeiiiiiiiiiiiieee e 23
2.1.6 Beneficios del consumo de la soya. ...........cceeeiiiieeeieiiciiicieceeee, 26
2.1.7 Desventajas del consumo de la soya. ........cceeeeeeeeeeieeeiiiiiiiieeeeee, 27
2.0.8 USDS. ittt a e aee 27
2.1.9 Situacion actual de la soya en Ecuador..............ooocuvviiieeeneeennnns 28
2.1.10 Variedades de la SOYa. ...........ceeiiieieiiiiieicee e 28

2.2 BEbida 08 SOYa ......ccoiiieiiiiiii e 29
2.2.1 Métodos de Obtencion de Bebida de Soya ...........ccccuvveeeeeeeennnnnns 30
2.2.2 Especificaciones caracteristicas generales. ...........cccccccceeeeeennnns 31

2.2.3Composicion Nutricional de Bebida de Soya y Leche de Vaca....32

2RV = ] - | U 33
2.3.1Caracteristicas Fisicas, Quimicas y Microbiolégicas del
IMTBINJAL . .ttt 33
2.3.2 Protocolo de Calidad del Dulce de Leche..........ccccccvvvvviiiiiinnnnnen. 34
2.3.3 Caracteristica del producto final. ..........ccccccceeiiiiiiiii 35
2.4 DUICE B SOY@ .....iiiiiiiii e 36
2.4.1 Consumo de Dulce de Soya en Guayaquil. ..........ccccccevvvveivenennnnn. 36
2.4.2 Flujograma de Dulce de SOYa ........cceevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeee 37
2.5 Generalidades del Café..........cooooviieii 39
2.5.1 Produccion de café en Ecuador.............covvvvveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeen, 39



2.6 Origen del café arbigo .........ccoooeeeeeiii i 39

pZ G A = 0% (o ] [0 o 1 = VP 40
2.6.2. Morfologia del café arabigo. ............cccovviiiiiiiii 40
2.6.3 Beneficios de consumo de café.........cccccvvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee, 40
2.6.4 Zonas de produccion en el pais.........cccuvieiiiiiiiiiiiii e 41
2.6.5 Caracteristicas del café ardbigo en Loja. .........ccooecvviiiiieeieennnnns 41

2.6.6 Comparacion de componentes quimicos del café arabica y

RODUSEA. ..ooiiiiiiiiiieee 41

2.6.7 Exportaciones de Café Ardbiga y Robusta. ..........cccccvvvvvvvvvennnnn. 42
2.7 Extracto soluble de café ..., 43
2.7.1 Proceso de Produccion de extracto de café arabigo. .................. 43
2.7.2 Andlisis fisicos y quimicos del extracto de la esencia de café.....45
2.8 Generalidades del AZUCAr ..........cccoeeeeeeeeieeeeeeee e, 46
2.8.1 0rigen del AZUCAT. .......cooiuiiiiiiiieee et 47
PR S I = V(o ] 4 [0 o 1 = VPP 47
2.8.3 MOIfOIOQIA. ....cceiieeeiei e a7
2.8.4 ComposiCiON del AZUCAT. .......ceeeeiieiiiiiiiiiiiiee e 48
2.8.5 Benéficos de consumo de azUCAT...........uveeeeeeeeeeiiiiiiiiiieeeeeeee s 48
2.8.6 Valor NULMCIONAL. .......ccvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeee e 49
2.9 Otros iNGrediENtES .....coovviiiii e 49
P2 IRt o 1 - TR 49
2.9.2 GlUCOSA lIQUIHA. ...ceeeeeeeiiiiiiiiiieee e 49
2.9.3 Bicarbonato de SOAI0. .........ccevvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeee e 50
2.10 Seguridad e higiene en la manipulacion de los alimentos................ 50
2.10.1 Factores que afectan a la inocuidad del alimento...................... 51

3 MARCO METODOLOGICO...ccituuuuaeeeeerennuaaeeeeeeennnaseeeeeeesnnnseeseeans 53
3.1 Condiciones Climaticas de la Zona ...........ccccceeeeiiiiiiiiiiieeiee e 53
3.2 MaterialeS Y REACHIVOS .......cccceeiiiiiiiiiie e 53
3.2.1 INSUMOS Y REACHIVOS. ....uiiiiiiiiii e 53
A |V = 1 (=T g = 1= 54
S.2.3 EQUIPOS. ..cciiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeetteeeet ettt 54
3.3 Caracterizacion de los ingredientes para la obtencion del dulce........ 55

3.4 Descripcion de la Elaboracién de Dulce de Soya con Sabor a Café .. 55

Xi



3.5 FACOreS @ STUAIAT ... .. e e 57

3.6 Disefio Experimental ... 57
3.6.1 Restricciones aplicadas para el disefio de mezclas. ................... 57
3.6.2 Combinaciones de TratamientosS. .........ccuuvvrviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeen, 58

3.7 ANAliSiS de VarianZa..........cccceevveiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 58

3.8 Variables a evaluar............oooooiiiiiiiiiii 59
3.8.1 Variables Cuantitativas. .............ccuuvveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeieeeeeeeeeee 59
3.8.2 BENEfICIO-COSLO. ....cevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeteeeeeeee ettt 63
3.8.3 Variables Cualitativas. .............uuuiiiiiiiiiieieiici e 64

4 RESULTADOS Y DISCUSION. ..uuituiiuiiiieeiiaieeieassnesnssaesnseansensenns 65

4.1 Caracterizacion fisica y quimica al Jugo de Soya (Glycine max L.) ... 65
4.1.1 SOlidos SOIUDIES (PBFIX)...cuuvueiiiieeeeeeeeeiiiiiie e e e e e e e e e e e e e e eeeanns 65
2t S Yo [ To [0 TS 1o ] = 1= 65
A.1.3 PH. oot 65
I o3[ [ 65
T O T o 2= VN 65
IO T ] 1= - U 66
o R ] - 1T TP 66

4.2 Analisis de la caracterizacion del café arabigo molido y esencia. ...... 66
4.2.1 SOldOS SOIUDIES. ......uviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 66
4.2.2 PHe e ————————— 66
4.2.3 CeniZatotal. ......uuoiiieeiieeeeeee e 66
v S o 11 41T F= Lo R 67

4.3 Analisis fisico, quimico, sensorial y microbioldgico al dulce a base de

soya y esencia de café arabigo endulzado con azlcar ..................... 67
4.3.1 SOlidos SOIUDIES (PBIiX). ...ccoeeeiiieeeeeeee e 67
4.3.2 PH. oo 67
4.3.3 SOlidos del producto. ...........eeieeeeiiiiiiiiiee e 67
4.3.4 Perdida de calentamiento. ...........cooeveiiiiiiiiiiie e 67
4.3.5 AZUCAres totales. .....ccoviviiiiiiiiie e 68
4.3.6 CRNIZA.....ciiieeeeieiie et e e e e e e e aaana 68
G A ] - 1T TP 68
4.3.8 PrOtEINGA. ..uuuiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 68

Xii



4.3.9 Fibras dietética total............uuuururuiruriiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeienes 68
4.3.10 Cuadro comparativo del producto testigo con el producto

[0 [SYoY= U o] | = Uo [o TP 69
4.3.11 Analisis microbiolOgICO..........ceiiieeeiiiieiici e 70
4.3.12 ANALISIS SENSOMIAL. «.eneneee e, 70

4.3.13 Resultado de ANOVA de la evaluaciéon sensorial del dulce a

base de soya y esencia de café ardbigo endulzado con

azucar, empleando el programa Design Expert version 11. ...... 73

4.4 Andlisis financiero de la produccion del dulce de soya ..................... 79

4.4.1BENETICIO-COSIO. ...uuuiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii i 81

5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES......cciiiiiiiieneeareeeae 82

5.1CONCIUSIONES .....coiiiiiiiiieieeeeeee e 82

5.2 RECOMENUACIONES......c.oiiiiiiiiiiiii 83
BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

Xiii



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Taxonomia de la SOYa........cccovvvviiiiiiiiii e 22
Tabla 2. Composicion quimica de productos de Soya ...........cceevvvvvvvieeeennn. 24
Tabla 3. Contenido de Vitaminas y Minerales de la Soya .........ccccccceeeeenee. 26

Tabla 4. Caracteristicas Fisica y Quimica del Extracto de Soya Acuosa .... 32

Tabla 5. Diferencia de composicion nutricional de bebidas lacteas y

VEOETAL Louiiiiii i 33
Tabla 6. Requisitos fisicos y quimicos para el manjar...............ccccceeeeeeeenn. 34
Tabla 7. Analisis microbioldgico para el manjar..........cccccccoviiiiiiiiieiienennnn. 34
Tabla 8. Componentes Quimico de la Arabigay Robusta........................... 42
Tabla 9. Exportacion de Café del Ecuador segun variedad-1992/2017....... 43
Tabla 10. Requisitos fisicos y quimicos del extracto de café .................... 46
Tabla 11. Requisitos fisicoquimicos para los extracto del café ................... 46
Tabla 12. Composicion Nutricional del Azacar por 100 g. ......coovvvvvvieeeennnn. 49
Tabla 13. Clasificacion de los alimentos de acuerdo al nivel de acidez ...... 52
Tabla 14. Combinaciones de TratamientoS ..........covvvvvvviiiieeeeeieeeeiiiee e 58
Tabla 15. Analisis de Varianza ...........cccccceeeeeee e 59

Tablal6. Cuadro comparativo del producto testigo con el producto
deSAITOIO ... 69
Tabla 17. Férmula desarrollada por Design EXpert ........cccooviveviiieeeieeeennnns 70
Tabla 18. Promedios de atributos por tratamientos generados por el QDA 71
Tabla 19. Representaciéon de componentes y sus porcentajes designada
por Design expert version 11 .........ccccooovviiiiiiiiie e 73
Tabla 20. Costos directos de materias primas para la preparacion del
producto en base @ 400 G. ...oooeeeeeeeeeeeeeeeee e 80
Tabla 21. Costos directos e indirectos para la produccion del dulce ......... 80
Tabla 22.Analisis de costos y beneficios de la produccion para un

contenido de Neto de 300 g.......vvevieiviiieeieiii e 81

Xiv


file:///C:/Users/User/Dropbox/Michelle%20Loor%20T.T.docx%23_Toc505223241
file:///C:/Users/User/Dropbox/Michelle%20Loor%20T.T.docx%23_Toc505223248

INDICE DE GRAFICOS

Gréfico 1. Rendimiento de soya 2016 (T/Ha).........cccovvveevviiiiiiieeeeeeeeeiiiinn, 29
Gréfico 2. Diagrama de Flujo por el Método Tradicional..............cccccvvvnnnne 31
Grafico 3. Consumo de Manjar de Soya en Guayaquil ............cceeeeeeeeeennnnns 36
Grafico 4. Diagrama de Flujo del Dulce de Soya .........ccoevviiiiviiiiieineeannnns 37

Gréfico 5. Ubicacién Geogréafica del laboratorio de lacteos en la Facultad...53
Técnica para el Desarrollo de la UCSG

Gréfico 6. Diagrama de flujo del dulce de soya y esencia de café arabigo...56

Gréfico 7. Diagrama de barra del producto testigo vs dulce elaborada ...... 69

Grafico 8. Valoracion de atributos de tratamientos y férmula generada por

Bl QDA i 71
Grafico 9. Perfil sensorial de tratamiento 7 vs férmula seleccionada.......... 72
Grafico 10. COIOr CAf@........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e aneanaaee 74
Grafico 11. SAbor @ Caf@ ..........uuuuiiiiiiiiiiii 75
Grafico 12. TEXIUIA VISCOSEA ....uvuvurrrrunrennnnnnnnnnnnnssnnnnssnsnnnsnnsnsnnsnnssssnnnnnnnnnnnnes 77
Grafico 13. Aroma @ Caf@ ...........uuuuuuiuiiiiiiiiiiiiiiiiii e 78
Gréafico 14. Aceptabilidad.............cccoiiiiiiiiiiii s 79

XV


file:///C:/Users/User/Dropbox/Trabajo%20de%20T.%2029-DCM-2017%20avance%202%20-%20copia.docx%23_Toc505076065
file:///C:/Users/User/Dropbox/Trabajo%20de%20T.%2029-DCM-2017%20avance%202%20-%20copia.docx%23_Toc505076066

RESUMEN

La presente investigacion consistié en desarrollar un dulce a base de soya
(Glycine max L.) y esencia de café arabigo (Coffea arabica L.) endulzado con
azucar (Saccharum officinarum L.). En el andlisis estadistico se emple6 un
Disefio Completamente al Azar (DCA) utilizando el software Design expert
version 11, para determinar la mejor combinacion. Se realiz6 el andlisis fisico,
quimico, microbiol6gico y sensorial a la férmula 6ptima. El andlisis sensorial
aplicado a las formulaciones propuestas en el disefio fue realizado con la
ayuda de siete panelistas semi-entrenados de la Facultad de Ciencias
Médicas de la U.C.S.G quienes calificaron cinco perfiles sensoriales del
producto: color café, sabor a café, textura viscosa, aroma y aceptabilidad. La
mejor formulacion fue aquella que contiene el 63 % de jugo de soya, 28.44 %
de azlcar y 5.97 % de esencia de café arabigo. Los andlisis fisicos y quimicos
realizados al dulce elaborado determinaron lo siguiente: 3.33 % de grasa,
4.12 % de proteina, 1 % de fibra, 42.54 % de carbohidratos, 34.86 % de
humedad y 63 °Brix, valores que se diferenciaron estadisticamente del
producto testigo. El valor de beneficio y costo es de 1.35 con un margen de

utilidad de 35 % para la produccion del dulce.

Palabras Claves: Jugo de soya, esencia de café ardbigo, azucar, andlisis

fisico, quimico, microbiolégico y sensorial.
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ABSTRACT

The present investigation consisted in developing a sweet based in soy
(Glycine max L.) and arabica coffee essence (Coffea arabica L.) sweetened
with sugar (Saccharum officinarum L.). In the statistic analysis was used a
completely randomized design (CRD) using the statistical program Design
expert version 11, to determine the best combination. The analysis was
performed physical, chemical, microbiological and sensory to the optimal
formula. The sensory analysis applied to the formulations proposed in the
design were made with the help of seven semi trained panelists from the
Faculty of Medical Sciences of U.C.S.G which evaluated five sensory profiles
of the product: coffee color, coffee flavor, viscous texture, aroma and
acceptability. The best formulation contains 63% of soy juice, 28.44% of sugar
and 5.97% of arabica coffee essence. The physical and chemical analyzes
realized the sweet elaborated determined the following: 3.33 % fat, 4.12 %
protein, 1% fiber, 42.54 % carbohydrates, 34.86 % humidity and 63 °Brix,
values that were statistically differentiated from the product witness. The value
of benefit and cost of 1.35 with a profit margin of 35 % for the production of the

sweet.

Key Words: soy juice, Arabica coffee essence, sugar, physical, chemical,

microbiological, sensory analysis.
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1 INTRODUCCION

La matriz productiva en el Ecuador ha tenido efectos positivos en
sectores productivos de distintos niveles socioeconémicos de modo que se
reflejan ingresos al pais por la aceptacion de los productos ecuatorianos a
nivel nacional y extranjero. La innovacién en el sector alimentario requiere el

uso de los recursos a disposicidon, conocimiento técnico y capital.

Gracias a que el pais se encuentra ubicado en la linea equinoccial,
mantiene condiciones edafologicas adecuadas, dichas caracteristicas

permiten el crecimiento y desarrollo de cultivos para el consumo humano.

Actualmente surge la necesidad del desarrollo de alimentos proteicos
en base a diversas materias primas como hortalizas, leguminosas, verduras y
frutas. Es importante destacar que este tipo de productos generan una
demanda importante en mercados donde la salud es considerada como
primordial. Segun el INIAP, entre los cultivos mas importantes en el Ecuador
esta presente el cultivo de soya (Glycine max L.), que fue introducida en el
afio de 1933 y actualmente se cultivan semillas mejoradas de variedad P34 y

la INIAP 307 en las provincias de los Rios y Guayas.

La soya tiene capacidad de gelificar, emulsificar y retener de agua, por
lo que es aplicado en productos alimenticios. Algunos investigadores
manifiestan que el uso de soya en bebidas es menor al 1 %. La produccién de
soya es destinada principalmente al procesamiento de balanceado animal y

actualmente se importa ya que no se satisface la demanda interna.

Por otra parte el Ecuador produce dos tipos de café: arabigo y robusto,
gue son consumidos en café liofilizado o spray tanto en bebidas frias como
calientes. El café arabigo o corriente se caracteriza por el sabor, mientras que

el robusto por el color.
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Se aplica en distintos campos de estudios; en el medicinal recomiendan
su consumo debido a sus beneficios en la salud, al mismo tiempo el café es
una de las fuentes primarias de crecimiento econémico del pais por
exportaciones, sin embargo, en las ultimos afios ha decaido, no obstante el
café industrializado presenta un enfoqué positivo en ventas y no simplemente

en la exportacion de la materia prima.

A patrtir de la cafia de azUcar se obtiene varios productos. Las empresas
dedicadas a la elaboracion de alimentos lo usan como endulzante,
conservante entre otros fines. El consumo de azucar es fundamental para el
funcionamiento del organismo principalmente para el cerebro. De acuerdo a
la literatura especializada se indica que el consumo calérico total diario de

azucares debe representar al menos un 10 %.

La necesidad de desarrollar nuevos alimentos con bajos contenidos
caloricos permite la utilizacion de materias primas con gran representatividad
y consumo en el Ecuador que puedan convertirse en un referente para la
salud. Con los antecedentes expuestos, el presente trabajo tiene los

siguientes objetivos:

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo general.
Desarrollar un dulce a base de soya (Glycine max L.) de variedad
P-34 afadiendo esencia de café arabigo (Coffea arabica L.) endulzado con

azucar (Saccharum officinarum L.).
1.1.2 Objetivos especificos.

e Caracterizar fisica y quimicamente el jugo de soya y esencia de café

arabigo a utilizar en la elaboracion del dulce.
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e Realizar un disefio de mezclas de jugo de soya, esencias de café
ardbigo y azucar empleando el programa Design Expert version 11,
para la produccion de los tratamientos.

e Evaluar la mejor formulacién mediante analisis sensorial empleando
Design Expert version 11 para interpretar resultados.

e Caracterizar fisica, quimica, microbiolégica y sensorialmente el
producto elaborado para establecer la calidad.

e Establecer el beneficio-costo de la produccion del nuevo producto.
1.2 Hipotesis
H1: La adicién de esencia de café arabigo y azucar al jugo de soya permite el
desarrollo de un dulce con caracteristicas fisicas, quimicas, microbiologicas y
sensoriales aceptables por el consumidor.
Ho: La adicién de esencia de café ardbigo y azucar al jugo de soya no permite

el desarrollo de un dulce con caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas

y sensoriales aceptables por el consumidor.
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2 MARCO TEORICO

2.1 Generalidades de la Soya

2.1.1 Soya.
Segun Diaz et al. (2016):

La soya es una leguminosa de origen asiatico, su composicion es de
alto contenido proteico y graso medio, consumida como fuente de
nutrientes en la alimentacion humana y en las ultimas décadas se ha
venido empleando como importante insumo para producir alimento
para el ganado en mayor escala de avicola y porcino. En la nutricidn
humana se consume en su forma basica de graminea o en procesados
tales como aditivos de sabor, carne de soya, se extrae aceites por sus
contenidos grasos es muy recomendado. A partir de la soya existen
industrias que la cuentan como sus insumos para la produccion de

dulces, confiteria, reposteria, galletas (p. 78).

2.1.2 Origen.
Segun INIAP (2005):

Una gran mayoria de investigadores coinciden en que la soya se origind
en las provincias nororientales de China y Manchuri ubicada entre 35°
y 45° de latitud norte, region en que la soya era cultivada y apreciada
para la alimentacion humana y animal por un periodo no menor a
7000 afios. En los afios 2828 A.C., el emperador chino Shen Hung
describié a la soya en sus escritos y menciono en su utilizacion en la

elaboracién de mas de 300 productos medicinales (p. 15).
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2.1.3 Taxonomia.
Valladares (2010), manifesté la taxonomia del grano de la soya
(Glycemia max L.)

Tabla 1. Taxonomia de la Soya

Reino Plantae

Sub Reino Tracheobionta
Divisién Magnoliophyta
Clase Magnolipsida
Sub Clase Rosidae
Orden Fabales
Familia Fabaceae

Sub Familia Faboideae

Tribu Phaseolae
Sub Tribu Glycininae
Género Glicyne
Especie Max

Fuente: Valladares (2010)

2.1.4 Morfologia.
De acuerdo con (INIAP, 2005, pp. 19-23), argumento la morfologia de la

soya.

e Semilla: La semilla consiste en un embrién protegido por una fina
cubierta seminal, tegumento o pericarpio. La semilla varia de forma,
color y tamafio. El peso de semillas varia de 16 a 21 g.

e Raices y nodulos: Un ndédulo cuando esta sano y activo presenta
su interior un color rojo-rosado, en caso contrario su color es verde
o blanco.

e Tallo: El crecimiento de la planta de las variedades “determinadas”
se detiene una vez que la planta florece, mientras que en las de tipo
“‘indeterminado” puede seguir, llegando a duplicar su altura después

de la floracion.
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e Hojas: Las hojas primarias o unifoliadas son opuestas y estan
insertas en el nudo inmediatamente superior a los cotiledones. Las
restante hojas, tato el tallo principal como de las ramificaciones son
trifoliadas (ocasionalmente algunas tiene cuatro o cinco foliolos) y
dispuestas me forma alternas.

e Flores: La flor de la soya mide de 6 a 7 mm de longitud, es
autdbgama y la polinizacién cruzada no sobrepasa el 1 %.

e Fruto. El fruto es una vaina o legumbre, que pierde su color verde
a medida que presenta la maduracién y dependiendo de la variedad,

su color puede ser: amarillo, grisaceo, castafio o negro.

2.1.5 Composicion de la Soya.

2.1.5.1 Proteinas.

“La soja es un grano verséatil debido a su alto contenido proteinico de
(40 %), alto contenido de lipidos (20 %), alto contenido de minerales,
especialmente de K, Na, Ca, Mg, S y P, y el contenido de vitaminas,
incluyendo tiamina, riboflavina, niacina, acido pantoténico, biotina, acido
folico, inositol y colina” (Liu, 1997 citado por Henrique, Freiria, Santos,

Gontillo, Bonifacio da Silva y Cavenaghi, 2016, p. 371).

Segun Plaza (2013):

La soja pertenece a la familia de las leguminosas, sus proteinas no
tienen reactividad cruzada con las proteinas de leche de vaca. No se
dispone de estudios a largo plazo y en estudios a corto plazo se ha
comprobado que desde el punto de vista nutritivo son adecuadas para
nifios y adultos, pero no para recién nacidos, en los que necesitan ser
suplementadas con aminoacidos azufrados (metionina). La proteina
aislada de soja contiene un 1.5 % de acido fitico, estos son

termoestables y son dificiles de eliminar, los fitatos formados pueden
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unirse al zinc y hacerlo inutilizable, ademas, impiden la absorcién de
hierro (p. 58).

En la Tabla 2 se indica la composicion quimica de productos de soya.

Tabla 2. Composicion quimica de productos de soya

. Total
M Método de | Proteina | Cenizas | Humedad Fibra . de Inhibidores
uestras cruda | Lipido (%) " S
proceso (%) (%) (%) (%) azlcar | de tripsina
(%)
Harina de
soya
desgrasada/ - 56-59 5.4-6.5 - 2.7-3.8| 0.5-0.11 - -
sémola
Extraccion
acuosay
Proteina de | membrana 1.9¢( 26.3
soya bajo y 78-82 4.2 - 0.08 | Extraccion 7.5 (TIU/.m )
en grasa aislamiento de éter) g
de
membrana
Extraccion
acuosay
Proteina de | membrana 9.8 712
soya media y 78.92 3.5 - - (extraccién 4.8 (TIU/.m )
de grasa aislamiento por éter) 9
de
membrana
Extraccion
acuosay
Proteina de | membrana 32.3 25.8
soya alto en 66.04 3.9 - 0.08 | (extraccion 5.5 (TIU/.mg)
grasa aislamiento deéter)
de
membrana
Isoflavones | Extraccién
de proteina | acuosa sin 82.4 2.3 1.6 0.8 7.4 5.5 -
de soya lavado
Isoflavones extraccion
de proteina | ,2cuosa 81.1 1.8 1.3 1.4 8.3 5.4 -
de soya (Iaquo de
residuo)

Fuente: Gonzalez y Casamides (2014, p. 55)
Elaborado por: La Autora
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2.1.5.2 Lipidos.
Vasconcelos, Campello, Oliveira, Carvalho, Souza Dob de (2006 citado

por Chito, Ortega, Ahumada y Rosero, 2017), manifiesta “El contenido de

grasa encontrado en el grano de soja es entre 14y 24 %"

Wang, Fu y Liu (2016 citado por Chito, Ortega, Ahumada y Rosero,
2017), manifiesta “El alto porcentaje de omega-6 (acido linoleico, C18:2n6)
con valores de 55 %, omega-3 (acido y-linolénico, C18:3n6) con porcentajes
de 9.4 % y omega-9 (acido oleico, C18:1n9) con valores muy cercanos, 21 %

para soja”

2.1.5.3 Carbohidratos.
Segun FAO (1992):

La soya contiene alrededor del 30 % de carbohidratos. Estos pueden
dividirse en dos grupos: azucares solubles (sacarosa 5 %, estaquiosa
4 %, rafinosa 1 %) y “fibra” insoluble (20 %). Rafinosa es un tridisacarido
compuesto de galactosa, glucosa y fructosa. Estaquiosa con la
estructura siguiente: galactosa-galactosa-glucosa-fructosa. Rafinosa y
estaquiosa no se descomponen por las enzimas de la via digestiva sino
gue son fermentadas por los microorganismos presentes en el

intestino, con la formacién de gas intestinal (parr. 43).
“‘El almidén es el polisacarido de reserva en la soja representa
solamente entre 2 y 4 %” (Boza Ldépez, 1991 citado por Chito, Ortega,

Ahumada y Rosero, 2017).

“Es fuentes de altos contenidos de fibra dietética entre 10.64 y 19.5 %”
(Ferreira, Poppi y Pallone, 2015 citado por Ramirez, 2017).
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2.1.5.4 Vitaminas y Minerales.
De acuerdo con (Wang y Cols, 2016; Lebiedzinska y Col, 2006; Plaza y
Cols, 2006; Ridner, 2006, como se cito en Chito, Ortega, Ahumada y Rosero,

2017d), indica las vitaminas y minerales de la soya.

Tabla 3. Contenido de Vitaminas y Minerales de la Soya

Vitaminas y Minerales Promedio, min- méax. (n)
A (mg RE/100 g) 0.11 (n=1)
Tiamina 0.61-0.05-0.91 (n=3)
Riboflavina 0.44-0.13-0.87 (n=3)
Niacina 1.89-1.62-2.19 (n=2)
Acido Pantoténico 0.79 (n=1)
B6 0.56-0.38-0.78 (n=3)
Acido Félico 0.19 (n=1)
7.98-6.00-9.96 (n=2)
0.05 (n=1)
0.47-0.09-0.85 (n=2)
Mg 236-12-1.33-294.80 (n=8)
Fe 8.39-4.89-15.70 (n=8)
Ca 41.09-0.81-277.00 (n=8)
Na 2,19 0,87-3.33 (n=8)
P 704.00-9.12 (n=1)
Cu 1.14-14.33-26.60 (n=8)
Zn 2.39-40.98-929.88 (n=8)
K 2.07-1797.00 (n=8)
Mn 0.67-2.93 (n=8)

Fuente: Lebiedzinska y Col (2006); Plaza y Cols (2006);
Ridner (2006); Wang y Cols (2016)
Elaborado por: La Autora

2.1.6 Beneficios del consumo de la soya.
De acuerdo con Mendoza, Roa y Ahumada (2015, parr. 3-4), manifiesta

los beneficios que aporta el consumo de soya:
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Entre las propiedades de las isoflavonas se destaca su efecto en el
metabolismo éseo, siendo relacionado con el mantenimiento de la
densidad mineral 6sea (DMO) en mujeres menopausicas Yy
posmenopausica.

Ademas del efecto sobre la DMO, las isoflavonas de la soja también
han sido reportadas por su posible accidén anticancerigena en tejidos

de mama, prostata y colon.

“Laingesta de isoflavones presente en el frijol de soya se relaciona con
un menor riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares” (Pérez, 2014, p.
12).

La FDA (1999, p. 3), mencion6 como una “alternativa saludable el
consumo diario de 25 g de proteina de soya al dia, lo cual reduciria el riesgo

de cancer y enfermedad cardiovascular”.

2.1.7 Desventajas del consumo de la soya.

“La menarquia temprana constituye un factor de riesgo para el cancer
de mama y se especula que se podria atribuir a un adelantamiento en la
acumulacion prolongada de estrégenos. Una ingesta rica en fitoestrégenos
del tipo ISO puede generar un retardo en la sincronizacion de la pubertad en
nifias, pero no en nifos” (Valladares, Garrido y Sierralta, 2012, parr. 15).

2.1.8 Usos.

‘La mayoria son triturados para producir harina de soja, rica en
proteina, aceite vegetal y otros sub-productos como lecitina, un emulsionante
natural: la harina, que es el producto final del 75 % de la soja mundial, se usa
principalmente como fuente proteica para forraje animal. El aceite de soja se
usa para alimentos y, mas recientemente, para biocombustibles” (WWC,
2014, p. 4).
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2.1.9 Situacion actual de la soya en Ecuador.
De acuerdo con Mendoza:

La soya posee un valor nutricional, es por esa razbn que es
consumida en gran escala después de realizar campafas donde se
dé a conocer todas sus propiedades; uno de los productos que se
comercializa comunmente en las tiendas y mercados locales es la
leche de soya, donde se puede identificar a la mayoria de los
consumidores como alimento sano; por esta razén se debe ofertar

més productos derivados de la soya.

En el Ecuador no existe una explotacién de soya para poder satisfacer
la demanda interna, debido a la creciente importacién de soya desde
los EEUU y otros paises. La soya que se consume en el Ecuador en
sSu mayoria, importada debido a los escasos cultivos que existen en el
pais y a la calidad de la semilla. Por tal motivo, varias instituciones
especializadas en estudios agrarios trabajan en la elaboracion de
nuevas variedades que puedan ganar mercado (2017, p. 5).

“En el Ecuador menos del 1 % de la produccion de soya se destina a la
elaboracién de leche o de bebidas a base de soya, por eso se deberia explotar
e impulsar este sector que ha demostrado ser bastante atractivo y
diferenciador con los alimentos y bebidas tradicionales de consumo” (Almeida,
Cevallos, Gabino y Rivera, 2012, p. 16).

2.1.10 Variedades de la soya.

“El rendimiento objetivo promedio nacional de soya para el afio 2016,
fue de 2.02 T/Ha. La provincia de Guayas fue la zona productora de mayor
rendimiento (2.41 T/Ha), mientras que Los Rios fue la de menor productividad
(1.90 T/Ha). Las variedades mas utilizadas en el cultivo son INIAP 307 (36 %)
y P34 (24 %)” (MAGAP, 2016, pp. 3-6).
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En el Gréfico 1, se presenta el rendimiento de produccion del cultivo de
soya de variedad INIAP 307 considerada una semilla comercial. Actualmente
se cultiva en las provincias del Guayas, Los Rios y a nivel nacional el afio
2016.

Gréfico 1. Rendimiento de soya 2016 (T/Ha)

Rendimiento de soya en las provincias del
Guayas, Los Rios y a nivel Nacional

241

19 2.02

Guayas Los Rios Nacional

Fuente y Elaboracion: MAGAP-CGSIN-DAPI (2016)
Elaborado por: La Autora

2.2 Bebida de Soya

De acuerdo a COGUANOR NTG 34031 (2006), argumento que ‘Es el
alimento liquido blanquecino que se obtiene de la emulsion acuosa resultante
de la hidratacién de granos del frijol de soya entero (Glycine max L.), limpios,

seguido de procesamiento tecnoldgico adecuado”

Los productos a base de soya pueden actuar como un buen portador
para los probiéticos debido al pH natural de la soya y el alto contenido
de carbono y nitrégeno. La presencia de sacarosa y azUcares simples
en la leche de soya favorece al crecimiento de probi6ticos en donde
la sacarosa, glucosa y la fructosa son apenas detectables tras la
fermentacion. Ademas, el crecimiento de pro biéticos en producto de
soya también podria atribuir a su capacidad para metabolizar
oligosacaridos de soya tales como rafinosa y estaquiosa durante la

fermentacion (Yeo et al, 2011, citado por Molina, 2016, p. 5).
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2.2.1 Métodos de Obtencién de Bebida de Soya

La elaboracion de la leche de soya o jugo de soya por el método de
Cornell o tradicional tienen un factor en comun de remojar el grano
durante un tiempo de 4 a 6 horas incluso algunos autores mantienen
por 8 horas, puesto que el grano necesita hidratarse para los siguientes
procesos pero de acuerdo con Villao y Sierra, indica la diferencia entre

los métodos descrito a continuacion:

e Método de Cornell: Este método permite desactivar la enzima
lipoxigenasa, que es la responsable del sabor propio de las
leguminosas y es poco aprobado por las personas que viven en
el hemisferio occidental. En este método el calentamiento del
grano de soya se lo realiza al mismo tiempo que se produce la
trituracion del grano, el cual después es filtrado obteniendo de
ésta manera la leche de soya y el okara. Y como paso final se

homogeniza, se envasa y pasa a refrigeracion.

e Método tradicional: En el método tradicional, se hidrata el
grano de soya, luego de la hidratacion del grano se realiza la
molienda a temperatura ambiente, luego se filtra y se obtiene la
leche y el okara. La leche es llevada a coccion, se homogeniza,

esteriliza y envasa (2016, p. 4).
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Gréafico 2. Diagrama de Flujo por el Método Tradicional

Recepcidén de la

soya
i
\ Remoio ‘
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y
\ Molienda \
!
|—{ Filtrado \—l
\ Bebida¢de sova ‘ Okara o Gabazo
\ Coccion \
v
| Homogenizacidén ‘
v
| Esterilizacion \
v
| Embotellado |

Fuente: Villao y Sierra (2016)
Elaborado por: La Autora

2.2.2 Especificaciones caracteristicas generales.
Segun COGUANOR NTG 34031:

La leche de soya natural fluida, tindalizada, pasteurizada, ultra alta
temperatura o esterilizada, debe estar libre de contaminacion quimica,
asi como de cualquier defecto u alteracion que pueda afectar a su
consumo, su buena apariencia final, su inocuidad y su adecuada
conservacion. La apariencia, el color, olor y sabor de la leche de soya

natural fluida deberan ser los caracteristicos del producto (2006).
2.2.2.1 Caracteristicas fisicas y quimicas.

El extracto de soya acuosa debe cumplir con las caracteristicas fisicas
y quimicas de acuerdo con la Norma (COGUANOR NTG 3403, 2006).
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Tabla 4. Caracteristicas Fisica y Quimica del Extracto de Soya Acuosa

Caracteristicas Tipol | Tipo2 Tipo 3 Tipo 4
Proteina de soya (N x 6,25) 23% 23% 23% 23%
Grasa vegetal (m/m ) >1.0% a 0.5% al >1.0% a 0.5% a

3% 1.0% 3% 1.0%
Solidos totales >6a<8 | >4a<6 |>6a<8| >4a<6
Cenizas maximo 0.6 % 0.6 % 0.6 % 0.6 %

Fuente: COGUANOR NTG 34031(2006)
Elaborado por: La Autora

De acuerdo con la norma IBNORCA APNB 313021 (2008), establece
el rango (6.8 a 7.4) de pH en el jugo de soya.

2.2.3 Composicion Nutricional de Bebida de Soya y Leche de
Vaca.
Segun Pérez:

En comparacién con la leche de vaca, la bebida de soya contiene
lactosa (azucar de leche), caseina (proteina lactea), vitamina B12,
grasa saturada, ni colesterol y aporta menor cantidad de sodio y
energia (calorias).

Comparada con la leche de vaca, la bebida de soya contiene
cantidades similares de grasa; no obstante el tipo de grasa es distinto
ya que la vaca es saturada en 70 % y de la soya, de los 4.6 g totales
2.3 g es poliinsaturado (aproximadamente el 50 %), 1 g es mono-
insaturada y 0.5 g es saturada. Para tener benéficos es necesario

consumir al menos 25 g de proteina provenientes de soya (2014, p. 13).

En la Tabla 5 se presenta las diferencias de composicion nutricional

gue aporta las bebidas lacteas y vegetales.
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Tabla 5. Diferencia de composicion nutricional de bebidas lacteas y vegetal

Una taza contiene Proteina (g.) | Grasa (g.) Carbo(gijlratos Ca:(lgglas
BEBIDA VEGETAL
Leche de almendra 1 25 5-11 20-50
Leche de coco 5 40-80
Proteina de alto
Leche hemp o de semilla valor biol6gico | acidos
de cAfiamo (todos los grasos - 70-140
aminoacidos |omega 3y 6
esenciales)
Leche de arroz 1 25 20-40
2y esta
fortificada
Leche de soya 4-6 con - -
vitamina del
complejo B
BEBIDA LACTEAS
Leche entera 9 - 150
Leche semidescremada 9 - 110
Leche descremada 9 - 95

Fuente: Castellanos (2015)
Elaborado por: La Autora

2.3 Manjar

“Es el producto obtenido a partir de leches adicionadas de azlcares

qgue por efecto del calor adquiere su color caracteristico, y otros ingredientes

permitidos” (INEN 700-1, 2011, p. 1).

2.3.1Caracteristicas Fisicas,

Manjar.

De acuerdo con la norma NTE INEN 700-1 (2016), manifiesta las

caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas del manjar de leche descrita

enlas Tablas6y 7.
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Tabla 6. Requisitos fisicos y quimicos para el manjar

Requisitos Min % | Max % | Método de Ensayo
Pérdida por calentamiento | ----- 35 NTE INEN 164
Solidos del producto 25,5 NTE INEN 014
Azucares Totales 56 NTE INEN 398

(*) Expresado como azocar invertido

Fuente: INEN 700-1 (2016)
Elaborado por: La Autora

Tabla 7. Andlisis microbiolégico para el manjar

Método de Ensayo

Requisitos NIC | M M
Recuento de mohos y 512 10 | 102 NTE INEN 1529-10
levaduras, UFC/g

Fuente: INEN 700-1 (2016)
Elaborado por: La Autora

2.3.2 Protocolo de Calidad del Dulce de Leche.

De acuerdo con Protocolo de Calidad (2006):

e Coadyuvantes de tecnologia / elaboracién Bicarbonato de
sodio y / o potasio: 0.04 a 0.06 % de la formulacién.

e Edulcorante: El edulcorante utilizado es el azlcar de cafiay en
una proporcion de hasta un 30 % en formulacion. EI mismo
puede reemplazarse parcialmente por jarabe de glucosa
[Sdélidos (°Brix): minimo 78 %, pH 4.5-5.2, dextrosa equivalente:

36-40 %] hasta un porcentaje de 40 % del total de azucar (p. 5).
LOA Resolucion Nro. 137 -1996-GMC (1996), argumenta los

ingredientes opcionales y aditivos empleados en la elaboracion del dulce de

leche:

e Ingredientes opcionales: Crema; solidos de origen lacteo;

mono y disacaridos que substituya la sacarosa como maximo en
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40 % m/m; almidon o almidones modificados en una proporcion
no superior a 0.5 g/100 ml en la leche; cacao, chocolate, coco,
almendras, mani, frutas secas, cereales y/o otros productos
alimenticios aislados o mezclados en una proporcion entre 5 %
y 30 % m/m del producto final.

Aditivos: Acido sorbico y su sales de Na o K o Ca en
concentraciones maximas de 600 mg/kg. Pectina 5000 mg/kg

como maximo.

2.3.2.1 Caracteristicas Sensoriales
LOA Resolucion Nro. 137 -1996-GMC (1996), manifiesta:

Consistencia: Cremosa 0 pastosa, sin cristales perceptibles
sensorialmente. La consistencia podra ser mas firme en el caso
del Dulce de Leche para Confiteria y/o Heladeria. Podra ademas
presentar consistencia semi-sélida o sélida y parcialmente
cristalizada cuando la humedad no supere el 20 % m/m.

Color: Castafio acaramelado proveniente de la reaccion de
Maillard.

Sabor y Olor: dulce caracteristico, sin sabores y olores

extrafos.

2.3.3 Caracteristica del producto final.

De acuerdo con el Protocolo de Calidad (2006), manifiesta el contenido

minimo de grasa, proteina y cenizas en el manjar:

Grasa de leche: minimo 6.0 % p/p; proteina: minimo 5.0 % p/p
Cenizas (500-550 °C): maximo 2.0 % p/p
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2.4 Dulce de Soya

2.4.1 Consumo de Dulce de Soya en Guayaquil.
Segun Knezevich, Coello, Garzon y Piguave (2016)

La poblacién sujeto de estudio estuvo delimitada geograficamente
dentro del perimetro urbano de la ciudad de Guayaquil donde se
identific6 como potenciales consumidores a niflos en etapa escolar
hasta bachillerato (desde 3 hasta 17 afios) y jovenes en etapa

universitaria (desde 18 hasta 25 afios) (p. 78).

De una muestra de 400 personas encuestada realizada indicé que el
grupo de encuestados el 27 % nunca consumiria manjar preparado,
seguido del 26 % que lo consumiria una vez a la semana y un 25 %
gue dice que lo consumiria una vez al mes y un 16 % que lo consumiria

al menos tres veces a la semana (p. 84).

Grafico 3. Consumo de Manjar de Soya en Guayaquil

W todos los dia

M al menos 3 veces por
SEmana

B unawver ala semana

B una vez al mes

H nunca

Fuente: Investigacion de Mercados (2015)
Elaborado por: Knezevich, Coello, Garzén y Piguave (2016)
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2.4.2 Flujograma de Dulce de Soya

Grafico 4. Diagrama de Flujo del Dulce de Soya
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de esencia
Enfriamiento 60 °C
Envasado
Bajo

Conservacion

refrigeracion

Fuente: Aguayo y Garcia (2013)
Elaborado por: La Autora

Aguayo y Garcia (2013, pp. 64-66), argumentd la descripcion del dulce
de soya:

1. Recepcion de la materia prima: Medimos la cantidad de leche
de soya y leche de vaca a procesar la misma que cumplié
parametros de buena calidad.

2. Filtracion o tamizado de la materia prima (leche): Esto se
realizd por medio de una tela fina (tela lienzo) para eliminar los

cuerpos extrafios.
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Mezcla: Lo que se realiz6 fue la adicion de sacarosa o panela
(22.5 % 9000 g), en los 40 litros de la leche.

Neutralizacion: Se agreg0 bicarbonato de sodio en un
porcentaje del (0.09 %-0.36 g) con el fin de disminuir la acidez
de la leche y favorecer a la formacién del color tipico del manjar.
. Agregado de aditivos: Durante todo el tiempo de elaboracion
el agitador estuvo funcionando ya que esto evito la formacién
de grumos asi como también que el dulce se pueda cortar.
Cuando se estuvo proximo a terminar la elaboracion,
aproximadamente de 60 °Brix se agrega el jarabe de glucosa
(2.0 %-0.8 g). Lo cual favorecera la textura del manjar.
Evaporacion y punto: La mezcla se mantuvo en constante
ebullicion hasta que alcance entre los 60 y 65 °Brix medidos con
el refractometro.

Dejar caer una gota de dulce en un vaso con agua para ver Si
llega al fondo sin disolverse. Separando entre los dedos indice
y pulgar una pequefia cantidad de producto, observando como y
cuanto se estira. La prueba mas acertada fue realizada con el
refractometro.

. Adicion de conservante y esencia: El conservante mas comun
y utilizado fue el sorbato de potasio en un porcentaje de
(0.02% - 0.08 g) el mismo que se agreg6 al producto al finalizar
la evaporacion para lograr una distribucién homogénea al igual
gue la esencia (Dulce de leche) en un porcentaje de
(0.2%-0.8 ml).

Enfriamiento: Se lo realiz6 con agua helada para bajar la
temperatura a 60 °C podemos mencionar que no es
recomendable enfriar demasiado el dulce ya que la temperatura
protege al producto de posibles contaminaciones,
principalmente ambientales. Hay una bacteria que esta presente

en la mayoria de los procesos de alimentos que es la E. coli y
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sabemos que con una temperatura de 50 °C o mas la

controlamos.

2.5 Generalidades del Café
Segun PRO-ECUADOR:

Ecuador posee una gran capacidad como productor de café, y es uno
de los pocos paises en el mundo que exporta todas las variedades de

café: arabigo lavado, arabigo natural y robusto.

Debido a su ubicacién geografica, Ecuador produce un de los mejores
cafés de América del Sur y los mas demandados en Europa. Los
diferentes ecosistemas que posee el Ecuador permiten que los cultivos
de café se den alo largo y ancho del pais llegando a cultivarse inclusive
en las Islas Galapagos. La produccion del café arabigo se da desde
marzo hasta octubre, mientras la de robusta se da desde febrero hasta

noviembre (s.f.).

“Las variedades de café tienen caracteristicas diferentes tanto sus
caracteristicas fisicas, como en su cultivo, el precio comercial, la produccién

por arbusto, acidez y sabor en la bebida” (Calle y Mendoza, 2015, p 13).

2.5.1 Produccién de café en Ecuador.

“La especie de café Arabigo representd el 63 % de la produccion
nacional de café y presentd un rendimiento de 0.22 t/ha. El café Robusta
constituy6 el 37 % del total producido a nivel nacional y cuenta con una
productividad de 0.48 t/ha” (MAGAP, 2016, p. 3).

2.6 Origen del café arabigo

“El café arabigo es una variedad que se cultiva principalmente en el

continente americano, en condiciones ecoldgicas bastante especificas. Su
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origen es africano, de Etiopia, en donde crece en las montafias a 1.300 m”
(Esguerra, 1991, p. 111).

2.6.1 Taxonomia.

INIAP (1993, p. 4) especifica la taxonomia del café ardbigo

e Reino: Vegetal e Orden: Rubiales

e Division: Magnoliophyta e Familia: Rubiaceae
e Clase: Dicotyledoneae e Género: Coffea

e Subclase: Asteridae e Especie: arabica

2.6.2. Morfologia del café arabigo.

Segun el International Coffee Organization (ICO):

El cafeto normal de Arabica es un arbusto grande con hojas ovaladas
verde-oscuro. Es genéticamente diferente de otras especies de café,
puesto que tiene cuatro series de cromosomas en vez de dos. El fruto
es ovalado y tarda en madurar de 7 a 9 meses. Contiene habitualmente
dos semillas aplastadas (los granos de café€); cuando sélo se desarrolla
una semilla se llama grano caracol. El café Ardbica es a menudo
susceptible a plagas y enfermedades, por lo cual la obtencién de
resistencia es una de los principales objetivos de los programas de
mejora vegetal. El café Arabica se cultiva en toda Latinoamérica, en

Africa Central y Oriental, en la India y un poco en Indonesia (s.f.).

2.6.3 Beneficios de consumo de café.

Bhoo-Pathy et al. (2015, p.2), menciona que “El consumo de café y té
puede proteger contra el cancer de mama a través de propiedades
anticancerigenas de sus compuestos bioquimicos como la cafeina polifenoles
y terpenos o mediante la alteracion favorable de los niveles de hormonas

implicados en el cancer de mama”.
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‘Datos recientes sugieren que el consumo de café puede tener
beneficios para la salud en una serie de padecimientos médicos. Bebedores
de café a largo plazo pueden tener menor riesgo de desarrollar diabetes
mellitus tipo dos, calculos biliares sintomaticos, enfermedad cardiovascular,
ictus y enfermedad de Parkinson” (Cano-Marquina, Tarin y Cano, 2013;
Rivera, Mufioz, Rosas, Aguilar, Popkin y Willett 2011 citado por Kcomt, 2017,

p. 4).

2.6.4 Zonas de produccion en el pais.

“Las principales zonas productoras de café arabigo en el Ecuador,
estan ubicada en las provincias de Manabi, Loja, ElI Oro, Zamora Chinchipe,
Morona Santiago, Pastaza, Bolivar, Chimborazo, Azuay, Cafiar, Cotopaxi,
Pichincha, Santo Domingo, Imbabura, Carchi, Los Rios, Guayas Esmeraldas
y Galapagos” (INIAP, s.f.).

2.6.5 Caracteristicas del café arabigo en Loja.

“Loja tiene microclimas con las mejores condiciones geogréficas del
pais” para el cultivo del café. El café arabigo lojano se ubica en alturas entre
1.200 y 1.700 metros sobre el nivel del mar. El tipo arébigo, considerado el de
mejor calidad, se produce principalmente en Loja, Manabi y en las

estribaciones de la cordillera occidental de los Andes” (El Productor, 2014).

2.6.6 Comparacion de componentes quimicos del café arabica y
Robusta.
De acuerdo a llly y Viani (2015 citado por Calle y Mendoza, 2015, p.
14), menciona los componentes quimico segun el tipo de grano segun su
variedad cultivadas en el territorio del Ecuador, se describen en la siguiente
Tabla 8.
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Tabla 8. Componentes Quimico de la Ardbiga y Robusta

Componentes Quimicos Arabica (%) | Robusta (%)
Polisacaridos 50.80 56.40
Sacarosa 8.00 4.00
Azlcares reductores 0.10 0.40
Proteina 9.80 9.50
Aminoacidos 0.50 0.80
Cafeina 1.20 2.20
Triglonelina 1.00 0.70
Lipidos 16.20 10.00
Acidos Alifaticos 1.10 1.20
Acidos Clorogénicos 6.90 10.40
Minerales 4.20 4.40
Compuestos Aromaticos Trazas Trazas

Fuente: llly y Viani (2015 citado por Calle y Mendoza 2015, p. 14)
Elaborado por: La Autora

2.6.7 Exportaciones de Café Ardbiga y Robusta.
Segun las estadisticas del Banco Central del Ecuador, manifiesta que:

En relacion a 2014 (1’131 190.84 sacos),
presentaron una variacion absoluta negativa de 261 220.58 sacos, es

las exportaciones

decir un decrecimiento de 23.09 %. En la exportacién de café por
variedad, el pais vendi6 58 973.91 sacos de 60 Kg., de la variedad
“Arabigo”, decreciendo en 7.26 %, respecto a los 63 591.80 sacos
vendidos en similar periodo de 2014. De igual manera, las ventas de
café de la variedad “Robusta” disminuyeron en -46.58 %, pues se pasé
de vender 87 467.65 sacos en 2014, a 46 728.45 sacos que se
exportaron durante 2015 (2016, p. 43).

Pinargote (2017 citado por El Telégrafo, 2017), manifesto lo siguiente

“El leve crecimiento se debe a que la industria ecuatoriana, con todo el

esfuerzo que tiene que hacer”, tuvo un mejor desarrollo en 2016. Eso se refleja

en que las ventas externas de café industrializado aumentaron alrededor de
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10 %. Esto ayudd para que las cifras negativas que tuvimos en los altimos

afos, cuyo decrecimiento promedio era de 20 %, no continuara”

Tabla 9. Exportacién de Café del Ecuador segun variedad-1992/2017

Exportaciones de ACAFE del Ecuador 2012-2017 - Sacos de 60 Kg.-US$ milll.
VOLUMEN
Afos | Arabigo Robusta | Sub-Total Indust. Total Valor Total
2012 | 114 180.55 | 359 311.63 | 473 492.18 | 1'097 452.18 | 1’570 994.36 | 2697921 832.09
2013 | 78587.22 | 122 656.39 | 201 243.61 | 1°060 447.35 | 1'262 690.96 | 218070 535.46
2014 | 54 268.58 | 87 467.65 | 141 736.23 | 894 897.77 | 1036 634.00 | 173891 930.67
2015 | 58973.91 | 46728.45 | 105702.36 | 764 267.90 869 970.26 | 1457300 013.41
2016 | 57 339.73 | 19122.82 | 76 462.55 754 266.33 830 728.88 131267 674.99
2017 | 38218.07 | 15556.07 | 53774.14 454 828.34 508 602.48 84°847.940.99

Fuente: Certificados ICO — MAGAP )
Elaborado por: Asociacion Nacional de Exportadores de Café (ANECAFE, 2017)

“El principal mercado internacional del café lojano es Japdn, seguido
por Europa y Estados. En esas regiones, los consumidores buscan cafés
finos, como el de Loja que tiene un buen aspecto fisico (su pepa es uniforme)
y un sabor” (El Productor, 2014).

2.7 Extracto soluble de café
“Producto obtenido de la extraccion de los granos de café tostado y

molido empleando Unicamente agua como medio de extraccion” (NTC 4675,
2014).

2.7.1 Proceso de Produccién de extracto de café arabigo.

De acuerdo con Rojas (2016, pp. 5-6), argumento el proceso de
elaboracion de la extraccion del café tostado y molido en la Industria Solubles
Instantaneo S.I.C.A.

e Recepcion y Almacenamiento del café en grano: En esta primera

fase del proceso, el café en grano que cumple las especificaciones
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de la empresa, es aceptado y se lo coloca en sacos y es almacenado
en pallets en la Bodega asignada.

Beneficio (Limpieza del grano de Café): Después el Café en grano
sale de la bodega, antes de su procesamiento se lo somete al
maquinado (proceso de limpieza) donde por medio de una catadora,
una zaranda y una depredadora, hace la separaciéon de polvo,
clavos, piedras y cualquier otro material extraiio. Una vez limpio el
grano, se lo envia por transportadores neumaticos a los Silos de
almacenamiento.

Torrefaccion (Tostado): El café en grano es transportado desde los
silos hasta un equipo Tostador que trabaja en forma continuo a
temperaturas entre 220 y 240 °C durante un tiempo de
7 a 12 minutos; luego de lo cual el café tostado se almacena en
Tolvas.

Molienda: Previo al proceso de extraccion de los sélidos solubles,
el café tostado es triturado con una granulometria adecuada en
molinos de rodillos.

Extraccion: La Extraccién propiamente dicha, es la obtencién a
partir del café tostado y molido de los sélidos solubles presentes en
los grano de café. El café tostado y molido es introducido en los
extractores por medio de una tolva de alimentacion movil (linea de
6 extractores), luego de que el extractor ha sido cargado, se procede
a la extraccion de los solidos solubles, poniendo en contacto el café
tostado y molido con agua caliente.

Los residuos generados del proceso de extraccién, denominado
bagazo, son descargados a través de una tuberia a un ciclon, el cual
separa el vapor de agua que sale a la atmésfera y el bagazo es
depositado en una tolva para luego ser recolectado por la compaiiia

recolectora de basura municipal.
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e Almacenamiento del extracto bruto: El extracto de café que sale
del proceso de extraccion con una concentracion de 18 a 20 °Brix,
es enfriado de 100 °C a 50 °C; luego es pesado, filtrado enfriado y
almacenado en tanques de acero inoxidable a una temperatura entre
18y 20 °C.

e Centrifugacion del extracto: La fase de centrifugado sirve para
separar los solidos no solubles presentes en el extracto de café. Los
residuos sélidos son descargados a un tanque de separacion solido
/ liquido. EIl extracto centrifugado es almacenado en otro tanque
acero inoxidable y los residuos solidos (lodos) del tanque de
separacion solido / liquido son recogidos por limpieza y enviados al
sistema de recoleccion de basura municipal.

e Concentracién por evaporaciéon del extracto: En esta fase del
proceso se incrementa o enriquece la concentracion de sélidos
solubles provenientes en la etapa de extraccion. Para esto, se utiliza
en un evaporador centrifugo al vacio, que permite evaporar el agua

presente en el extracto de café a baja temperatura (60° a 70 °C).

La concentracion de sdlidos en el extracto del café se incrementa
de 18° a 20 °Brix a 41° a 43 °Brix para la linea de secado por
liofilizacion y 50 a 52 °Brix para el secado por atomizacién. El agua
evaporada es condensada y eliminada como una descarga liquida al
sistema de tratamiento de aguas residuales. Enfriamiento del

extracto concentrado.
2.7.2 Anédlisis fisicos y quimicos del extracto de la esencia de café.

De acuerdo con NTE INEN 1123 (2014), manifiesta los andlisis fisicos

y quimicos del extracto del café descrito en la Tabla 10.
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Tabla 10. Requisitos fisicos y quimicos del extracto de café

Método de
Requisitos Minimo | Maximo | ensayo
Sélidos Solubles del extracto 25 40 ISO 9768
acuoso
Cenizastotales | - 5.0 ISO1575

Fuente: NTE INEN 1123 (2014)
Elaborado por: La Autora

“El extracto acuoso del café es la infusion obtenida de una mezcla de
café/agua al 10 por 100 en masa, tras la ebullicion durante cinco minutos”
(NTE INEN 1123, 2014).

Y por la Norma Colombiana NTC 4675 (2014) establece el pH del
extracto del café en la siguiente tabla:

Tabla 11. Requisitos fisicoquimicos para los extracto del café

Requisitos Minimo | Maximo
Ph 4.6 5.8
Extracto obtenido por criconcentracién o 75
evaporacion

Extractos neutralizados 6.5

Fuente: NTC 4675 (2014)
Elaborado por: La Autora

2.8 Generalidades del Azucar

“El azucar de cafia blanca refinada es solo un tipo, sin embargo.
También hay azucar moreno, azucar sin refinar, azlcar de la fruta, aztcar de
maiz, azucar de la leche, azucar de remolacha, alcohol, monosacaridos,
disacéaridos y polisacaridos. Todos estos son también azucar” (Ellis, 2012,

parr. 4).
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2.8.1 Origen del Azlcar.
Segun Ordoiiez:

Cristébal Colon introdujo la cafia en América en su segundo viaje
(1493) a la Isla de La Espafiola pero eran cafias que no prosperaron.
Tan solo en 1501 fueron introducidas plantas que si crecieron. El éxito
de las plantaciones de cafia de azucar en Santo Domingo llevé a su
cultivo a lo largo del Caribe y América del Sur, este cultivo se desarrollo
en paises como Brasil, México, Peru, Ecuador, Colombia y Venezuela
los cuales se encuentran en la lista de productores de azUcar del mundo
(2011, p. 6).

2.8.2 Taxonomia.
De acuerdo con Osorio (2007 citado por Lopez, 2015, p. 16), expreso

la clasificacion taxondmica de la cafa de azUcar:

e Reino: Vegetal e Género: Saccharum

e Tipo: fanerégamas e Especie: spontaneum 'y
e Subtipo: Angiospermas robustum (silvestre), edule,
e Clase:Monocotiledénes barberi, sinense y
e Orden: Glumales officinarum (domestica)

e Familia: Poaceas

e Tribu: Andropogoneas

2.8.3 Morfologia.

Infoagro (s.f., parr. 4), manifesté la morfologia del azucar:

e Tallo: Macizo, cilindrico (5 — 6 cm de didmetro), alargado (altura de
2 a 5 m) y sin ramificaciones. Se considera el verdadero fruto de
aprovechamiento agricola ya que en los entrenudos de éste se

encuentra almacenado el azucar. La cafa tiene una riqueza en
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sacarosa del 14 % aproximadamente, aunque a lo largo de la
recoleccion, la concentracion varia.
e Raiz: El sistema radicular lo compone un robusto rizoma subterraneo
eHoja: Largas, delgadas y planas. Recubiertas por pequefas
vellosidades con numerosas aperturas estomaticas.
eInflorescencia: Para que aparezca la inflorescencia es necesario que
se den una serie de condiciones de edad, fertilizacion, fotoperiodo,

temperatura y humedad adecuadas.

2.8.4 Composicion del Azucar.

“‘Los hidratos de carbono (HC) son la principal fuente energética
alimentaria en el mundo, especialmente, en los paises en vias de desarrollo.
Los HC deben aportar entre el 50 y el 55 % de la energia total de la dieta y,
ademas, ser valorados por su potencial energético” (Gémez y Palma, 2013,

parr. 4).

2.8.5 Benéficos de consumo de azlcar.

“Son importantes para el adecuado funcionamiento del organismo y
particularmente para el cerebro, ya que las neuronas, para mantener su
integridad y funcionalidad. Reservas de glucégeno y retrasan la aparicion del
cansancio y la fatiga, ya que el azlcar supone, en primer lugar, un aporte

directo de glucosa al musculo” (Gomez y Palma, 2013, péarr.16-17).

“El consumo de azucar es particularmente importante, porque permite
incrementar y reponer los depésitos de glucégeno, tanto en el misculo como
en el higado. Tanto si la actividad laboral es fisica como intelectual, el
consumo de azucar sigue siendo aconsejable en la edad adulta.” (Partearroyo,

Sanchez y Varela, 2013, parr. 5).
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2.8.6 Valor nutricional.
De acuerdo con la Base de Datos Internacional de Composicion
Alimentos en el Ecuador presenta la siguiente Tabla 12 la composicion

nutricional del AzUcar.

Tabla 12. Composicién Nutricional del Azucar por 100 g

Nutrientes Cantidad
Energia Kcal 386
Proteina 0
Grasa Total (g) 0.20
Colesterol (mg)
Glucidos 99.70
Fibras (g) 0
Calcio (mg) 11

Fuente: Fundacion de Universidad Iberoamericana (2017)
Elaborado por: La Autora
2.9 Otros ingredientes
2.9.1 Pectina.

De acuerdo a Bernabé (2014), manifiesto lo siguiente:

La pared celular de las plantas esta constituida por tres componentes
macromoleculares; celulosas, hemicelulosas y pectinas. Las pectinas
presentan diversas aplicaciones, la mayoria de ellas en la industria
alimenticia. La produccion de jaleas y mermeladas es su principal
aplicacion, y la misma se basa en la capacidad que presentan las
pectinas de alto para formar geles en presencia de azucar y acidos, y
en la capacidad que tienen las pectinas de bajo para formar geles en

presencia de iones divalentes tales como el calcio (p. 7).

2.9.2 Glucosa liquida.

De acuerdo con Navarro (2012), manifiesto que

Son componentes naturales del alimento mismo o se agregan como
azucares en edulcorantes de maiz o en jarabes (sobre todo la sacarosa

y la fructosa), que presentan valor nutritivo y energético, por lo que no
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pueden ser considerados como aditivos. En los alimentos facilitan una
serie de propiedades funcionales: sensoriales por el sabor de las
melazas, fisicas al influir en la cristalizacion y viscosidad, control de
microorganismos en procesos de fermentacion y preservacion de
contaminacion, y quimicas, al influir en procesos de caramelizacion. Se
usan en alimentacion también por su caracter edulcorante, fin con el
gue se emplean con mayor frecuencia la sacarosa, glucosa, lactosa y

el azucar invertido (p. 478).

2.9.3 Bicarbonato de sodio.
Segun Instituto de Higiene de tecnologia industrial (2008, p.14, citado
por Aguayo y Garcia, 2013, p. 42).

Durante el proceso de elaboracion el agua de la leche se va
evaporando y el acido lactico (componente propio de la leche) se va
concentrando. Asi, la acidez de la leche se va incrementando de una
manera tal que se podria producir una sinéresis (el dulce se corta). El
uso de leche con acidez elevada produciria un dulce de leche de

textura arenosa, as pera.

2.10 Seguridad e higiene en la manipulacion de los alimentos

Gomez argumento lo siguiente

Comprende aquellas normas mediante las cuales se evita la
contaminacion de los alimentos, para que no afecte a la salud de las
personas. Son normas que se deben de aplicar en la produccion, el
transporte y el almacenamiento de la materia primas y de los productos
terminados, asi como durante la distribucion comercial y del consumé.
La higiene es necesario para que los alimentos se conserven sus
caracteristicas nutritivas y sean inocuos, seguros y salubres (2016, p.
27).
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De acuerdo con Voeller manifiesta lo siguiente:

Durante 1980 y 1990, las compafias de alimentos y reguladores
federales empezaron a insistir en las 7 principios de HACCP como un medio
sistematico de control de peligro (ya se biolégico, quimico o fisico) en los

suministro de comida. Los principios incluyen los siguientes:

e Realice un analisis de peligros (identificacion de peligros
bioloégicos, quimicos y fisicos que pueden hacer que los
alimentos no sean seguros).

e Identificar puntos criticos de control, es decir, pasos o
procedimientos en los que se puede prevenir, eliminar o reducir
un peligro.

e Establezca limites criticos para cada punto de control critico (por
ejemplo, temperatura especifica o pardmetros de procesamiento
gue garanticen la reduccion del riesgo a un nivel aceptable).

e Establecer los requisitos de control del punto de control critico.

e Establezca acciones correctivas en el monitoreo del evento para
indicar una violacion de un limite critico.

e Establecer sistemas de mantenimiento de registros.

e Establezca procedimientos de validacion para demostrar que el
sistema HACCP estéa funcionando de hecho (2014, p. 62).

2.10.1 Factores que afectan a la inocuidad del alimento.

“Los alimentos se deterioran por accion de microorganismos o por
descomposicion biologica a través de sustancias -denominadas enzimas.
Estas producen la ruptura de las células, modifican las caracteristicas
normales de los tejidos de cada alimento como su oscurecimiento y
ablandamiento” (Medin, S., Medin, R., y Rossotti, 2015).
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eLos factores extrinsecos estan relacionados con el medio que rodea
a los alimentos y permite optimizar su vida 0til y estos son: la
temperatura de almacenamiento, el envasado y las operaciones de
elaboracion.

eLos factores intrinsecos inherentes de los tejidos animales y
vegetales son: el pH, su humedad, la presencia o ausencia de
oxigeno, el contenido de elementos nutritivos y la estructura biolégica
(pp. 38-39).

Tabla 13. Clasificacién de los alimentos de acuerdo al nivel de

acidez
Nivel de acidez Alimento PH
Alcalino (no 4cido) | Clara de huevo 9-9.5
Maiz 7.3
Aceituna negras 7
Agua 6-8
Poco 4cido Pescado 6.6-7
Harina 6.8
Leche 6.3-6.6
Yema de huevo 6.4-6.6
Carne vacuna, ave, porcino 5.4-6.4
Lechuga 6-6.4
Acidez media Arvejas 5-5.5
Berenjenas 5
Tomates 3.4-4.3
Acidos Peras 3.4-4.3
Duraznos 3.5
Bebidas gasificadas (colas, lima limén) 2.8-4
Mayonesa 3.8
Aceituna verdes y marrones 3.3
Muy acidos Pickles 3.3
Cebollitas en vinagre 3.3
Vinagre
Limén

Fuente: Medin, S., Medin, R. y Rossotti (2015)
Elabora por: La Autora
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3 MARCO METODOLOGICO

El Trabajo de Titulacion se realizé en las instalaciones de Planta de
Industrias Lacteas de la Universidad Catdélica de Santiago de Guayaquil,

ubicado en la Av. Carlos Julio Arosemena Km. 1%, Guayaquil - Ecuador.

Gréafico 5. Ubicacion Geografica del laboratorio de lacteos en la Facultad
Técnica para el Desarrollo de la UCSG

a
Facultad Tecrnica
para el Desarro o

Fuente: Google maps (2017)

3.1 Condiciones Climaticas de la Zona

“La ciudad de Guayaquil posee un clima tropical y se encuentra
ubicada a 4 m.s.n.m.; debido a que se encuentra en plena zona ecuatorial,
tiene temperaturas calidas que permanecen durante todo el afio, entre 25 °C

y 28 °C aproximadamente” (Agencia Espacial Civil Ecuatoriana, 2017).

3.2 Materiales y Reactivos
Los materiales e insumos que se usaron para el desarrollo del producto

se describen a continuacion:

3.2.1 Insumos y Reactivos.
e Jugo de soya
e Esencia de café arabigo

e Café arabigo tostado y molido
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Azlcar

Bicarbonato de sodio
Pectina

Glucosa liquida

Agar para mohos y bacterias
Agua de peptona 0.1 %
Fenolftaleina

Hidroxido de Sodio al 0.1 N
Acido sulfarico

Eter etilico

Acido clorhidrico 0.1 N

3.2.2 Materiales.

Refractometro
Potenciometro
Pipeta

Bowl

Probeta

Cajas petris de vidrio
Espatula y pinzas
Desecador

Mechero de Bunsen
Crisoles y crisol de Biichner
Kitasato

Matraz Erlenrmeyer
Bomba de Succion

Adaptador de goma

3.2.3 Equipos.

Cocina Industrial
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e Balanza Electronica
e Cabina de Flujo Laminar
e Mufla

e Horno esterilizador con ventilador de aire forzado

3.3 Caracterizacion de los ingredientes para la obtencion del dulce
Para la elaboracién del dulce a base de soya y esencia de café arabigo

endulzado con azucar se utilizaron los siguientes insumos:

e Extracto de soya: Liquido que resulta del proceso de trituracion y
filtrado del grano. Fue obtenido en un local comercial de la ciudad
de Guayaquil.

e Esencia de café: Liquido obtenido a partir del procesamiento del
café. Fue adquirido en la Industria Solubles Instantaneo S.I.C.A. Las
muestras inicialmente presentaron temperatura de 25 °C para la
conservacion del aroma.

e Azucar: El azucar fue obtenida de un super-mercado de la ciudad

de Guayaquil.

3.4 Descripcion de la Elaboracion de Dulce de Soya con Sabor a Café

1. Recepcién de la materia prima: El extracto de soya, esencia de café y
azucar fueron ingresados a la planta de procesamiento de Industrias
Lacteas de la U.C.S.G.

2. Pesaje de la materia prima: De acuerdo a la formulacion de cada uno de
los tratamientos se realizo el pesaje de la materia prima.

3. Neutralizacion: Se agregd bicarbonato de sodio al 0.09 % cuando la
bebida de soya presentaba una temperatura de 40 °C y se adicion6 esencia
de café arabigo.

4. Coccion: En el proceso de coccién del extracto de soya se afiadio el
azucar. La coccion se realizO6 a temperatura media en constante

movimiento.
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. Evaporacion de los solidos solubles: Durante el proceso de coccion se
presentd la evaporacién de los componentes por lo cual se adiciono 2 % de
glucosa liquida.

. Adicion de Pectina: Se us6 0.5 % para incrementar la viscosidad del
dulce.

. Enfriamiento: Luego del proceso de coccion, la mezcla se enfri6 hasta a
una temperatura de 25 °C.

. Envasado: Se procedi6 al envasado del dulce en un material de vidrio para
evitar que el producto se contamine.

. Almacenamiento: Finamente se trasladdé a un almacén de refrigeracion

para su conservacion.

Gréfico 6. Diagrama de flujo del dulce de soya y esencia
de café arabigo

Ezercia de café
arabigo

Babida de zoya

Recepcidn de la 044015 % avidez

*Brix: 45-d5 materia prima =3 8 Froteina y
pH:4.81-8.02 grasa
pH: B50-7.00
Pesaje de la materia
prima
N i s 003 % de
eutralizacion Bicarbonato de sodio
Te:40 °C Ezercia de café
' aribigo
Coccidn Tiampa: 15 min
[ﬁl]-?l]:l o Mici Gn de azudcar

Evaporacion de los sdlidos 5 de gl
solubles (65-70) Brix i
T (85-90) °C Tiempo: 15 min

Adicidn de pectina

Enfriamiento Tiempo: 15 min
25°C
Envasado Frasco de widrio 200
g.

Almacenamiento T[S 22T

Fuente: La Autora
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3.5 Factores a estudiar
Los factores estudiados fueron:

La dosificacion del jugo de soya, azucar y esencia de café arabigo para

la formulacién del dulce.

3.6 Disefio Experimental

Se ejecutd el software estadistico Design Expert version 11 para
determinar el disefio de mezclas; la comparacién del andlisis sensorial se
empled el QDA, mientras que el programa Infostat se us6 para los analisis

fisicos quimicos entre el testigo y la férmula optima.

3.6.1 Restricciones aplicadas para el disefio de mezclas.

Se tomo en cuenta la Norma Argentina Protocolo de Calidad (2006),
LOA Resolucion Nro. 137 -1996-GMC. (1996), ademas se tomé de referencia
el trabajo de titulacion de Aguayo y Garcia (2013) quienes elaboraron dulce
de soya. Con las fuentes nombradas se establecieron las siguientes

restricciones:

e Jugo de soya: 51 % - 63 %
e Azucar: 18 % - 30 %
e Esencia de Café Arabigo: 5 % - 16.41 %

Los aditivos empleados en la elaboracién del dulce a base de soya y

esencia de café arabigo endulzado con azlcar son los siguientes:
e Bicarbonato de sodio: 0.09 %

e Glucosa Liquida: 2 %
e Pectina: 0.5 %
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3.6.2 Combinaciones de Tratamientos.
A continuacién en la Tabla 14, se presentan las 16 formulaciones
establecidas en el trabajo de investigacién, ejecutados en el programa Design
Expert version 11.

Tabla 14. Combinaciones de Tratamientos

Bebida Aziicar Esgncigqle
N° Qe de soya (%) Café Arabigo
tratamientos (%) (%)
1 60.81 27.7803 8.81973
2 56.7266 30.00 10.6834
3 54.823 27.9769 14.6101
4 56.9684 24.0316 16.41
5 51.00 30.00 16.41
6 63.00 23.9795 10.4305
7 62.41 30.00 5.00
8 56.9684 24.0316 16.41
9 56.7266 30.00 10.6834
10 58.6177 26.2136 12.5787
11 63.00 20.8942 13.5158
12 62.410 30.00 5.00
13 51.00 30.00 16.41
14 63.00 18.00 16.41
15 63.00 23.9795 10.4305
16 59.9711 21.0289 16.41

Elaborado por: La Autora

3.7 Analisis de Varianza
e Tratamientos: 15
¢ Repeticiones: 3
e Error experimental: Considerado con base al disefio planteado
(Experimento factorial DCA)

e Total de unidades experimentales: 47

A continuacion en la Tabla 15, indica el analisis de varianza
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Tabla 15. Analisis de Varianza

GRADOS DE LIBERTAD
FdeV
FORMULA Total
(Bebida de Soya*Azucar*Esencia de café
TRATAMIENTO arabigo)-1 15
FACTORIAL Tratamiento-1 14
Bebida de soya Bebida de Soya-1 (NIVELES) 1
Azlcar Azlcar-1 (NIVELES) 1
Esencia de café
arabigo Esencia de café-1 (NIVELES) 1
Bebida de
soya*Azlcar (Bebida de soya-1)(Azucar-1) 1
Bebida de
soya*Esencia de café
arabigo (Bebida de soya-1)(Esencia de café arabigo-1) 1
Azlcar*Esencia de
café arabigo AzUcar-1)(Esencia de café arabigo-1) 1
(Bebida de Soya*Azucar*Esencia de café
arabigo*REPETICIONES)-( Bebida de
ERROR Soya*Azucar*Esencia de café arabigo) 32
Bebida de Soya*Azucar*Esencia de café
TOTAL arabigo*REPETICIONES 47

Elaborado por: La Autora

3.8 Variables a evaluar

3.8.1 Variables Cuantitativas.

3.8.1.1 Solidos solubles.

La norma NTE INEN 1123 (2014) establece la técnica de guia para
determinar los sélidos solubles segun ISO 9768 (1994), cuya version
actualizada es la IS 13862 (1999) que describe el procedimiento de
determinacién de agua en el extracto. Para el andlisis en el café tostado y
molido se necesito pesar 2 g de la muestra'y 200 ml de agua destilada durante
1 hora a 103 °C y a continuacion se procedio a realizar el filtrado por succion
para eliminar el contenido de humedad de la muestra; por ultimo se coloco

el crisol en un horno eléctrico durante 16 horas a una temperatura de 103 °C.
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. (My X W)-(m4 x 100)
Sélidos solubles= x100%
Mg X W

Donde;
Mo: Mmasa en gramos de la muestra.
mi: masa en gramos de los residuos de solidos por secado

w: porcentaje de ceniza de la muestra

3.8.1.2 Grados Brix.

Se determinaron los valores de Grados Brix mediante un refractometro
de marca Atago calibrado con agua destilada y secado. En base a las
investigaciones de Cuenca y Quicazan (2004, p. 20) se comparé el resultado
de la muestra de jugo de soya, mientras que el mejor tratamiento fue

comparado con lo reportado por la FAO (s.f. parr. 4).

3.8.1.3 Solidos totales.

Se determinaron los sélidos totales en el jugo de soya en base a la
Norma COGUANOR NTG 34031(2006). Se peso 5 g. de la muestra en el crisol
y luego se coloc6 en un horno eléctrico con ventilador de aire forzado a una
temperatura de 103 °C, el procedimiento se realiz6 de acuerdo con la técnica
NTE INEN 0014 (1984). A continuacion se detalla la formula:

. (m3-m2)
Solidos totales= ———x100%
(m1-m2)
Donde;
m3: peso de la capsula mas los sélidos
m2: peso de la capsula

m1: peso de la capsula mas la muestra inicial

3.8.1.4 pH.
Para la determinacion de pH se emple6 un pH-metro y buffer de pH 7,
imprescindible para la calibracion del equipo. Para la evaluacion del pH fue

necesario que la muestra se encuentre a una temperatura de 25 °C. El analisis
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de jugo de soya se fundament6 de acuerdo con el parametro de IBNORCA
APNB 313021 (2008) mientras que la esencia de café por la NTC
4675 (2014).

3.8.1.5 Acidez.
La acidez titulable se realiz6 de acuerdo a la NTE INEN 0013 (1984)
usando el hidroxido de sodio al 0.1 N, fenolftaleina y 20 g de muestra de la

bebida de soya. El factor de acidez de la soya es de 0.282 de acido oleico.

V x N

A=0.282 x100

A: acidez titulable del extracto de soya en porcentaje de la masa de
acido oleico.
V: Volumen de la solucién de hidroxido de sodio empleado en la
titulacion, en cm?
n: Normalidad de la solucion de hidréxido de sodio.

m: Peso o volumen de la muestra

3.8.1.6 Ceniza.

La determinacion de ceniza se realizé en base ala Norma COGUANOR
NTG 34031 (2006) al jugo de soya, INEN 1123 (2014) al café tostado y molido
y Protocolo de calidad (2006) en la férmula éptima. Se requirié 2 g de muestra
manteniendo en la mufla a una temperatura de 500-550 °C durante 2 horas.
Mediante la siguiente férmula se determiné la cantidad de ceniza presente en

la muestra:

. (m3-m2) 100
cenizas= (m1-m2)x

m3: peso de la capsula mas las cenizas
m2: peso de la capsula

m1: peso de la capsula mas la muestra inicial
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3.8.1.7 Proteina.

El andlisis de proteina en la bebida de soya se realiz6 por el método de
Kjeldahl basado en el parametro de la Norma COGUANOR NTG 34031 (2006)
y por la técnica AOAC 19th 989.05. El contenido de proteina del producto
terminado se comparé con lo descrito en el Protocolo de calidad (2006). Se
tom6 1 g de muestra que pasé por etapas de digestion, neutralizacion y
destilaciéon y por altimo titulacion. La titulacidn se realizé con acido clorhidrico

al 0.1 N hasta llegar a un pH de 4.6.

3.8.1.8 Grasa.

El porcentaje de grasa de la bebida de soya se verificé en la Norma
COGUANOR NTG 34031 (2006) y el producto terminado por el Protocolo de
calidad (2006) aplicando la técnica AOAC 19th 920.87, que indica el método
de Soxhlet. Se tom6 una muestra de 2 g en un matraz, a continuacion se lleva
al sistema Soxhlet de 6 a 8 horas usando éter etilico como solvente; luego
se procedié a realizar bafio maria hasta que no se detecte olor a éter y por

ultimo se coloco en la estufa a una temperatura de 103 °C por 10 minutos.

3.8.1.9 Pérdida de calentamiento y Humedad.

El andlisis de perdida de calentamiento fue realizado al mejor
tratamiento. La Norma NTE INEN 0700 (2011) establece el requisito que debe
cumplir aplicando el procedimiento descrito en la norma NTE INEN
0164 (1975).

Para determinar la cantidad de humedad en el café arabigo tostado y
molido se requirid un horno eléctrico con ventilador de aire forzada a una
temperatura de 103 °C por 2 horas; se wus6é la técnica
NTE INEN-1SO11294 (2014) sugerido por la norma NTE INEN 1123 (1994),

estableciendo un contenido maximo de 4%.
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3.8.1.10 Azlcares totales.

El porcentaje de azucares totales al mejor tratamiento fue determinado
por el método de Lane and Enyon. El valor registrado se verifico de acuerdo
ala Norma NTE INEN 0700 (2011).

3.8.1.11 Sdlidos en el producto.
Se realizé el analisis al mejor tratamiento en base a la Norma NTE INEN
0014 (1984), la cual indica el procedimiento a realizar y cuyos resultados se

verificaron con relacion a lo establecido por la norma NTE INEN 0700 (2011).

3.8.1.12 Fibra dietética total.

El método se basé en la digestion de la muestra por extraccion del éter
etilico; se pes6 2 g de la muestra con una solucion de &cido sulfarico en el
aparato de calentamiento a reflujo durante 30 minutos; los residuos insolubles
obtenidos por filtracion fueron incinerados por 30 minutos a 600 °C. El
procedimiento se aplic6é de acuerdo a la norma establecida por AOAC
985.29 (1990).

3.8.1.13 Analisis microbiolégico.

El andlisis de la inocuidad del dulce de soya y esencia de café arabigo
endulzado con azucar blanca fue realizado de acuerdo a la norma NTE INEN
0700 (2011), la cual establece la cantidad méaxima de colonias de mohos y

levaduras para manjar.
3.8.2 Beneficio-costo.
Marroquin manifiesta en términos simbdlicos el beneficio—costo y la

relacion entre ellos asumida en los siguientes valores:

B/C (i) = VPN ingresos (i) / VPN egresos (i)
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e Cuando su valor es superior a la unidad, significa que el VPN de
los ingresos es superior al de los egresos, es decir, que el VPN
de todo el proyecto es positivo y en consecuencia el proyecto es
atractivo; Es B/C>1.

e El valor presente neto de los ingresos es igual al valor de los
egresos; cuando esto acontece, el valor presente neto de todo el
proyecto es igual a cero. Por consiguiente, en tales circunstancias
el proyecto es indiferente y la tasa de interés utilizada representa
la tasa interna de rentabilidad del proyecto; Es B/C=1.

e Cuando el valor de esta relacidn es negativo, se tiene un proyecto
en el cual el VPN de los ingresos es menor que el de los egresos,
lo cual sefala que el VPN de todo el proyecto es negativo, es
decir, que el proyecto no es atractivo; Es B/C < 1 (2008, p. 21).

3.8.3 Variables Cualitativas.
3.8.3.1 Analisis Sensorial.
El andlisis sensorial se realizé en la Facultad de Ciencias
Médicas de la U.C.S.G con la ayuda de panelista semi-entrenados
guienes estuvieron presentes en tres sesiones para evaluar el perfil

sensorial a cada tratamiento en una escala de 0 a 10 (Ver anexo 21).

Los atributos establecidos fueron los siguientes.
e Color café
e Sabor a café
e Textura viscosa
e Aroma a café

e Aceptabilidad
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4 RESULTADOSY DISCUSION

4.1 Caracterizacion fisica y quimica del extracto de Soya (Glycine max
L.)

4.1.1 Sdlidos solubles (°Brix).
La muestra del extracto de soya resulté con 6.5 °Brix, valor similar a lo

reportado por Cuenca y Quicazan (2004, p. 20), en jugo de soya.

4.1.2 Solidos Totales.

El porcentaje de sélidos totales en el extracto de soya fue de 6.54 %,
lo cual cumple con lo requerido por la Norma COGUANOR NTG 34031 (2006),
que establece valores entre 6 y 8 %.

4.1.3 pH.

El resultado de pH del jugo de soya fue de 7.00, valor superior a lo
sefalado por Chavarria (2010, p.46), quien informé un aumento de pH en
funcién al tiempo de almacenamiento, registrando valores (6.59 a 6.67) de pH.
El valor de pH obtenido en el jugo de soya en la presente investigacién cumple
con la norma IBNORCA APNB 313021 (2008), que establece valores de pH
entre 6.80 y 7.40.

4.1.4 Acidez.

El resultado del analisis de acidez en el extracto de soya fue de 0.14 %
el cual cumple con lo establecido en las normas NTE INEN 0013 (1984) y
Protocolo de Calidad (2006).

4.1.5 Ceniza.

El porcentaje de ceniza del extracto del soya fue de 0.60%, valor similar
al 0.6 % informado por la Norma COGUANOR NTG 34031 (2006).
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4.1.6 Proteina.

El resultado del andlisis de proteina en el extracto de soya fue de
3.00 %, valor superior a 2.05 % informado por Aguayo y Garcia (2013, p. 143).
La norma COGUANOR NTG 34031 (2006) establece un minimo de 3 %, por

tanto, el producto cumple con este requisito (Ver anexo 24).

417 Grasa.

El resultado del andlisis de grasa en el extracto de soya fue de
3.00 valor que se encuentra dentro del rango de 2.57-3.79 %, reportado por
Tobar (2008, p. 35). La norma COGUANOR NTG 34031 (2006) estipula un

rango entre 1 a 3 % para jugo de soya de Tipo 1 (Ver anexo 24).

4.2 Andlisis de la caracterizacion del café ardbigo molido y esencia

4.2.1 Soélidos solubles.

Se registré un porcentaje de 36.22 % de solidos solubles en el extracto
del café, valor que cumple lo referido a la norma NTE INEN 1123 (2014) que
establece un porcentaje del 25 al 40 %.

4.2.2 pH.
Se registr6 un pH de 5.65 de la esencia de café, valor superior a
5.00 establecido por Sierra (2012, p. 62). La norma NTC 4675 (2014)

establece valores de pH entre 4.6 a 5.8.

4.2.3 Cenizatotal.

El porcentaje de ceniza total se obtuvo en el café arabigo o corriente
en base a la materia seca que fue de 2.94 %, valor inferior a 4.14 % registrado
por Fermin, Galan, Garcia y Bracho (2012, p. 432). La norma NTE INEN
1123 (2014) indica un maximo de 5 %.

66



4.2.4 Humedad.

El resultado del analisis de humedad realizado al café arabigo tostado
y molido fue de 4.00 %, valor superior a 2.12 % reportado por Fermin, Galan,
Garcia y Bracho (2012, p. 431). La Norma NTE INEN 1123 (2014) establece

un méaximo de 4 %.

4.3 Analisis fisico, quimico, sensorial y microbiolégico al dulce a base

de soyay esencia de café ardbigo endulzado con azlcar

4.3.1 Solidos solubles (°Brix).

El contenido de sdlidos solubles en la muestra del dulce de soya fue de
67 °Brix, valor superior a 62 °Brix registrado por Aguayo y Garcia (2013, p.
75). FAO (s.f.) informa un rango de 65 a 70 °Brix en la etapa de
concentraciones de ingredientes en este tipo de producto.

4.3.2 pH.
El valor de pH en el producto registré 7.1, valor que se encuentra dentro
del rango informado por Aguayo y Garcia (2013, p. 96).

4.3.3 Sdlidos del producto.

El porcentaje de sdlidos en el producto fue de 64.61 %, valor inferior a
69.72 % informado por Aguayo y Garcia (2013, p.96). La norma NTE INEN
0700 (2011) determina un porcentaje minimo de 25.5 % en manjar, mientras

gue FAO (s.f.) informa un minimo de 65.5 %.

4.3.4 Perdida de calentamiento.

El porcentaje de perdida por calentamiento en el producto fue de
34.86 %, valor inferior a 43.1 % informado por Aguayo y Garcia (2013, p. 96);
no obstante en la norma NTE INEN 0700 (2011) se establece un maximo de
35 %.
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4.3.5 Azlcares totales.

El porcentaje de azucares totales en el producto fue de 31.30 %, valor
inferior a 48.77 % informado por Aguayo y Garcia (2013, p. 96); no obstante
en la norma NTE INEN 0700 (2011) se establece un maximo de 56 % (Ver

anexo 25).

4.3.6 Ceniza.

El resultado del analisis de ceniza en el dulce fue de 1.54 %, valor que
cumplié con el pardmetro establecido por la norma argentina del Protocolo de
calidad (2006), indicando un maximo del 2 %.

4.3.7 Grasa.

Se obtuvo un porcentaje de grasa de 3.33 %, valor inferior a 5.32 %
informado por Aguayo y Garcia (2013, p. 96). El Protocolo de calidad (2006)
establece un minimo de 6 % de grasa. Se puede observar que el nuevo
producto presenta un menor contenido de grasa con respecto al testigo (Ver

anexo 25).

4.3.8 Proteina.

El porcentaje de proteina en el producto fue de 4.12 %, valor inferior a
5.94 y 5.00 % informado por Aguayo y Garcia (2013, p. 96) y requerido por el
Protocolo de calidad (2006), respectivamente (Ver anexo 25).

4.3.9 Fibras dietética total.
El resultado porcentual de fibra dietética total en el producto final
registro un valor de 1.00 %. No se encontré bibliografia de resultados en

analisis de fibra para el dulce de soya.
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4.3.10 Cuadro comparativo del producto testigo con el producto
desarrollado.

En la Tabla 16 se detalla las comparaciones fisicas quimicas del

producto testigo y del producto desarrollado por el método LSD Fisher con un

nivel de significancia de 0.05 ejecutado en el programa Infostat.

Tabla 16. Cuadro comparativo del producto testigo con el producto desarrollo

Andlisis fisicos y quimicos Testigo Producto desarrollado
Humedad (%) 32.71(0.14) b 34.87 (0.12) a
Solidos en el producto (%) 64.71 (0.01) a 64.54 (0.05) b
Proteinas (%) 5.11(0.12) a 412 (0.01) b
Grasas (%) 5.18 (0.10) a 3.33(0.01) b
Carbohidratos totales (%) 48.72 (0.22) a 42.71 (0.25) b
Fibras (%) 0.03(0.01) b 1.04 (0.04 a
Energia (calorias) Kcal 50.40 (0.45) a 48.48 (0.30) b
PH 6.97 (0.15) a 6.93 (0.15) a
°Brix 65.67 (1.52) a 64.67 (1.52) a
Ceniza 1.64 (0.01) a 1.53(0.01) b
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Elaborado por: La Autora

Los valores generados por el programa Infostat permiti6 comparar el
producto testigo y la formula optima generada por Design Expert version

11 existiendo variacién en los analisis fisicoquimicos (Ver anexo 23).

Gréfico 7. Diagrama de barras del producto testigo vs dulce elaborado

Grafico de barras del producto testigo vs dulce elaborado
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33,33
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Producto testigo Duice elaborado
. Humedad % . Sdlidos en el producta % |:| Proteina % |:| Graza %
|:| Carbohidratos % |:| Fibra % . Energia (caloriaz) Koal |:| nH
|:| “Brix |:| Ceniza %

Elaborado por: La Autora
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4.3.11 Andélisis microbioldgico.

Los resultados microbiol6gicos obtenidos del producto elaborado
cumplen con lo establecido por la Norma NTE INEN 0700 (2011) ya que el
conteo de UFC de mohos y levadura no se presento el crecimiento de colonias

cumpliendo con el requisito de la norma.

4.3.12 Anélisis Sensorial.

La evaluacion del perfil sensorial se desarroll6 empleando el analisis
descriptivo cuantitativo (QDA) mediante una encuesta realizada a siete
panelistas semi-entrenados de la Facultad de Ciencias Médicas de la
U.C.S.G. en tres sesiones quienes evaluaron cinco atributos (color café, sabor

a café, textura viscosa, aroma y aceptabilidad) a los tratamientos propuestos.

En la Tabla 17 se presenta la férmula con la mejor combinacion de

mezcla de los componentes establecidos en el trabajo de investigacion.

Tabla 17. Formula desarrollada por Design Expert

Formula por Desing Expert versiéon 11
Ingredientes % | Gramos
Bebida de soya 63.00 252.00
Azlcar 28.44 | 113.76
Esencia de café arabigo 5.97 23.88
Bicarbonato de sodio 0.09 0.36
Pectina 0.50 2.00
Glucosa liquida 2.00 8.00
Total 100.00 | 400.00

Elaborado por: La Autora

Los resultados de la evaluacion sensorial permitieron tener una base
de datos estadistico que fueron ingresados al QDA obteniendo una

descripcion completa de los perfiles de cada tratamiento. En base a la
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informacion se ingreso al programa Design expert version 11 que determind

la mejor formulacion.

Tabla 18. Promedios de atributos por tratamientos generados por el QDA

TRAT. Color Sabor a Textura Aromaa @ Aceptabilidad
café café viscosa café
TESTIGO 680 8.90 6.00 7.29 7.85
TRAT (1) 7.00 5.10 6.31 5.20 5.55
TRAT (2) 5.40 5.05 6.31 6.00 5.15
TRAT (3) 5.80 4.90 5.17 5.90 4.65
TRAT (4) 5.18 3.00 5.15 5.20 4.05
TRAT (5) 5.85 5.3 5.32 5.65 5.50
TRAT (6) 7.80 7.00 7.65 8.20 7.20
TRAT (7) 8.00 8.40 8.00 8.20 8.45
TRAT (8) 5.18 3.00 5.15 5.20 4.05
TRAT (9) 5.40 5.05 6.30 6.00 4.5
TRAT (10)  6.80 6.05 6.81 5.80 6.30
TRAT (11) 7.50 6.80 6.90 7.20 7.35
TRAT (12) 8.00 8.00 7.55 7.65 8.45
TRAT (13)  5.85 5.30 5.65 5.65 5.50
TRAT (14) 6.15 4.00 5.27 5.45 5.50
TRAT (15) 7.30 7.00 7.15 8.15 7.85
TRAT (16) 5.40 5.95 7.00 6.45 6.00
DESING E. 8.00 8.10 7.68 8.05 8.31

Elaborado por: La Autora

En el Tabla 18 se observan los promedios de cada perfil sensorial de
los tratamientos, del producto testigo y de la férmula 6ptima definido por el

software estadistico.

En el Grafico 8, se puede observar que el Tratamiento 7 se destaca

sobre los demas en cuanto a todos los atributos estudiados.
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Gréfico 8. Valoracion de atributos de tratamientos y formula generada por el QDA

®m COLOR CAFE ® SABOR A CAFE = TEXTURA VISCOSA
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Elaborado por: La Autora

Gréfico 9. Perfil sensorial de tratamiento 7 vs férmula seleccionada

=¢=TESTIGO =@=DESING EXPERT =#A=TRAT7
COLOR CAFE
0,00

ACEPTABILIDAD SABOR A CAFE

EXTURA
VISCOSA

Elaborado por: La Autora

Los promedios sensoriales tanto la férmula 6ptima generado por el
programa Design expert version 11, el producto testigo y del Tratamiento 7 se
observan en el Gréfico 9. Los perfiles de aceptabilidad y sabor a café no
generaron un incrementd susceptible al consumidor a diferencia del atributo
textura viscosa. Con respecto al color café se comprob6é una diferencia
moderada entre el testigo y la combinacion 6ptima; por otra parte el aroma a
café en el Tratamiento 7 y la férmula de Design expert obtuvieron un grado de
aceptacion al producto.
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4.3.13 Resultado de ANOVA de la evaluacién sensorial del dulce a
base de soya y esencia de café arabigo endulzado con
azucar, empleando el programa Design Expert version 11.

Los componentes estan representados de la siguiente forma:

Tabla 19. Representacion de componentes y sus porcentajes designada
por Design expert versién 11

Componentes Insumos Porcentaje (%)
A Jugo de soya 63
B Azucar 28.44
C Esencia de café arabigo 5.97

Elaborado por: La Autora

A continuacion se detalla los modelos matematicos obtenidos segun el
programa Design expert version 11, asi como las interpretaciones de cada

uno de ellos.

4.3.12.1 Modelo de mezcla cubica del factor color café.

De acuerdo con los datos del factor color café generado por el QDA e
ingresados en el programa Design Expert versiéon 11 se logré analizar el
ANDEVA donde, el modelo es significativo con un valor de 0.0001 y no
significativo en la falta de ajuste; el porcentaje de confiablidad del analisis es
de 99.19 % (Ver Anexo 1).

A continuacion se establece la ecuacion final del factor color
café.
Color café =-1.97657*A-8.14467*B-33.03450*C+0.195672*AB+0.52651*AC+
1.1957* BC-0.016518*ABC-0.000077A*B*(A-B)+0.000272*((A*C)*
(A-C))-0.0039*((B*C) ((A*C)*(A-C))-0.003928*((B*C)*(B-C))
Color café =-1.97657*63.8-8.14467*28.44-33.03450*5.97+0.195672*(63.8*
8.11467%)+0.52651*(63.8*5.97)+1.19575%(28.44*5.97)-0.016518*
(63.8%28.44* 5.97)-0.000077((63.8*28.44)*(63-28.44))+0.000272*
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((63.8*5.97)*(63.8-5.97))-0.003928*((28.44*5.97)*(28.44-5.97))
Color café=6.97858

En el Grafico 10 se observan puntos rojos y rosados que representan
cada tratamiento dispersos en una superficie dentro de una escala de 5 a 9.
El punto con mayor relevancia y cerca de la escala maxima indic6 que el

Tratamiento 7 fue el mejor con un puntaje de 8.

Gréfico 10. Color café
9

s

B (30) C (3.41) , (63)

A (51) C (16.41) B (18)

Elaborado por: La Autora

4.3.12.2 Modelo de mezcla cubica del factor sabor a café.

De acuerdo con los datos del factor sabor a café generado por el QDA
e ingresados en el programa Design Expert version 11 se logro analizar el
ANDEVA donde, el modelo es significativo con un valor de 0.0001 y una falta
de ajuste de 0.1677 indicando el comportamiento de la variable. El porcentaje
de R? ajustado presentd 99.18 % explicando los factores e interacciones con
la calificacion del producto; la confiabilidad del analisis es del 99.67 % y la
dispersién de datos estadisticos determina un coeficiente de variacion de
2.53 % (Ver Anexo 2).

La formula del factor sabor a café es la siguiente:
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Sabor a café=-8.80697*A+95.29711*B-239.31639*C-1.72977*AB +4.57081*
AC+2.4915*BC-0.029825*ABC+0.01702* (AB*(A-B))-0.0215*
(AC  (A-C))-0.008321*(BC*(B-C))

Sabor a café=-8.80697*63+95.29711*28.44-239.31639*5.97-1.72977*(63.28.
44)+4.57081*(63*5.97)+2.49150*(28.44*5.97)-0.029825*(63*
28.44*5.97)+0.017024*((63*28.44*(63-28.44))-0.021500%((63*
5.97*(63-5.97)-0.008321%((28.44*5.97*(28.44-5.97))

Sabor=8.43224383

En el Grafico 11 se observan puntos rojos y rosados que representan
cada tratamiento dispersos en una superficie dentro de una escala de 0 a 10.
El punto con mayor relevancia en el area del grafico y cerca de la escala
maxima determina que el Tratamiento 7 resulté con mejor sabor a café con un

puntaje de 7.

Gréfico 11. Sabor a café

Sabor a café

A(51) C (16.41) B (18)

Elaborado por: La Autora

4.3.12.3 Modelo de mezcla cubica del factor textura viscosa.

De acuerdo con los datos del factor textura viscosa generado por el
QDA e ingresados en el programa Design Expert version 11 se logré analizar
el ANDEVA donde, el modelo fue significativo con un valor de 0.0005 y una

falta de ajuste de 0.2263 indicando el comportamiento de la variable.
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El porcentaje de R? ajustado presenté el 93.28 % explicando los
factores e interacciones con la calificacion del producto; el coeficiente de
variacion presentd un 4 % estableciendo la dispersion de datos estadistico
(Ver Anexo 3).

A continuacioén se observa la ecuacion final:

Textura viscosa= -6.81866*A+70.53247*B-98.51287*C-01.26405*AB+1.964*A
C+0.550144*BC-0.009611*ABC+0.012225*(A-B)-0.008740*
AC(A-C)(A-B)-0.008740*AC(A-C)(A-B)-0.008740*AC(A-C)
-0.003765*BC(B-C)

Textura viscosa= -6.81866*63+70.53247%28.44-98.51287*5.97-1.26405*(63*
28.44)+1.96401*(63*5.97)+0.550144*(28.44*5.97)-0.009611*
(63*28.44*5.97)+0.0122%((63*28.44*(63-)) 28.44))-0.00874 *
((63*5.97*(63-65.97-0.00376%((28.44*5.97%(28.44-5.97)

Textura viscosa= 7.90821539

Como componentes en la mezcla para la elaboracién del producto
innovador se obtuvieron A: Jugo de soya, B: esencia de café ardbigo y C:

AzUcar.

En el Gréfico 12 representa el comportamiento e interacciones de los
tratamientos representados en puntos de color rojo y rosado dispersos en una
superficie; los que se encuentra en la franja roja tienen valoraciones altas a
diferencia de quienes se encuentran en la tonalidad verde, amarilla y azul. El
Tratamiento 7 obtuvo mejor aceptabilidad en el perfil textura viscosa con un
puntaje de 8.
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Grafico 12. Textura viscosa

C (4.41)
A (63)

A (51)

C (16.41) B (18)

Elaborado por: La Autora

4.3.12.4 Modelo de mezcla cubica del factor aroma a café.

De acuerdo con los datos del factor aroma a café generado por el QDA
e ingresados en el programa Design Expert version 11 se logro analizar el
ANDEVA donde, el modelo es significativo con un valor de 0.0001 y una falta
de ajuste de 0.5448 indicando el comportamiento de la variable. El porcentaje
de R? ajustado resulté de 97.83 % explicando los factores e interacciones con
la calificacion del producto; el 99.13 % representa la confiablidad del analisis

(Ver anexo 4).

La ecuacioén del factor aroma a café con sus componentes respectivos

es la siguiente:

Aroma a café=2.67156*A+60.47030*B-158.33658*C-1.25252*AB+3.00603*AC+
0.579705*BC+0.005704*ABC+0.007753*AB(A-B)-0.021018*AC(
A-C)-0.002255*BC(B-C)

Aroma a café=2.67156*63+60.47030%28.44-158.33658*5.97-1.25252*(63*28.44)
+3.00603*(63*5.97)+0.579705%(28.44*5.97)+0.005704*(63*28.44*
5.97)+0.007753*((63*28.44*(63-28.44))-0.021018*((63*5.97*63-5.

97))-0.002255*((28.44*5.97*(28.44-5.97))

Aroma a café=9.33528303

77



Como componentes en la mezcla para la elaboracién del producto se
obtuvieron A: Jugo de soya, B: esencia de café ardbigo y C: Azucar. El punto
rojo con mayor relevancia ubicado en la superficie del Grafico 13 representa
que el Tratamiento 7 obtuvo mejor aceptabilidad en aroma con un puntaje de
8.2.

Gréfico 13. Aroma a café
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Elaborado por: La Autora

4.3.12.5 Modelo de mezcla cubica del factor aceptabilidad.

De acuerdo con los datos del factor aceptabilidad generado por el QDA
e ingresados en el programa Design Expert version 11 se logro analizar el
ANDEVA donde, el modelo es significativo con un valor de 0.0002 y una falta
de ajuste de 0.2353 indicando el comportamiento de la variable. El porcentaje
de R? ajustado fue de 95.50 % explicando los factores e interacciones con la
calificacion del producto; el 99.18 % representa la confiablidad del andlisis
(Ver Anexo 5).

La ecuacion final del factor aceptabilidad se describe a continuacion:

Aceptabilidad=-6.07287*A+59.63216*B-149.90423*C-1.07007*AB+2.83402*
*AC+1.74031*BC-0.021866*ABC+0.010858*AB(A-B)-0.012 *
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AC(A-C)-0.006649*BC(B-C)
Aceptabilidad= -6.07287*63+59.63216*28.44-149.90423*5.97-1.07007*(63*28
A4)+2.83402*(63*5.97)+1.74031%(28.44*5.97)-0.021866*(63*28
44*5.97) +0.010858*((63*28.44%(63-28.44))-0.012456*((63*5.

97*(63-5.97))-0.006649*((28.44*5.97*(28.44-5.97))
Aceptabilidad= 8.4459064

Como componentes en la mezcla para la elaboracion del producto se
obtuvieron A: Jugo de soya, B: esencia de café ardbigo y C: Azucar. El punto
rojo ubicado en la superficie del grafico y cerca de la escala maxima
representa, que el Tratamiento 7 obtuvo mejor aceptabilidad de aroma a café

con puntaje de 8.45 a diferencia de las otras formulaciones.

Grafico 14. Aceptabilidad

Aceptabilidad

B (18)

Elaborado por: La Autora

4.4 Analisis financiero de la produccién del dulce de soya

En las Tablas 20 y 21 se detalla las cantidades de insumos usados y

los precios respectivos de las materias primas para la elaboracion del dulce a
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base de soya y esencia de café arabigo endulzado con azucar en base de

400 g.

Tabla 20. Costos directos de materias primas para la preparacion del producto

en base a 400 g

INSUMOS Unidades Cantidad por Precio unitario
unidad/400g. (USD $)
Jugo de soya G 252.00 0.30
Azucar G 113.76 0.07
Esencia de café arabigo 250 g. G 23.88 0.20
Pectina de 25 g. G 2.00 0.10
Glucosa liquida G 8.00 0.01
Bicarbonato de sodio 2.24 g. G 0.036 0.0041
Total de gastos unitario de insumos 0.68

Fuente: La Autora

El total de gastos en insumos requeridos para la elaboracion del

producto fue de USD $0.68. Las cantidades usadas por cada materia prima

son de acuerdo a la férmula 6ptima establecida por el programa; se consideré

el costo de consumo en energia eléctrica y agua.

Tabla 21. Costos directos e indirectos para la produccién del dulce

Materiales Cantidad Consumo- | Costo Unitario (USD $) | Total (USD $)
ud.

Directos

Envase de 1 - 0.80 0.80

vidrio

Etiqueta 1 - 0.03 0.03

Indirectos

Guantes 1 - 0.07 0.07

Cofia 1 - 0.09 0.09

Cubre Boca 1 - 0.05 0.05

Energia - 2.02Kwh 0.01 0.04

eléctrica

Agua 6 L. - 0.7 L. 0.14 0.14

Total 1.19 1.22

Fuente: La Autora
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Se determind el gasto total de materiales directos e indirectos para
producir una unidad de producto es de USD $1.22.

4.4.1Beneficio-Costo.
Se consider6 los gastos unitarios directos e indirectos para la
produccion de la férmula Optima generado por el programa Design expert

version 11; y determinar el beneficio-costo de la elaboracion.

A continuacion en la Tabla 22, se presenta el andlisis de beneficio-costo
de la produccién.

Tabla 22. Andlisis de beneficio-costo de la produccién para un
contenido neto de 300 g

Detalles de costos Costos (USD $)
Costos directos en las materias primas 0.68
Costos directos e indirectos de los materiales 1.22
Total de costo unitario de produccién 1.90
Margen de utilidad + (0.35) 0.66
Total de precio valor al publico (P.V.P) 2.56
V. Beneficio - Costo (B/C) 1.35

Fuente: La Autora

El costo unitario de produccion fue de USD $ 1.90 y se establece un
margen de utilidad de 35 % obteniendo una ganancia de USD $ 0.66 mientras
que el precio al publico es de USD $ 2.56. El valor de costo y beneficio es de
1.35 es decir que por cada dolar invertido se obtiene una ganancia de USD $
0.35. En comparacién con los precios de manjar con saborizante distinto a
vainilla en las perchas de los supermercados se encuentran entre USD $
3.00 a USD $ 3.75 por una presentacion de 275 g, valor comparado con el
producto elaborado con un contenido neto de 300 g. por un precio al publico
de USD $ 2.56 por tanto es competitivo en el mercado nacional.
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1Conclusiones

Acorde con los resultados de los analisis fisicos y quimicos, se concluye
gue las materias primas cumplen con los parametros establecidos de las

normas correspondientes.

El programa Design expert version 11 generd 16 formulaciones en base a

las restricciones planteadas para la obtencion del dulce.

La evaluacién sensorial determiné la férmula seleccionada una vez que los
resultados fueron ingresados en el programa estadistico. El dulce
seleccionado posee 63.00 % jugo de soya, 28.44 % azlcar y 5.97 %

esencia de café arabigo.

Los resultados de los parametros fisicos, quimicos, microbiolégicos y
sensoriales de la férmula éptima cumplen con los limites establecidos por
las normas empleadas tanto nacionales como extranjeras que sustentan la

calidad e inocuidad de productos de este tipo.

En el analisis econdmico de produccién para el tratamiento Optimo se
obtuvo un costo de USD $ 1.90 y se dispuso un margen de utilidad del
35 %. El precio de venta al publico calculado fue de USD $ 2.56 con un
contenido neto de 300 g. El B/C calculado fue de 1.35, lo que significa
gue por cada ddlar invertido en la produccion se logra una ganancia de
USD 0.35.
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5.2 Recomendaciones

Realizar un estudio de mercado acerca de preferencias de diferentes

especies de café para incorporarlo al dulce de soya.

Elaborar dulce de soya acompafado con otras materias primas como frutas
0 vegetales deshidratados para producir alimentos innovadores en el

mercado.

Desarrollar productos a partir de materias primas de bajo costo y de valor

nutritivo aceptable para el consumidor.
Utilizar la soya como materia prima para la elaboracién de productos de

innovacion porque posee bajo contenido de grasa y poder calérico siendo

muy util para personas que quieren consumir dietas bajas en calorias.
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Anexo 1. Modelo de mezcla cubica del factor color café

F.V. Sumade DF Cuadrado F-valor @ F.V.
cuadrados medios
Modelo 16.49 9 1.83 81.84 < 0.0001 S.
Linea de mezcla 10.95 2 5.48 244.62 < 0.0001
AB 0.7924 1 0.7924 35.40 0.0010
AC 1.90 1 1.90 84.77 < 0.0001
BC 0.0660 1 0.0660 2.95 0.1369
ABC 0.8990 1 0.8990 40.16 0.0007
AB(A-B) 0.0001 1 0.0001 0.0057 0.9423
AC(A-C) 0.0005 1 0.0005 0.0219 0.8872
BC(B-C) 0.3414 1 0.3414 15.25 0.0079
Residual 0.1343 6 | 0.0224
Falta de error 0.0093 1 0.0093 0.3723 0.5684 N.S.
Puré Error 0.1250 5 | 0.0250
Total 16.62 15

(N.S.) = No significativo (*) = Significativo (**) = Muy significativo

Desv. Stand. 0.1496 R? 0.9919
Media 6.41 Adjusted R? 0.9798
CV.% 2.33 Predicted R2 0.9161

Adeq Precision @ 23.9455
Elaborado por: La Autora

Anexo 2. Modelo de mezcla cubica del factor sabor a café

F.V. Suma de DF Cuadrado F-valor F.V.
cuadrados medios
Modelo 36.76 9 4.08 201.52 < 0.0001 S.
Linea de 20.37 2 1018 502.44 <0.0001
mezcla
AB 2.96 1 2.96 146.21 < 0.0001
AC 6.97 1 6.97 343.72 < 0.0001
BC 0.0941 1 0.0941 4.64 0.0746
ABC 2.93 1 2.93 144.60 < 0.0001
AB(A-B) 6.28 1 6.28 309.82 < 0.0001
AC(A-C) 3.07 1 3.07 151.52 < 0.0001
BC(B-C) 1.53 1 1.53 75.56 0.0001
Residual 0.1216 6 0.0203
Falta de error 0.0416 1 0.0416 2.60 0.1677 N.S
Puré Error 0.0800 5 0.0160
Total 36.88 15 4.08

(N.S.) = No significativo (*) = Significativo (**) = Muy significativo

Desv. Stand. 0.1424 R2 0.9967
Media 5.62 Adjusted R? 0.9918
CV.% 2.53 Predicted R2 0.8805

Adeq Precision  45.9687
Elaborado por: La Autora
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Anexo 3. Modelo de mezcla cubica del factor textura viscosa

F.V. Sumade DF Cuadrado medios
cuadrados
Modelo 14.04 9 1.56 24.14
Linea de 9.81 2 490 75.92
mezcla
AB 0.0589 1 0.0589 0.9120
AC 0.5700 1 0.5700 8.82
BC 0.1454 1 0.1454 2.25
ABC 0.3044 1 0.3044 4,71
AB(A-B) 3.24 1 324 50.13
AC(A-C) 0.5075 1 0.5075 7.86
BC(B-C) 0.3135 1 0.3135 4.85
Residual 0.3876 6 | 0.0646
Falta de 01068 T  0.1068 1.90
error
Puré Error 0.2808 5 | 0.0562 24.14
Total 14.42 15 1.56

(N.S.) = No significativo (*) = Significativo (**) = Muy significativo

Desv. Stand. 0.2542 R? 0.9730
Mean 6.36 Adjusted R? 0.9328
CV.% 4.00 Predicted R? 0.1960

Adeq Precision 13.2716

Elaborado por: La Autora

Anexo 4. Modelo de mezclas cUbica del factor aroma a café

F.V. Sumade DF Cuadrados F
cuadrados medios valor
Modelo 18.84 9 2.09 75.97
Linea de 9.92 2 4.96 179.91
mezcla
AB 0.1353 1 0.1353 491
AC 3.22 1 3.22 116.91
BC 0.1635 1 0.1635 5.93
ABC 0.1072 1 0.1072 3.89
AB(A-B) 1.30 1 1.30 47.26
AC(A-C) 2.94 1 2.94 106.50
BC(B-C) 0.1124 1 0.1124 4.08
Residual 0.1654 6 0.0276
Fa]ta de 0.0129 1 0.0129 04216
ajuste
Puré Error 0.1525 5 0.0305
Total 19.01 15

(N.S.) = No significativo (*) = Significativo (**) = Muy signifi
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F-valor

0.0005
< 0.0001

0.3765
0.0249
0.1842
0.0730
0.0004
0.0310
0.0698

0.2263

p-valor
Prob > F
<0.0001

< 0.0001

0.0686
< 0.0001
0.0508
0.0961
0.0005
< 0.0001
0.0899

0.5448

cativo

F.V.

S.

N.S.

N.S.



Desv. Stand. 0.1660 R2 0.9913
Media 6.37 Adjusted R? 0.9783
CV.% 2.61 Predicted R2 0.9061
Adeq Precision 22.7161
Elaborado por: La Autora

Anexo 5. Modelo de mezclas cubica del factor aceptabilidad

F.V. Sumade DF Cuadrados F p-valor
cuadrados medios valor Prob > F
Modelo 31.55 9 3.51 36.41 0.0001
Linea de 18.46 2 9.23 95.87  <0.0001
mezcla
AB 2.46 1 2.46 25.51 0.0023
AC 6.79 1 6.79 70.47 0.0002
BC 0.1015 1 0.1015 1.05 0.3441
ABC 1.58 1 1.58 16.36 0.0068
AB(A-B) 2.55 1 2.55 26.53 0.0021
AC(A-C) 1.03 1 1.03 10.71 0.0170
BC(B-C) 0.9780 1 0.9780 10.16 0.0189
Residual 0.5778 6 0.0963
Falta de error 0.1553 1 0.1553 1.84 0.2332
Puré Error 0.4225 5 0.0845
Total 32.13 15

(N.S.) = No significativo (*) = Significativo (**) = Muy significativo

Desv. Stand. 0.3103 R? 0.9820
Media 6.00 Adjusted R? 0.9550
CV.% 5.17 Predicted R2 0.4740

Adeq Precision  18.1397
Elaborado por: La Autora
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Anexo 6. Recepcion de la materia prima
\E( ,
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Elaborado por: La Autora

Anexo 7. Pesaje de esencia de café arabigo

Elaborado por: La Autora
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Anexo 8. Pesaje del azlicar

Elaborado por: La Autora

Anexo 9. Coccion del jugo de soya

Elaborado por: La Autora
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Anexo 10. Adicién de bicarbonato de sodio al jugo de
Soya

Elaborado por: La Autora

Anexo 11. Adicién de aditi\<os

Elaborado por: La Autora
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Anexo 12. Adicion de esencia de café arabigo

Elaborado por: La Autora

Anexo 13. Tratamientos de dulce de soya y esencia de café
Arabigo

7 .

Elaborado por: La Autora
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Anexo 14. Andlisis de acidez al jugo de soya

Elaborado por: La Autora

Anexo 15. Medicion de pH al jugo de soya

Elaborado por: La Autora ‘
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Anexo 16. Medicién de pH a la esencia de café arabigo

Elaborado por: La Autora

Anexo 17. Pesaje de los solidos totales al jugo de soya

Elaborado por: La Autora
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Anexo 18. Pesaje de cenizas en el jugo de soya

o

L -

Elaborado por: La Autora

Anexo 19. Analisis de ceniza en café arabigo tostado
y molido

Elaborado por: La Autora
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Anexo 20. Andlisis microbiolégico de mohos y levadura

Elaborado por: La Autora

Anexo 21. Modelo de prueba de evaluacion sensorial

0 es nada

1-2 muy ligers

3-4: ligern
Perfil Sensotial : o) et

29 muo falta

10 Muy alto . [Fuerte

- SESION 1 | PANELISTA | ! Fecha
. 0 . . . . 5 . . . . 10
Aributes NADA . . . . MODER.ADD . . . . FLIERTE
COLOR CAFE }- --------- emmaaa- . - . I : . : : !
I T
] . . . . .
SABOR DULCE e R . . y | }

| }
TEXTURA ¥ISCOSA }- T e | }

5
. . . . | |
AROMA A CAFE |- ....... . . . | }

E
. . . . | .
ACEPTABILIDAD |.. e ; . - } }

E

IGRACIAS POR SU AYUDA(]
OBSERVACIONES

Elaborado por: La Autora
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Anexo 22. Evaluacion sensorial al producto por panelista de la
Facultad de Ciencias Médicas

Elaborado por: La Autora

Anexo 23. Resumen de los resultados de andlisis cuantitativo al producto testigo y
dulce a base de soya y esencia de café ardbigo endulzado con azucar

Dulce a base de
Variables cuantitativas | Unidades Ptrgsq[?gc;o Sgg?éyeizeﬁ;;ge
Método con azlcar
PH valor 7.10 7.10
Sélidos soluble °Brix 66.00 63.00
Fisico Ceniza % 1.66 1.54
Sélidos en el producto % 64.72 64.61
calentamiento w | T8 3486
Grasa % 5.15 3.33
Carbohidratos totales % 48.47 42.54
Quimico Fibra % 0.02 1.00
Energia (calorias) Kcal 50.00 48.53
Proteina % 5.00 412
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Anexo 24. Informe de resultados de andlisis al jugo de soya

Escuela Superior Politécnica del Litoral
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Anexo 25. Informe de resultados de andlisis al dulce a base de soya y esencia de
café arabigo endulzado con azucar

Escuela Superior Politécnica del Litoral <
boraorio PROTAL - Praftal
GOR 4.1-01 0043
[ bnforme: 13010096 MOY |
Daton & clicate
" Nombe: LOOR ROCA MICHELLE LSBETH [ Tetetic: el
" Direceidn: BASTION POPULAR BLOQUE 5 MZ K755 23
Ientificacién de & muctra / caquets
Nossbee: DULCE DE SOYA ¥ CAFE [ —Ty TR
Murca coencectal: SIM Lote: |
Refereras: Margar [ S————TT T
" Exvanc: PLASTILO Fochs cxpeacon: 0018
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