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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tuvo como objetivo elaborar una bebida
proteica destinada a cubrir las necesidades nutricionales y energéticas de los
deportistas durante la etapa de recuperacion, tras haber llevado a cabo una
actividad fisica moderada o de alta intensidad. Esta bebida se elaboro a base
de bebida de almendra, harina de quinoa, maracuyd y banano, ya que el
aporte nutricional generado por la combinacién de dichos ingredientes puede
contribuir a cubrir las necesidades de proteinas y carbohidratos en los
deportistas tras realizar una actividad fisica moderada o alta. Para establecer
la formulacién optima de la misma, se utilizo el software Desing Expert 11, el
cual arroj6 20 combinaciones, de las cuales se seleccioné el 25 % de
tratamientos que aportaban el mayor porcentaje de proteinas y carbohidratos.
Los cinco tratamientos seleccionados fueron analizados sensorialmente por
un equipo de panelistas conformados por estudiantes de la Carrera de
Nutricién de la Universidad Catélica Santiago de Guayaquil. Los resultados
obtenidos se expresaron por medio de un QDA, obteniendo el tratamiento
nueve (T9) los mayores valores. EI T9 contenia 39.47 % de bebida de
almendra, 15 % de harina de quinoa, 1.87 % de maracuyay 10 % de banano.
Tras ser caracterizada fisica, quimica, nutricional y microbiol6gicamente se
obtuvo un pH de 3.64, solidos solubles 25 °Brix y para fibra, proteina y
carbohidratos un valor de 5 %, 6.51 % y 6 %, respectivamente, siendo
microbiolégicamente apto para su consumo. El costo de la bebida fue de USD
4.53 dando un margen de ganancia de 0.33 % por lo que la produccion de
esta se considera rentable y oportuna para su elaboracion y comercializacion.

Palabras Clave: bebida proteica, bebida de almendra, harina de quinoa,
rendimiento deportivo, recuperacién muscular.
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ABSTRACT

The objective of this titration work was to elaborate a protein drink destined to
cover the nutritional and energy needs of the athletes during the recovery
stage, after having carried out a moderate or high intensity physical activity.
This drink was made from almond drink, quinoa flour, passion fruit and banana,
since the nutritional contribution generated by the combination of these
ingredients can contribute to cover the needs of proteins and carbohydrates in
athletes after performing moderate or high physical activity. To establish the
optimal formulation of the same, the Design Expert 11 software was used,
which yielded 20 combinations, of which 25% of treatments that provided the
highest percentage of proteins and carbohydrates were selected. The five
selected treatments were analyzed sensorially by a team of panelists made up
of students of the Nutrition Career of the Catholic University Santiago de
Guayaquil. The results obtained were expressed by means of a QDA,
obtaining the treatment nine (T9) the highest values. T9 contained 39.47%
almond drink, 15% quinoa flour, 1.87% passion fruit and 10% banana. After
being characterized physically, chemically, nutritionally and microbiologically,
a pH of 3.64 was obtained, soluble solids 25 ° Brix and for fiber, protein and
carbohydrates a value of 5 %, 6.51 % and 6 %, respectively, being
microbiologically suitable for consumption. The cost of the drink was USD 4.53
giving a profit margin of 0.33% so the production of this is considered profitable

and timely for its elaboration and commercialization.

Key words: almond drink, muscle recovery, protein drink, quinoa flour, sports
performance,
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1 INTRODUCCION

Durante la actividad fisica son muchos los factores que influyen en el
rendimiento de los atletas, tales como las horas de entrenamiento, la
motivacién, el talento personal, la resistencia a las lesiones o situaciones de
estrés y la dieta, siendo este ultimo el mas influyente (Aritz et al., 2012). Una
dieta completa y variada, rica en legumbres, frutas, cereales, carnes magras,
grasas insaturadas y con un alto consumo hidrico, es fundamental para
asegurar los nutrientes, las vitaminas y minerales necesarios para cubir las
necesidades energéticas y nutricionales de los deportistas, ya sea durante el
desarrollo de la actividad fisica, como el proceso de recuperacion tras la

misma (Pardo y Navarro, 2013).

Segun Travis et al., (2016), durante el desarrollo de cualquier actividad
fisica, se produce un aumento del consumo de oxigeno y consecuentemente
un incremento de los radicales libres, los cuales participan en el dafio
oxidativo y el envejecimiento celular. Por dicho motivo, en este sector
poblacional, la dieta juega un papel crucial ya que esta debe aportar los
nutrientes necesarios para contribuir a un correcto rendimiento fisico y

a contrarrestar el desgaste calérico generado durante la misma.

Actualmente, podemos encontrar en el mercado un gran abanico
de bebidas energéticas e isotonicas, las cuales, a pesar de reducir los niveles
de cansancio y agotamiento fisico, previene la deshidratacion y contrarresta
el dafo oxidativo, estas pueden llegar a ejercer un efecto dafiino al ser
consumidas de manera habitual a largo plazo, siendo este el efecto méas
remarcado en los consumidores que no realizan actividad fisica (Leoter
Tenerife, 2022).

Por su parte, las bebidas energéticas son ricas en taurina, cafeina y

azucar, sustancias adictivas que, a pesar de generar euforia y efusividad
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prolongando el rendimiento fisico, pueden alterar el estado de &nimo y de
suefio, ademas que han sido relacionadas con un aumento del riesgo de

padecer infarto y enfermedades cardiovasculares (Anzilotti, 2019).

Asi mismo, las bebidas isotonicas, ademas de contrarrestar el
cansancio y prevenir la deshidratacion generada por el sudor, debido a su alto
contenido en azlcares y sales minerales, pueden llegar a producir
hiponatremia, erosion dental, aumento de peso y problemas renales, cuando
son consumidas de manera frecuente, a pesar de no realizar actividad fisica
(Scaccia, 2017).

Debido a esto, surge la iniciativa de elaborar una bebida proteica a
base de materias primas vegetales, que proporcionen a los deportistas los
nutrientes y la energia necesaria para un correcto rendimiento y una rapida
recuperacion. La bebida sujeta a estudio fue desarrollada a base de frutos
secos, granos y frutas, nutrientes que brindan el porcentaje adecuado de
proteinas, vitaminas y minerales tras el desarrollo de una actividad fisica
moderada o alta, los cuales son indispensables para dinamizar el metabolismo

de los hidratos de carbono y contribuir a una buena recuperacion fisica.

Concretamente, las materias primas empleadas fueron: bebida de
almendras (Prunus dulcis), harina de quinoa
(Chenopodiumquinoa), maracuyda (Passiflora edulis) en su variedad amarrilla
y el banano (Musa paradisiaca) en su variedad Cavendish. A fin de determinar
los tratamientos adecuados para la elaboracion de la bebida se establecieron
restricciones de proteina, carbohidratos y energia los cuales fueron
ingresados al software Design Expert 11 el mismo que arrojé 20 tratamientos,
de los cuales solo 5 se ajustaron las restricciones y fueron analizados fisica,
quimica y sensorialmente para determinar la bebida idénea para los

deportistas.



1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo general.

Desarrollar una bebida proteica a base de bebida de almendras
(Prunus dulcis), harina de quinoa (Chenopodium quinua) con
adicibn de maracuya (Passiflora edulis) y banano (Musa

paradisiaca) destinada a deportistas.

1.1.2 Objetivos especificos.

Establecer los parametros de proteina y carbohidratos de las
materias primas seleccionadas para el desarrollo de la bebida
proteica.

Disefiar las combinaciones para el desarrollo de la bebida proteica
en base a las restricciones establecidas.

Seleccionar el 25 % de las formulaciones que presenten mayor
porcentaje de proteina y carbohidratos en su composicion.
Determinar mediante analisis sensorial la bebida proteica con mayor
aceptacion.

Caracterizar fisica, quimica, nutricional y microbiolégicamente la
bebida proteica seleccionada.

Determinar el costo — beneficio de la bebida proteica desarrollada.

1.2 Hipoétesis

HO: El uso de bebida de almendra, harina de quinoa, maracuya y

banano no incide en el aporte de proteina y carbohidratos de una bebida

proteica destinada a deportistas.

H1: El uso de bebida de almendra, harina de quinoa, maracuya y

banano incide en el aporte de proteina y carbohidratos de una bebida proteica

destinada a deportistas.



2 MARCO TEORICO

2.1 Actividad fisica

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define la actividad fisica
como “cualquier movimiento corporal producido por los musculos
esqueléticos, con el consiguiente consumo de energia” (Organizacion Mundial
de la Salud, 2020). En funcion del grado de esfuerzo y la intensidad de la
misma, la actividad fisica, a nivel general, se puede clasificar como leve,

moderada, alta y muy alta (Ministerio de Educacién y Ciencia, 2010).

Se establece que el nivel de actividad moderada o alta se realiza dentro
de 45 a 90 minutos en los cuales existe un desgaste hidrico y muscular, un
nivel de actividad leve se da dentro de 15 a 30 minutos de actividad fisica que
no implique el uso de la fuerza o mayor desgaste hidrico y muscular (Cintra

Cala y Balboa Navarro, 2011).

El desarrollo de actividad fisica presenta evidentes beneficios para la
salud ya que, son muchos los estudios que coinciden en que la practica de la
misma contribuye a evitar o reducir el desarrollo de ciertas patologias como la
osteoporosis, ansiedad, depresion, enfermedades cardiovasculares, diabetes
y ciertos tipos de cancer (Zanchetta et al., 2010). Al realizar una actividad
fisica se mantiene un estilo de vida sano y de cierto modo equilibrado, ademas
ayuda a potenciar la energia, la fuerza y la resistencia debido a que durante
la realizacién de este se liberan nutrientes y oxigeno a los tejidos, ayudando

al correcto funcionamiento del sistema cardiovascular (Generali, 2019).

Del mismo modo, se ha demostrado que la inactividad fisica o
sedentarismo tienen efectos negativos sobre la salud, independientemente de
la edad de la persona. En el caso de los nifios, la inactividad ha sido
relacionada con la predisposicion y la prevalencia a desarrollar obesidad,
atribuyéndose dicho episodio a ver la television y al uso de ordenadores y
videoconsolas (Palou et al., 2012). Asi mismo, el sedentarismo en la poblacién
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adulta y anciana, ademéas de contribuir a la prevalencia y al desarrollo de
multiples  enfermedades degenerativas como las enfermedades
cardiovasculares o0 la obesidad, estas muestran una reduccion de sus
funciones motoras y cognitivas, viéndose afectada la calidad de vida de los

mismos (Hernandez, 2006).

Cuando se ejecuta una actividad fisica moderada o alta, la intensidad y
el tiempo generan un incremento del metabolismo aerdbico. Esto supone que
el organismo requiera de mayores necesidades de oxigeno, debido a un
aumento de la produccién de ATP por parte de los masculos, propiciando el
desarrollo de especies reactivas del oxigeno, radicales libres y subproductos
metabdlicos, que pueden llegar a ocasionar dafios celulares o apoptosis, si no
se contrarrestan con una dieta completa, equilibrada y adaptada al gasto

caldrico y energético generado (Zamrodah, 2016).

2.2 Recuperacion muscular

Cuando se lleva a cabo actividad fisica modera o alta, las proteinas
musculares se deterioran, lo que conlleva a que los deportistas tengan una
pérdida neta de proteinas, al igual que la sintesis de glucégeno obtenida de
los carbohidratos, la re sintesis de las proteinas se lleva a cabo mucho mas
rapido si son ingeridas dentro de un lapso de dos horas posterior al

entrenamiento.

Es por esto que uno de los factores mas importantes para que los
deportistas tengan un rendimiento O6ptimo a la hora de realizar cualquier
actividad fisica, es la recuperacion posterior al entrenamiento. Dicha
recuperacion, va de la mano con llevar una dieta variada y equilibrada, que
cubra el desgaste caldrico y energético generado durante el desarrollo de la

misma (Nicolas Terrados, 2010).

Durante esta etapa, la cantidad de macronutrientes, de nutrientes y de

liquidos ingeridos en la dieta y el momento de consumir los mismos, es crucial
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para una correcta recuperacion tanto fisica como mental de los atletas,
cuando los carbohidratos y las grasas son ingeridos de manera inmediata o
dentro de un rango de tres horas posterior al entrenamiento, estos contribuyen
en el proceso de sintesis muscular, reconstruccion de células musculares y a
la produccion vy liberaciéon de insulina, hormona encargada de realizar la
sintesis proteica del musculo, ayudando a disminuir la degradacion proteica
(Scott, 2004).

Del mismo modo, la ingesta temprana de proteinas tras el desarrollo de
la actividad fisica ha sido relacionado con una correcta sintesis y transporte
de nutrientes, una rdpida regulacién hidrica y una correcta formacion y

regeneracion de los tejidos (Muiios, 2021).

En el caso de las vitaminas y los minerales, la relevancia de los mismos
radica en que las vitaminas participan en el correcto funcionamiento del
sistema inmune y nervioso y los minerales interfieren en procesos de
regulacion y mantenimiento del sistema hidrico, el cual es indispensable para

la secrecion de glébulos rojos y la regulacién enzimatica (Gottau, 2018).

La reposicion de liquidos tras el desarrollo de cualquier actividad es
también de vital importancia. Esto es debido a que durante la realizacion de
la misma se produce una constante pérdida de electrolitos y de agua, debido
a la sudoracion ocasionada y a que se origina un desequilibrio de los niveles
de glucosa en sangre (Valor, 2018).

2.3 Nutricién deportiva

A pesar de que existen muchos factores que influyen en un correcto
rendimiento deportivo, como el entrenamiento, la constancia, la herencia
genética y la diversidad cultural, la nutricion es uno de los factores mas
influyentes (Cristina Olivos et al., 2012). Esto es debido a que la nutricién va
a ser la responsable de aportar los nutrientes y la energia necesaria para la

reparacion y mantenimiento de los tejidos musculares y para preservar y
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regular el metabolismo corporal (Bruke, 2010).

Por este motivo, a la hora de desempeiiar cualquier actividad fisica, el
gasto energético de los individuos se ve incrementado. Hecho que hace que
la ingesta de calorias, proteinas, vitaminas y minerales deba ser aumentada
para de este modo garantizar el correcto metabolismo de los hidratos de
carbono durante la ultima etapa del ejercicio fisico (Gonzalez-Gross et al.,
2001).

Asi mismo, tras la realizacién de cualquier tipo de actividad fisica
rigurosa, la ingesta de nutrientes como proteinas y carbohidratos es vital para
mantener los procesos anabdlicos ya que, mientras que las proteinas
aseguran un equilibrio en proteina/nitrégeno, los carbohidratos participan en
equilibrar las reservas de glucégeno disminuidas durante el desarrollo de la

misma (Saunders et al., 2004).

De ahi el gran papel que juega la nutricion deportiva, disciplina
encaminada a satisfacer las necesidades energéticas y nutritivas que
presentan los deportistas durante las etapas de entrenamiento, recuperacion
y descanso, independientemente del tipo, del tiempo y del grado de actividad

fisica desempefada (Rodriguez et al., 2009).

Gracias a la nutricion deportiva, se pueden llegar a establecer planes
nutricionales personalizados, periodizados y practicos para cada deportista,
a fin de optimizar el rendimiento y asegurar una pronta recuperacion en los
mismos (Burke et al., 2019). Gracias a esta, se evita que el cuerpo genere un
mayor gasto de nutrientes y minerales durante la realizacion de la actividad
ya que contribuye a superar el recambio metabdlico al que se ve sometido el

organismo (Sanchez y Buiay, 2016).

En este sentido, a la hora de desarrollar un plan nutricional

personalizado se deben de tomar en cuenta las caracteristicas del sujeto, la
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actividad fisica que practica y las condiciones medioambientales en las que
se ejecuta dicha actividad (Internationale y Gymnastique, 2011).

2.4 Ingesta de energiay nutrientes en la practica deportiva
A la hora de realizar cualquier actividad fisica, ya sea moderada o alta,
se producen una serie de modificaciones fisiolégicas y metabdlicas en el

organismo de los deportistas.

Dichos cambios, tal y como previamente se han mencionado, varian en
funcion de factores como la intensidad, la duracion, las condiciones climaticas
a la hora de realizar la actividad y las caracteristicas propias de la persona
que larealiza, tales como estado nutricional, sexo, edad, tallay altura (Naghii,
2000).

Estos factores deben ser tomados en cuenta a la hora de establecer los
nutrientes (proteinas, carbohidratos, lipidos, minerales, vitaminas y agua) y el

gasto energético (calorias) de cada sujeto (Urdampilleta et al., 2015).

De hecho, durante la préactica de actividades fisicas rigurosa y
moderadas, se produce un desequilibrio hidrico y un aumento de energia, de
carbohidratos y de la oxidacion de las grasas, por lo que, si el aporte
nutricional e hidrico no son adecuadas, pueden desencadenar episodios de
fatiga central, hiperhidratacion, deshidratacion, deplecién glucogénica,

hipoglucemia e hiponatremia (Betts y Cols, 2007).

Cabe destacar que, a pesar de que las necesidades energéticas y
nutricionales de cada individuo durante el desempefio o tras la ejecucion de
un ejercicio fisico son personales. Por esta razén, es comun recomendar a los
mismos la ingesta de bebidas especializadas que ayuden a contrarrestar el
desgaste metabdlico y energético al que es sometido el organismo del atleta

(Sanchez y Marquez, 2016).



2.4.1 Proteinas.

Las proteinas tienen un importante papel en la nutricibn de los
deportistas, ya que estas actian como combustible, contribuyen en el
catabolismo proteico y participan corrigiendo el desequilibrio de nitrégeno, los
cuales ayudan a regular el desgaste sufrido por la actividad muscular
generada (Lemon, 2000). Para compensar la degradacién muscular se
necesita incrementar la cantidad de proteinas ingeridas ya sea durante o
posterior al desarrollo de la actividad fisica realizada. De este modo, el
deportista, se asegurara de construir nuevas células musculares (Rabassa

Blanco y Palma Linares, 2017).

Durante el desarrollo de cualquier actividad fisica, se produce un
aumento del gasto enérgico y una mayor la oxidacibn de macromoléculas,
siendo esta ultima la mas acentuada en los aminoacidos ramificados, tales
como valina, isoleucina o leucina por lo que la ingesta de proteinas debe ser
aumentada (Paul, 2012).

En lo relativo a la reparacion y crecimiento muscular, la cantidad y los
intervalos de tiempo de ingesta proteica son fundamentales en el rendimiento
y en la recuperaciéon. Debido a esto es recomendable distribuir la ingesta a lo
largo del dia en pequefias proporciones, la ingesta recomendada por expertos
se encuentra dentro de los 20 a 25 gramos de proteinas los cuales deberian
ser ingeridos en cada comida principal y posterior a la realizacién de actividad
fisica (Hernandez Triana, 2004)

Es importante destacar que lo que garantiza el aumento o el
crecimiento del musculo es la estimulacién que se genere al tejido muscular

mediante la realizacion de ejercicios y no la proteina como tal (Bean, 2007).

2.4.2 Carbohidratos.
Los hidratos de carbono son un combustible para llevar a cabo

cualquier actividad fisica moderada o alta los cuales se acumulan en forma de
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glucégeno y se encuentra presentes en los musculos y el higado. La funcion
del glucdégeno es hacer posible la actividad fisica en los deportistas ya que
entre mas activos y mas masa muscular tengan, mas hidratos de carbono

requeriran (Bean, 2007).

Las reservas de hidratos de carbono en el organismo son limitadas, por
lo que, el tipo de alimentacién nos ayudara al incremento de estas. El uso de
estos depésitos de carbohidratos puede variar dependiendo de las
condiciones ambientales, de la duracion e intensidad del ejercicio (Jeukendrup
y Jentjens, 2000).

Dentro de la nutricion deportiva la ingesta de carbohidratos
recomendada en deportistas que desarrollan una actividad fisica intensa es
del 45 al 65 % lo que corresponde a un total de 225 a 325 gramos por dia

convirtiéndolos asi en la principal fuente de energia (Castillo, 2016).

Para actividades de mas de una hora de duracién es recomendable la
ingesta de entre 30 a 60 gramos de hidratos de carbono los cuales permiten
mantener el nivel de glucosa en sangre, reservar glucégeno muscular,

disminuir la fatiga y aumentar el rendimiento (Sierra, 2012).

El uso de varias combinaciones de hidratos de carbono como, por
ejemplo: la glucosa, fructuosay la sacarosa permiten aumentar la absorcion y

oxidacion durante la actividad fisica (Gonzalez, 2018).

2.4.3 Lipidos.

Los lipidos son sustancias encontradas en tejidos vegetales, que se
caracterizan por ser relativamente insolubles en agua y solventes en solventes
organicos. Ademas, son fuente de acidos grasos esenciales, estos al permitir
la absorcion de vitaminas liposolubles y se consideran indispensables para el

mantenimiento y la integridad de las membranas celulares (Martin, 2022).
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Dentro del ambito deportivo los lipidos representan una reserva
energética casi inagotable ya que permite que la energia aumente conforme
se vaya realizando la actividad fisica (Boraita, 2004). En consecuencia, al
existir ausencia de lipidos la salud puede verse vulnerable trayendo consigo
enfermedades cardiovasculares, alteraciones del estado de animo como el

comportamiento y déficit cognitivo (Dominguez Herrera, 2013).

2.4.4 Vitaminas y minerales.

Los principales reguladores metabdlicos son las vitaminas y minerales.
Durante el desarrollo de las practicas deportivas, el cuerpo humano requiere
una mayor cantidad de vitaminas debido a que estan implicadas en el
metabolismo energético. El ejercicio fisico causa estrés oxidativo por lo que
es recomendable el consumo continuo de antioxidantes como las vitaminas E
y C ( Daries, 2019).

Clarkson (1991), determiné que el zinc, el cobre, el selenio, el cromo y
el hierro son amplificadores de rendimiento, siendo el hierro el que causa mas
problemas en deportistas que practican disciplinas con impactos constantes

entre los pies y suelo, tales como corredores, bailarines y triatletas entre otros.

Las pérdidas constantes de vitaminas y minerales pueden afectar el
rendimiento y causar afecciones clinicas como: anorexia, riesgo de
osteoporosis, fatiga y pérdida de peso corporal; sabiendo esto es de vital
importancia una correcta nutricion, que ayude a la recuperacién de estos
micronutrientes presentes en los procesos bioquimicos de la regeneracion

celular (Rosenham, 2022).

2.4.5 Regulacion hidrica.

En los deportistas la hidratacién es un factor importante y necesario
antes, durante y después de la actividad fisica, esto es debido a que gracias
a la hidratacion se consigue que el organismo este completamente

estructurado permitiéndole funcionar de manera correcta (Gutierrez, 2017).
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Durante el desarrollo de la actividad fisica, los musculos se contraen
desprendiendo calor que debe ser expulsado en forma de sudor para evitar
un aumento de la temperatura corporal. La sudoracién conlleva a una pérdida
de agua y electrolitos que debe ser recuperada mediante el consumo de
liquidos (Driosec, 2020).

Al no existir una buena hidratacién, la composicion corporal empieza a
verse afectada debido a la falta de agua por medio de la respiracion y
sudoracién, esto conlleva a un estado de deshidratacién generando efectos

negativos a la salud del deportista (Secretaria de salud , 2017).

Dentro de la regulacion hidrica se encuentra la termorregulacion y el
equilibrio de liquidos estos factores son muy influyentes en el rendimiento
deportivo debido a que el tras la realizacion de una actividad fisica el cuerpo
busca mantener un ambiente interno y transformar la energia en forma de
calor (Vega et al., 2016).

2.4.6 Energia.

Uno de los principales elementos para mejorar el rendimiento y
mantener una buena salud es la energia, ya que al no ser ingeridas en las
cantidades necesarias durante los periodos de entrenamiento puede generar

pérdidas musculares, fatiga, lesiones o hasta enfermedades (Bean, 2007).

Tras realizar una actividad fisica modera o alta se produce un desgaste
energeético el cual es necesario para evitar el deterioro muscular, al hacer
ejercicio el cuerpo usa las reservas de glucosa para generar la energia
necesaria que conlleva dicha actividad (eurofitness, 2016). Durante los
periodos de recuperacion prevalece la asimilacién de energia, esta garantiza
la reposicion de la reserva energética utilizada durante la actividad fisica,
hasta que esta llegue a un nivel similar a la del inicio (Mena Perez y Gonzalez
Espinosa, 2013).
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La ingesta recomendada en deportistas con un nivel de entrenamiento
moderado o alto es de 45 — 50 kcal / kg de peso corporal / dia para los
deportistas que realicen actividad fisica durante 75 a 90 minutos al dia
(Serafin, 2012).

2.5 Ingestarecomendada para deportistas

La ingesta de energia, proteina e hidratos de carbono recomendada
para deportistas por el Australian Institute of sport (Misra, 2022). La cual fue
desarrollada en funcion de la intensidad, al tipo de actividad fisica realizada y

al nivel de intensidad que se realice se puede apreciar en la tabla 1.
Los parametros establecidos en dicha investigacion fueron
considerados como restricciones a la hora de llevar a cabo el presente

proyecto.

Tabla 1. Ingesta recomendada para deportistas

Intensidad de Energia Proteinas Hidratos de carbono
la actividad kcal g/kg de peso g/ kg de peso

Actividad nula 30 0.8 3-5
Intensidad 30 - 45 12-2 5-7
moderada

Intensidad alta 45 12-16 6-10

Intensidad muy 2 5 8-12

alta

*kcal: kilocalorias, g: gramos

Fuente: Ringold y Weitz, 2007
Elaborado por: La Autora

2.6 Nutrientes para el desarrollo de la bebida proteica

2.6.1 Almendras.

2.6.1.1 Taxonomia.

La almendra es un fruto originario de Asia central, perteneciente a la
familia Rosaceae, la cual crece en zonas de clima célido como los situados en
las bandas ecuatoriales, tropicales y subtropicales en donde existe una mayor

influencia del sol (Bargues, 2022). Se trata de una semilla blanda y alargada
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cubierta de piel fibrosa color café, posee un sabor dulce y suave sin aroma
(Rangel Rodriguez y de la Rosa Carrillo, 2013).

2.6.1.2 Composicion y propiedades de la almendra.

La almendra es un fruto seco que se caracteriza por ser rico en vitamina
E, la cual es una potente fuente de antioxidantes, posee alrededor de 20
gramos de proteinas por cada 100 gramos, lo que la convierte en una buena
fuente de aminoacidos esenciales, los cuales fortalecen el sistema nervioso,
brinda propiedades antiinflamatorias. Ademas, es rica en fibra, la cual genera

un marcado efecto saciante y contribuye a la digestion (Gonzalez, 2008).

Tabla 2. Propiedades nutricionales de la almendra

Descripcion Valor
Calorias 589 kcal
Acidos grasos saturados 45¢
Carbohidratos 5.7¢g
Proteinas 249
Fibras 11449
Potasio 60
Fésforo 49
Calcio 29
Vitamina E 299

*kcal: kilocalorias, g: gramos
Fuente: La Vanguardia, 2022
Elaborado por: La Autora

2.7 Derivados de laalmendra

2.7.1 Bebidas a base de almendras.

Las bebidas a base de almendras son reconocidas por ser una
alternativa de leche de origen animal. Estas bebidas de sabor dulce y aroma
suave se elaboran mezclando el triturado de la almendra con agua, por lo que
al tratarse de un diluido contiene un aporte energético y nutricional inferior al
de la almendra propia (Calle et al., 2010). Estas aportan acidos grasos,
vitaminas, fibras, minerales tales como: calcio, potasio, fésforo, magnesio.
Ademas, son ricas en vitamina E que le confiere propiedades antioxidantes
(Sullivan, 2020)
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En los deportistas este tipo de bebida es recomendada por su gran
aporte energético y vitaminico. Se estima que proporcionan aproximadamente
13.8 gramos de grasa por cada 100 gramos consumibles, de los cuales 8.6
gramos son acidos grasos saturados (AGS) y 3.4 gramos son poliinsaturadas
(AGPI) estas en conjunto generan una energia de 546 kilocalorias al
deportista (Contreras, 2013).

2.7.2 Composicion nutricional de la bebida de almendra.
En la Tabla 3, se observa el valor nutricional de la bebida de almendra

de acuerdo a Silk (2020).

Tabla 3. Valor nutricional de las bebidas a base de almendras para

100 gramos
Descripcién Valor
Calorias 310 kcal
Hidratos de carbono 61.3¢g
Proteinas 48¢g
Grasas 59
Fibra 0.8g
Hierro 5mg
Calcio 200 mg
Fésforo 220 mg
Potasio 200 mg
Vitamina A 150 mcg
Vitamina D 2.5 mcg

*Kcal: kilocalorias, mg: miligramos, g: gramos, mcg: microgramos
Fuente: Silk, 2020
Elaborado por: La Autora

2.8 Quinoa

2.8.1 Taxonomia.

La quinoa es un pseudocereal perteneciente a la familia de las
amarantaceas; se trata de un cultivo andino tipico del Ecuador, cuyo uso se

remonta a los chakras campesinos desde hace siglos (Rojas et al., 2011).

La quinoa posee una gran diversidad genética, la cual al ser un

producto autdctono se adapta a los cambios de temperatura como los
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calurosos y secos de la costa, los lluviosos y secos de los valles y sobre todo
a climas frios de la sierra (Mujica et al, 2001).

Debido a su facil adquisicién en el mercado nacional y extranjero es
recomendado ya que posee nutrientes esenciales en la alimentacién de los

consumidores (Mujica et al, 2001).

2.8.2 Composicion y propiedades de la quinoa.

Este fruto es rico en vitaminas del grupo B y E y en flavonoides, los
cuales tienen la particularidad de reducir la inflamacion y presentan un efecto
antioxidante contribuyendo a prevenir el envejecimiento celular (Rojas et al.,
2016).

La quinoa, es reconocida por ser un alimento completo para los
deportistas que aporta 16.5 gramos de proteina por cada 100 gramos.
Ademas, posee un porcentaje acidos grasos del 9 % en el cual se encuentra
el &cido linoleico, el cual ha sido relacionado con la produccion de hormonas

y mejoras en los procesos de coagulacion (Abellan Ruiz et al., 2017).

El aporte nutricional de la quinoa puede verse reflejado en la Tabla 4,
de acuerdo a la FAO (2013).

Tabla 4. Aporte nutricional de quinoa en 100 gramos

Descripcion Valor
Proteinas 16.5¢
Grasas 6.39g
Hidratos de carbono 60 g000
Calcio 148 mg
Fésforo 27 mg

*mg: miligramos, g: gramos

Fuente: FAO, 2013
Elaborado por: La Autora
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2.9 Derivados de la quinoa

2.9.1 Harina de quinoa.

La harina de quinoa contiene carbohidratos, proteinas, un balance
adecuado de aminoéacidos esenciales y fibra, su materia prima se encuentra
dentro del grupo de los principales alimentos de origen vegetal que aporta los
ocho aminoacidos esenciales, los cuales deben ser ingeridos a través de la
dieta ya que el organismo no los puede sintetizar. Ademas, contiene calcio,
mineral que contribuye en el fortalecimiento de los huesos y evitar la

descalcificacion (Zambrano et al., 2019).

La harina de quinoa es utilizada para la elaboracion de varios productos
como: sopas, bebidas fermentadas, ensaladas, postres, entre otros ya que al
ser tan versatil puede ser utilizado para la elaboracién a partir de la misma sin
importar su presentacion ya que su valor nutricional sera el mismo (Pantoja-
Tirado et al., 2020).

2.9.2 Composicion y propiedades de la harina de quinoa.

La harina de quinoa posee fitoestrogenos, compuestos relacionados
con la actividad metabdlica, hormonal y la circulacion de la sangre. Entre sus
minerales se encuentra presente el litio, mineral al que se le han atribuido

propiedades benéficas en contra de la depresién (Cervilla y Mufari, 2012)

La harina de quinoa contiene calcio el cual es absorbido por el
organismo de manera simultanea, esta contiene zinc convirtiéndola en un
producto recomendable para la descalcificacion y la osteoporosis a diferencia
de otros alimentos que contienen calcio, pero el organismo no los absorbe
(Bermejo, 2010).

El valor nutricional de la harina de quinoa puede verse reflejado en la
Tabla 5 (Pantoja-Tirado et al., 2020):
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Tabla 5. Aporte nutricional de la harina de quinoa en 100 gramos

Descripcién Valor
Grasa total 2.53¢g
Carbohidratos 72.39¢
Fibra dietética 311g¢g
Proteina 9.05¢

*mg: miligramos, g: gramos
Fuente: Pantoja-Tirado et al., 2020
Elaborado por: La Autora

2.10 Maracuya

2.10.1 Taxonomia.

El maracuya es una planta de origen tropical, pertenece a la familia de
las Pasifloraceas. Este se caracteriza por su particular sabor amargo e intenso
con muy alta acidez (Zanin, 2022). Posee dos principales variedades, la
variedad morada (Passiflora edulis,) y la variedad amarilla (Passiflora edulis

flavicarpa).

Este fruto es de gran relevancia a nivel nacional, su produccién se
centra en el litoral ecuatoriano, principalmente en la zona norte
correspondiente a la provincia de esmeraldas, norte de Manabi. Asi como
también en la zona centro como la provincia de Los Rios, y al norte de la
provincia del Guayas (INIAP, 2014).

2.10.2 Propiedades nutricionales y composicion.

El maracuya es rico en proteinas, minerales, vitaminas, carbohidratos,
grasas y acido ascorbico. Este puede ser consumido como fruta, pulpa o jugos
y dentro de su composicion se destaca que solo el 30 — 40 % es aprovechado
como jugo. La variedad utilizada para la elaboracion de la bebida fue el
maracuya amarillo, el cual contiene de 10 a 14 mg / 100 de acido ascorbico
gue contribuye a la absorcién del hierro presente en los alimentos y mejorar

el sistema inmunoldgico (Editorial Grudemi, 2019).
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El color caracteristico que posee el jugo se debe al contenido de
caroteno presente en la fruta. Se trata de un compuesto pigmentoso que al
ser consumido confiere gran cantidad de vitamina A y C. Ademas, este fruto
es rico en minerales, potasio, fosforo y magnesio, los cuales contribuyen
frenar el dafo oxidativo y liberar los niveles de glucosa en la sangre,
contribuyendo en la recuperacion fisica de los deportistas (Meléndez et al.,
2004).

2.10.3 Variedades del maracuya utilizada para la elaboracién de la

bebida.

La principal variedad comercial es la variedad amarilla (P. edulis f.
flavicarpa) la cual crece y se desarrolla en las zonas tropicales y requiere
aproximadamente 1000 mm de agua por lo que es fragil a vientos y las
corrientes heladas (Amaya Robles, 2010).

Esta variedad se destaca por su alto aporte de fibra soluble, carotenos
y vitaminas A y C, por lo que el consumo del mismo contribuye a frenar el

dafio oxidativo generado durante la actividad fisica (Ortiz, 2020).

2.10.4 Aporte nutricional recomendado para deportistas.

El maracuy& proporciona 54 kilocalorias por cada 100 gramos y su
aporte nutricional se puede ver reflejado en la Tabla 6 (Editorial Grudemi
(2019).

Tabla 6. Aporte nutricional del maracuya en 100 gramos

Descripcion Valor
Carbohidratos 9.54¢
Proteina 2.38¢
Fibra 145¢
Grasas 049
Vitamina A 0.11 mg
Vitamina B1 0.02 mg
Vitamina B3 1.9 mg
Vitamina C 24 mg

*mg: miligramos, g: gramos
Fuente: Editorial Grudemi, 2019
Elaborado por: La Autora
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2.11 Banano

2.11.1 Taxonomia.

El banano pertenece al grupo de las monocotiloideas y a la familia de
las musaceas. Este agrupa gran cantidad de plantas herbaceas
pertenecientes al género Musa del cual se obtiene cultivares puros de las
especies. Las especies Musa acuminata y Musa balbisiana son obtenidos de

especies silvestres (Alvarez, 2011).

2.11.2 Tipos y Variedades.

La variedad utilizada para la elaboracién de la bebida proteica sujeto a
estudio fue la variedad Cavendish, produce racimos de tamafio mediano y
aporta 400 mg de potasio por cada 100 gramos de fruta fresca. El consumo
de alimentos ricos en potasio evita calambres musculares que usualmente
sufren los deportistas durante el desempefio de una actividad fisica (Parrales
Ruiz, 2016).Ademas, el banano vitaminas del grupo C y B6, contiene
triptéfano, aminoacido encargado de producir serotonina y la energia

contribuyendo asi a una correcta recuperacion del deportista (FAO, 2016).

2.11.3 Composicion nutricional del banano.
El aporte nutricional de la variedad Cavendish se puede ver reflejado
en la Tabla 7 (InfoAgro, 2018).

Tabla 7. Aporte nutricional del banano en 100 gramos
Aporte nutricional del banano

Energia (Kcal) 94 g
Hidratos de carbono 22.2¢
Fibra 069
Proteinas 11g
Agua 75.79
Calcio 9 mg
Magnesio 31 mg
Potasio 420 mg
Vitamina Be 0.32 mg
Vitamina C 10 mg
Vitamina A 0.6 ug
Vitamina E 2.2mg

mg: miligramos, ug: microgramo, g: gramos
Fuente: InfoAgro, 2018
Elaborado por: La Autora
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2.11.4 Aporte nutricional para deportistas

En los deportistas el banano cubre el 30 % de la ingesta presente en
100 gramos, esta también es recomendada tanto por su potasio como por su
aporte de vitaminas para hombres y mujeres de 20 a 39 afios que realicen una
actividad fisica moderada o alta dentro de un rango de 45 a 90 minutos de
actividad (Mallada, 2016).

2.12 Materias primas utilizadas y su aporte para los deportistas

Las materias primas utilizadas para la elaboracién de la bebida proteica
se detallan en la Tabla 8, junto con su aporte y porcentaje recomendado para
deportistas con un nivel de entrenamiento moderado y alto (Pacheco Gabaldén
et al., 2018).

Tabla 8. Aporte por cada materia prima utilizada en la elaboracién de la

bebida.
Materias primas Aporte Porcentaje
P P recomendado
Bebida de .
almendras Carbohidratos 7-10g9
Harina de quinua Fibra y proteina 12-2g
. ) ) . Vitaminas del
Maracuva Provitamina A, vitamina runo Vitamina C
y C y aporte hidrico grup E y
Banano Potasio 90 mmol

*g: gramos, mmol: milésima de un mol

Fuente: Pacheco Gabaldoén et al., 2018
Elaborado por: La Autora

Estudios realizados por el Lic. Andrés Santiago Parodi demostraron
que la adicién de fibras y proteinas pueden mejorar la recuperacion y el
rendimiento del deportista tras realizar un trabajo de esfuerzo intenso (Fe,
2011). Debido a esto en la presente investigacion se optd por utilizar
ingredientes como la bebida de almendra y la harina de quinoa los cuales

tienen un alto aporte de fibra y proteina.
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3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Ubicacion y duracién del ensayo

El presente trabajo fue desarrollado en la Universidad Catolica de
Santiago de Guayaquil (UCSG), localizada en la Av. Carlos Julio Arosemena
Km 1 Y2 Guayaquil — Ecuador. Concretamente en la planta de procesamiento
de Industrias Vegetales que esta ubicada en la Facultad Técnica para el
Desarrollo (Coordenadas 2.181203508694331,-79.90413821625609). La
duracion del proyecto fue de 10 semanas, durante el mes de junio de 2022.

Grafico 1. Ubicacion del ensayo

3.2 Equipos, Insumos y Materiales
3.2.1 Equipos.
e Estufa
e Agitador

e Balanza digital

3.2.2 Insumos.
e Harina de quinoa

e Bebida de almendra

23



e Maracuya

e Banano

3.2.3 Materiales.

¢ Recipiente metélico
e Olla

e Cuchillo

e Licuadora

e Envases de plastico
e Cuchara de madera

e Batidor manual

3.3 Tipo de estudio

Este proyecto fue llevado a cabo en dos fases: La primera consistio en
una investigacion de nivel exploratorio — descriptivo el cual segun Sanchez,
(2020) este tipo de investigacion permite incrementar el conocimiento sobre
cualquier tematica conocida o estudiada como parte de un proyecto de

investigacion mas profundo.

En esta fase, se consiguié por medio de una revision bibliogréafica
establecer el requerimiento de proteina que debe de tener una bebida
destinada a deportistas que llevan a cabo una actividad fisica intensa o
moderada (lbarra, 2011). La segunda fase tuvo un enfoque cualitativo y
experimental ya que durante la misma se pudo llegar a establecer las variables

independientes y dependientas sujetas al estudio Mata Solis (2019).

En esta segunda fase se realiz6 un andlisis sensorial de las bebidas
seleccionadas por el software Desing Expert 11 con el fin de establecer la
aceptabilidad de la bebida proteica a base de bebida almendra, harina de
quinoa con adicion de maracuya y banano. Al mismo tiempo se realizaron

analisis fisicos y quimicos para establecer su valor nutricional.
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3.4 Materias primas para el desarrollo de la bebida proteica

Para el desarrollo de la bebida proteica se emplearon como materias
primas la bebida de almendra, harina de quinoa, pulpa de maracuya y banano,
las cuales fueron adquiridas en supermercados locales. El contenido en
gramos de proteina y de carbohidratos por 100 g de cada una de las materias
primas empleadas puede verse reflejada en la Tabla 9.

Tabla 9. Aporte por cada materia prima utilizada

Materia prima Proteina Carbohidratos
(gramos) (gramos)
Bebida de almendra 1.05 3.43
Harina de quinoa 14 64
Pulpa de maracuya 0.7 14
Banano 2 9

Elaborado por: La Autora

3.5 Férmula de referencia a nivel nutricional

Para poder establecer la cantidad de proteina y de carbohidratos que
debia contener la bebida proteica destinada a deportistas se tomaron como
referencia los parametros establecidos en el articulo “Nutricion en la practica
deportiva” realizado por Gonzales et al. (2001). Dichos parametros estan

reflejados en la Tabla 10.

Tabla 10. Parametros de referencia en 100 gramos

Parametros Aporte
Proteinas 1.2 -1.6 g/ kg de peso corporal
Carbohidratos 5 -7 g/ peso corporal

*g: gramos, Kcal: kilocalorias
Fuente: Gonzales et al., 2001
Elaborado por: La Autora

3.6 Restricciones para la formulacion de la bebida

Tras realizar una revision bibliografica del tema de estudio, no se
encontrd ningun articulo cientifico donde se establecieran restricciones sobre
los ingredientes que debe presentar una bebida proteica destinada a
deportistas. Por dichos motivos y a fin de establecer las restricciones de las

cantidades de bebida de almendra, harina de quinoa, maracuya y banano que
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debia contener la bebida a desarrollar, se procedié a realizar una serie de
ensayos previos que culminaron con el establecimiento de las mismas, las

cuales se muestran en la Tabla 11.

Tabla 11. Restricciones para la formulacion

Ingredientes % Minimo % Maximo
Bebida de almendra 30 40
Harina de quinoa 10 15
Maracuyéa 5 10
Banano 5 15

Fuente: Franco Bonafonte et al., 2008
Elaborado por: La Autora

En Tabla 12, se muestra el contenido maximo y minimo de proteina y
carbohidratos que aportan las diferentes materias primas a la bebida proteica,

en base a las restricciones previamente establecidas.

Tabla 12. Contenido de proteinas y carbohidratos de la bebida

Inaredientes % Proteina % Carbohidratos
9 Min Max Min Max
Bebida de
almendra 1.44 1.92 18.39 24.52
(30 — 40%)

Harina de quinoa
(10 — 15 %) 0.905 1.35 7.23 10.85
Maracuya
(5 — 10%) 0.119 0.238 0.477 0.954
Banano
(5 — 15 %) 0.055 0.11 1.11 3.33
Total 2.519 3.618 27.207 39.654

Elaborado por: La Autora

3.7 Combinacion de tratamientos

A fin de desarrollar una bebida proteica que contribuya a una correcta
recuperacion de los deportistas que realizan una actividad fisica moderada o
alta se establecio las variables a evaluar (Bebida de almendras; harina de

quinoa; maracuya y banano)

Las mismas que fueron ingresadas al software Desing Expert 11 el cual

permitié plantear un modelo lineal dando como resultado 20 tratamientos,

26



como unidades experimentales, para la obtencion de la bebida por medio del
modelo de interaccion. Las formulaciones arrojadas por el programa Desing
Expert 11 se detallan en la Tabla 13.

Tabla 13. Combinaciones de tratamientos

T Bebida de almendra Harina de quinoa Maracuyéa Banano Agua
1 30 15 10 114 33.6
2 34.6 14.7 8.8 8.3 33.6
3 35 11.4 5 15 33.6
4 40 10.1 7.3 9 33.6
5 38.1 12.6 5.2 105 33.6
6 31.9 12.2 7.7 14.6 33.6
7 38.1 135 9.8 5 33.6
8 36.5 10 11.4 8.5 33.6
9 39.5 15 1.9 10 33.6
10 40 15 5 6.4 33.6
11 36.1 14.7 7.3 8.3 33.6
12 30 15 6.4 15 33.6
13 31.4 15 10 10 33.6
14 36.1 14.7 7.3 8.3 33.6
15 40 15 3.9 7.5 33.6
16 40 15 6.4 5 33.6
17 35 15 6.4 10 33.6
18 35 15 5 11.4 33.6
19 375 15 6.4 7.5 33.6
20 38.8 13.8 5 8.8 33.6

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora

De las 20 formulaciones, se seleccionaron el 25 % de los tratamientos (5

combinaciones), esto se observa en la Tabla 14.

Tabla 14. Comparacién y seleccion de tratamientos

T BA % P %C HQ % P %C M % P %C B % P %C TotalP  TotalC
1 30 1.4 18.39 15 1.36 10.86 10. 024 095 114 013 253 3.2 32.73
2 34.6 17 2121 147 133 1064 8.8 021 084 8.3 0.09 184 3.3 34.53
3 35 1.7 2146 114 1.03 8.25 5 0.12 0.48 15 0.17 3.33 3.0 33.51
4 40 1.9 2452 101 091 7.31 7.3 0.17 0.70 9 0.10 2.00 3.1 34.53
5 38.1 18 2336 126 114 9.12 5.2 0.12 050 105 0.12 233 3.2 35.30
6 31.9 15 1955 122 1.10 8.83 7.7 0.18 0.73 146 0.16 3.24 3.0 32.36
7 38.1 18 2336 135 1.22 9.77 9.8 0.23 0.93 5 0.06 1.11 3.3 35.17
8 36.5 1.8 22.37 10 0.91 7.24 114 0.27 1.09 8.5 0.09 1.89 3.0 32.59
*9 39.5 1.9 24.21 15 136 10.86 1.9 0.05 0.18 10 0.11 222 3.4 37.47
*10 40 1.9 24.52 15 136 10.86 5 0.12 0.48 6.4 0.07 1.42 35 37.28
11 36.1 1.7 2213 147 133 10.64 7.3 0.17 0.70 8.3 0.09 1.84 3.3 35.31
12 30 1.4 18.39 15 136 10.86 6.4 0.15 0.61 15 0.17 3.33 3.1 33.19
13 314 15 19.25 15 136 10.86 10 0.24 0.95 10 0.11 222 3.2 33.28
14  36.1 1.7 2213 147 133 10.86 7.3 0.17 0.70 8.3 0.09 1.84 3.3 35.31
*15 40 1.9 24.52 15 1.36 10.86 3.9 0.09 0.37 7.5 0.08 1.67 35 37.42
*16 40 1.9 24.52 15 136 10.86 6.4 0.15 0.61 5 0.06 1.11 35 37.10
17 35 1.7 21.46 15 1.36 10.86 6.4 0.15 0.61 10 0.11 222 3.3 35.14
18 35 1.7 21.46 15 1.36 10.86 5 0.12 048 114 013 253 3.3 35.32
19 375 1.8 22.99 15 136 10.86 6.4 0.15 0.61 7.5 0.08 1.67 3.4 36.12
*20 38.8 1.9 2.78 13.8  1.25 9.99 5 0.12  0.48 8.8 0.10 1.95 3.3 36.20

T: Tratamiento; BA: Bebida de almendra; P: Proteina; C: Carbohidrato; HQ: Harina de guinua; M: Maracuyd; B: Banano

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora
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3.8 Diagrama de flujo para la obtencion de la bebida

En el Grafico 2, se observa el diagrama de flujo que se llevé a cabo

para la elaboracion de las bebidas de acuerdo con los tratamientos

seleccionados con mayor aporte de proteinas y carbohidratos.

Grafico 2. Diagrama de flujo para obtencién de la bebida proteica

Bebids d= almendra
Harina de quinoa

R ion de materia pri .
[ ecepcion de materia prima Maracuys

Banano

4

Selzccidn y desinfecoion ]
T~

= =

~

Pelsda y cortado
Coccian
Bebida dz almendra l
Harina de quinoa i Mezclada
Maracuya A )
Banano 1
[ Envasado ) Ervase pléstico con
L, ) capacidad de 500 ml
b
Refrigeracién de 12 Akmacenado ]
-16°C

Fuente: La Autora

3.8.1 Recepcion y seleccién de la materia prima.

La recepcién de las materias primas se llevé a cabo bajo los siguientes

criterios de aceptacion: En el caso de las materias primas adquiridas (bebida

de almendra, harina de quinoa) las cuales habian sido procesadas para su
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comercializacion, se tomO en cuenta que, estas debian poseer registro
sanitario, y encontrarse dentro de la fecha de caducidad establecida. En el

caso de las frutas, debian presentar un bajo grado de maduracion.

Se receptdé la bebida de almendra y harina de quinoa de
supermercados, el maracuyd se obtuvo del recinto La Paz, se tomd en cuenta
gue sea de la variedad amarilla, que se encuentre madura y sin golpes en su
corteza. El banano fue adquirido de un mercado mayorista situado en el

cantéon Duran.

3.8.2 Pesado.
Las materias primas seleccionadas fueron pesadas de acuerdo a lo

establecido para cada uno de los tratamientos seleccionados.

3.8.3 Pelado y Cortado.
Las frutas seleccionadas para el estudio fueron peladas y cortadas. En

el caso del maracuyd, se extrajo la pulpa para su posterior uso.

3.8.4 Coccion.
La pulpa se sometid a coccidn a una temperatura de 60 °C durante 30
minutos y fue sometido a agitacidbn hasta conseguir una consistencia

compacta.

3.8.5 Mezclado.
Los ingredientes empleados para elaborar las distintas formulaciones
de las bebidas fueron mezclados, respetando las concentraciones

establecidas previamente por el programa Design Expert 11.
3.8.6 Filtrado.

Tras homogenizar la mezcla se procedi6 a filtrar las mismas a fin de

eliminar cualquier resto o particula de la fruta.

29



3.8.7 Envasado.
Las bebidas proteicas desarrolladas fueron envasadas en recipientes
de plastico de 500 mL y almacenadas en refrigeracion para una mejor

conservacion.

3.9 Disefio estadistico

Para la presente investigacion se realizé un analisis sensorial al 25 %
de los tratamientos (cinco) con mayor aporte de proteinas y carbohidratos, la
muestra que presentd mayor aceptacion se analizé fisica, quimica y

microbiol6égicamente.

3.10 Andlisis de varianza.
Se utilizé un sistema de ejercicio factorial a los datos obtenidos

totalmente aleatorio empleando el programa de software Desing Expert 11.

3.11 Variables de estudios

Las variables de estudio para la bebida proteica a base de bebida de
almendras, harina quinoa con adicion de maracuya y banano se evaluaron
segun la norma INEN 2337:2008 para jugos y bebidas ya que hasta la
actualidad no existe una norma para la elaboracion de bebidas proteicas.

3.11.1 Variables fisico y quimicas.

Las variables fisico y quimicas que se analizaron en este proyecto
fueron las siguientes:

e pH

e °Brix

3.11.2 Potencial hidrogeno (pH).

Para el andlisis de pH se utilizo las especificaciones establecidas por la
norma NTE INEN 389 (1985) la cual sefiala el uso de un medidor de pH
previamente calibrado para poder ser introducido en la bebida y obtener el

valor de pH que tenga la bebida.
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3.11.3 Solidos solubles.
La determinacion de solidos solubles se realiz6 por reflectometria
siguiendo las especificaciones de la norma NTE INEN 381 (1986) la cual da

como resultado los solidos presentes en la muestra analizada.

3.11.4 Variables microbioldgicas

Para caracterizar microbiol6égicamente el producto desarrollado se
tomaron en cuenta las siguientes variables:

e Coliformes

e E.coli

e Mohos y levaduras

3.11.5 Coliformes totales.
El analisis de coliformes totales se realizd con las especificaciones de
la norma NTE INEN 1529-8 (1990) donde detalla el uso de la prueba de IMVIC

de bioquimica.

3.11.6 Mohos y levaduras.
Los andlisis de mohos y levaduras fueron llevados a cabo siguiendo la
norma NTE INEN 1529-10 (1998).

3.11.7 Variables nutricionales.
Las variables nutricionales tomadas en cuenta para dicho estudio se
llevaron a cabo en el laboratorio Protal y laboratorio Lazo situado en la ciudad

de Guayaquil donde se analiz6 el contenido de fibra, proteina y carbohidratos.

3.12 Anadlisis sensorial
El analisis sensorial se llevd a cabo por medio de un panel de 20
estudiantes de la carrera de Nutricién de la Universidad Catdlica de Santiago

de Guayaquil.
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En este andlisis se evaluaron los diferentes perfiles sensoriales

mediante el uso de la escala de Likert. Esta escala se observa en la Tabla 15.

Tabla 14. Cata de analisis sensorial.

Variables 1 2 3 4 5
sensoriales Me Me Ni me Me gusta  Me gusta
desagrada desagrada gusta ni un poco mucho
mucho poco desagrada
Color
Olor
Sabor
Textura

Elaborado por: La Autora

3.13 Analisis costo/ beneficio

El producto desarrollado se sometio a un andlisis de costo/ beneficio.
Gracias a este andlisis se pudo determinar la rentabilidad, el costo y la
viabilidad de la bebida desarrollada.

El analisis costo/beneficio permitio determinar los gastos totales para
la elaboracion de la bebida proteina y poder definir su rentabilidad, este
método esta directamente relacionado con la teoria de la decision y con la
toma de decisiones acertada teniendo como resultado la determinacion de la

propuesta con mas aceptabilidad (Diaz, 2017).

Este andlisis relaciona el costo unitario del producto y las ganancias al
comercializar el mismo. Los elementos principales para tener en cuenta
fueron: materia prima, mano de obra y costos directos e indirectos del proceso
(MacNeil, 2022).
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4 RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Determinaciéon de los tratamientos de acuerdo a las restricciones
De acuerdo con el andlisis realizado, el 25 % de los tratamientos que

aportaron mayor porcentaje de proteinas y carbohidratos de acuerdo a las

restricciones establecidas de cada una de las materias primas, puede verse

reflejado en la Tabla 16.

Tabla 15. Tratamientos y aporte de proteinas y carbohidratos de las materias primas.

%

T BA p % C HQ %P %C M %P %C B %P %C TotalP Total C
9 395 19 2421 15 1.36 108 19 005 018 10 0.11 222 3.4 37.47
10 40 19 2452 15 1.36 1086 5 0.12 048 6.4 0.07 1.42 35 37.28
15 40 19 2452 15 1.36 108 39 009 037 75 0.08 1.67 35 37.42
16 40 19 2452 15 1.36 108 6.4 015 061 50 0.06 1.11 35 37.10
19 388 19 2378 138 125 9.99 5 012 048 88 0.10 1.95 35 36.20

T: Tratamiento; BA: Bebida de almendra; P: Proteina; C: Carbohidrato; HQ: Harina de quinua; M: Maracuyd; B:
Banano

Elaborado por: La Autora

Lemon (2000), indica que las proteinas tienen un importante papel en
los deportistas, ya que estas actian como combustible, contribuyen en el
catabolismo y permiten regular el desgaste sufrido durante la realizacion de
actividad fisica.

Por otro lado, los carbohidratos son el combustible principal para llevar
a cabo cualquier actividad fisica moderada o alta, estos se acumulan en forma
de glucégeno y hacen posible la actividad fisica en los deportistas (Bean,
2007).

4.2 Determinacion de la bebida con mayor aceptacion

Para esta seleccion se realiz6 la evaluacion sensorial bajo los
parametros de color, olor, sabor, textura y apariencia de las combinaciones
para los tratamientos establecidos mediante un analisis sensorial descriptivo
siguiendo los lineamientos de la norma NTE INEN ISO 6658 (2008). El
promedio del analisis sensorial realizado a los cinco tratamientos

seleccionados se muestra en la Tabla 17.
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Tabla 16. Analisis sensorial promedio de los tratamientos escogidos.

Tratamientos Color Olor Sabor Textura Apariencia
1 3.4 3.15 34 2.95 2.75
2 3.15 2.95 2.75 2.85 2.85
3 3.75 3.25 4.2 3.6 3.6
4 2.75 3.15 3.25 2.85 2.75
5 3.15 3.2 3.25 2.85 2.75

Elaborado por: La Autora

Para la determinacion de la bebida con mayor aceptacion se
compararon los promedios de los tratamientos, dando como resultado que, el
tratamiento namero 9 el cual contenia (39.47 % de bebida de almendra, 15 %
de harina de quinoa, 1.87 % de maracuyd y 10 % de banano) tenia los
porcentajes mas altos en el analisis sensorial, debido a esto fue seleccionada

como la bebida a analizar.

4.3 Caracterizacion del perfil sensorial

A fin de establecer cudél de la bebida presentaba mas aceptabilidad, se
realizé un andlisis del perfil sensorial con panelistas no entrenados de la
carrera de Nutricion de la UCSG, posteriormente este analisis permitio obtener
el promedio de los datos por medio de un QDA y a través de los graficos se
pudo determinar el mejor tratamiento para finalmente realizar los respectivos

andlisis fisicos, quimicos y microbiologicos (Grafico 4).

Grafico 3. Promedio de analisis sensorial

e muestra 1 muestra 2 muestra 3 muestra 4 muestra 5

Elaborado por: La Autora
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Una vez graficado los resultados se pudieron observar los promedios
de las variables evaluadas como el color, olor, sabor, textura y apariencia. Los
resultados obtenidos sefialaron que el tratamiento niumero 9 elaborado con
39.47 % de bebida de almendra, 15 % de harina de quinoa, 1.87 % de
maracuyay 10 % de banano tuvo mas aceptacion.

Los datos obtenidos tras evaluar sensorialmente las cinco bebidas
seleccionadas fueron ingresados al software Desing Expert 11, con el fin de
obtener el perfil sensorial de la bebida con mayor aceptabilidad. Los
resultados indicaron que el tratamiento nimero 9 de la bebida presento la
calificacion mas alta en la evaluacion sensorial. A su semejanza el software

estadistico arrojo el tratamiento numero 16 como el tratamiento idéneo.

Tabla 17.Comparacion del analisis sensorial de los tratamientos.
Tratamiento Color Olor Sabor Textura Apariencia
Tratamiento 4 4 5 4 3

#9
(Desing
expert)
Tratamiento 4 4 4 3 3
# 16
(QDA)
Fuente: Desing Expert 11, 2011
Elaborado por: La Autora

4.3.1 Seleccidn de la mejor combinacion.

Los promedios de las valoraciones que se presentaron en la Tabla 16,
fueron ingresados en el software Design Expert 11, el cual arrojé que la mejor
combinacion fue el tratamiento numero 9 la cual contenia 39.47 % de bebida
de almendra, 15 % de harina de quinoa, 1.87 % de maracuya y 10 % de
banano este tratamiento fue seleccionado para realizar los andlisis fisicos,

guimicos y microbiolégicos.

35



4.4 Analisis de varianza para parametros sensoriales

Los pardmetros sensoriales que fueron evaluados en esta investigacion
fueron:

e Color

e Olor

e Sabor

Textura

4.4.1 Color.
Para el andlisis de este parametro se utilizO un modelo cubico
transformado en raiz cuadrada con datos ajustados. Los valores obtenidos se

muestran en la Tabla 19.

Tabla 18.Cuadro estadistico del color de la bebida.

Fuente cﬁl;(rjnrzgc?s df Cl::gé?go Valor F Valor P
Modelo 2.43 9 0.2698 0.9437 0.6139 NS
WMezcla lineal 0.5283 3 0.1761 0.6160 0.6672
AB 0.0772 1 0.0772 0.2699  0.6552
AC 0.3111 1 0.3111 1.09 0.4064
AD 0.1335 1 0.1335 0.4670 0.5649
BC 0.0007 1 0.0007 0.0024  0.9651
BD 0.0968 1 0.0968 0.3385 0.6195
CD 0.7960 1 0.7960 2.78 0.2371
Residual 0.5718 2 0.2859
Falta de ajuste 0.0718 1 0.0718 0.1436  0.7694 NS
Error 0.5000 1 0.5000
Cor Total 3.00 11

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora

El 0.94 % del valor de F implica que el modelo no es significativo en

relacion con el ruido. Hay un 61.39 % de posibilidades de que un valor F tan

grande pueda ocurrir debido al ruido.
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El valor de R? negativo implica que la media general puede ser un mejor
predictor de su respuesta que el modelo actual. En algunos casos, un modelo

de orden superior también puede predecir mejor.

Tabla 19. Fit Stat del color.

Std. Dev. 0.5347 R2 0.8094
Mean 4.50 Ajuste R2 -0.0483
CV. % 11.88 Prediccion R? -41.5638

Precision adq 2.3985

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora

La ecuacion general del color se compone de la siguiente manera:

Sqrt (color): (8.53*A) + (103.95*B) + (-201.20*C) + (23.48*D) +
(-141.17*AB) + (279.04*AC) + (-56.47*AD) + (-16.09*BC) + (-180.49*BD) +
(405.86*CD).

Se limitan los componentes A: bebida de almendras, B: Harina de
quinoa, C: maracuya representando por color rojo el valor con mayor

relevancia en el Grafico 5.

Gréfico 4. Variable color

omponent Coding: Actual
Jolor
@ Design points above predicted value

{1 = A: leche de almendras
@ = B: harina de quinua
3 = C: maracuya

\ctual Component
): banano =10

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora
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4.4.2 Olor.
Para analizar el parametro de olor se utiliz6 un modelo cubico
transformado en raiz cuadrada con datos ajustados, en el cual se obtuvo los

valores detallados, de acuerdo a lo que se observa en la Tabla 21.

Tabla 20. Cuadro estadistico de la variable de olor.

Fuente cﬁ:?riddss df Clﬁg&?go Valor F Valor P
Model 6.45 9 0.7170 3.09 0.2683 NS
;\jl';('tzergr 111 3 0.3710 160  0.4070
AB 0.4161 1 0.4161 1.79 0.3123
AC 0.3068 1 0.3068 1.32 0.3690
AD 2.52 1 2.52 10.84 0.0811
BC 0.5509 1 0.5509 2.38 0.2632
BD 0.1374 1 0.1374 0.5924 0.5220
CD 0.0057 1 0.0057 0.0244 0.8903
Residual 0.4638 2 0.2319
Lack of Fit 0.4638 1 0.4638
Pure Error 0.0000 1 0.0000
Cor Total 6.92 11

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora

En la Tabla 22, se observa un coeficiente de varianza (C.V) del 12.30%
y un valor de R? del 0.9329.

Tabla 21. Fit Stat del olor.

Std. Dev. 0.4816 R? 0.9329
Mean 3.92 Adjusted R2 0.6312
CV. % 12.30 Predicted R? -116.4238

Adeq Precision 4.7655

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora

En la Grafico 5, se observa la variacion de la muestra en cuanto a su

analisis sensorial de olor.
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Gréfico 5. Variable olor

resign-Experte >ortware
omponent Coding: Actual
lor

O Design points below predicted value

; I s

1 = A leche de almendras
2 = B: harina de quinua
'3 = C: maracuya

\ctual Component
) banano = 10

C (15)

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora

4.4.3 Sabor.
En el andlisis del parametro de sabor se utiliz6 un modelo cubico
transformado en raiz cuadrada con datos ajustados, en el cual se obtuvo como

resultado los valores reflejados en la Tabla 23.

Tabla 22. Cuadro estadistico de la variable de sabor.

Fuente Sumade df Cuadrado medio Valor F Valor P
cuadrados

Model 10.84 9 1.20 29.78 0.0329 S
@ inear Mixture 5.07 3 1.69 41.77 0.0235
AB 0.0781 1 0.0781 1.93 0.2992
AC 5.05 1 5.05 124.91 0.0079
AD 0.0195 1 0.0195 0.4826 0.5591
BC 1.05 1 1.05 25.85 0.0366
BD 0.1661 1 0.1661 411 0.1799
CD 5.19 1 5.19 128.32 0.0077
Residual 0.0809 2 0.0404
Lack of Fit 0.0809 1 0.0809
Pure Error 0.0000 1 0.0000
Cor Total 10.92 11

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora
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El 29.78 % del valor de F implica que el modelo es significativo en
relacion con el ruido. Hay un 3.29 % de posibilidades de que un valor F tan

grande pueda ocurrir debido al ruido.

El R? negativo implica que la media general puede ser un mejor
predictor de su respuesta que el modelo actual. En algunos casos, un modelo

de orden superior también puede predecir mejor.

Tabla 23. Fit Stat del sabor.

Std. Dev. 0.2011 R? 0.9926
Mean 3.58 Rz Adjustado 0.9593
CV.% 5.61 Prediccion R? -11.9711

Adeq Precision 17.1081

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora

El valor reflejado en la precision Adeq permite medir la relacion
sefal/ruido este indica que una proporcion mayor a 4 es deseable. Su relacién
de 17.108 muestra una sefial adecuada lo que sugiere que el modelo puede

ser utilizado.

Gréafico 6. Variable sabor

lesign-Expert® Software

omponent Coding: Actual

abor

@ Design points above predicted value

1 = A: leche de almendras
2 = B: harina de quinua
3 = C: maracuya

«ctual Component
 banano = 10

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora
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4.4.4 Textura.
Para el analisis de la textura de la bebida se us6 un modelo cubico
transformado en raiz cuadrada con datos ajustados, en el cual se obtuvo los

siguientes valores, segun se observa en la Tabla 25.

Tabla 24. Cuadro estadistico de la variable de textura.

Fuente Suma de df Cuadrado Valor F Valor P
cuadrados medio

Model 1.61 9 0.1788 6.20 0.1465 NS
Winear Mixture 0.2309 3 0.0770 2.67 0.2841
AB 1.13 1 1.13 39.35 0.0245
AC 0.0171 1 0.0171 0.5947 0.5213
AD 0.0212 1 0.0212 0.7341 0.4818
BC 0.7041 1 0.7041 24.43 0.0386
BD 1.10 1 110 38.12 0.0252
CD 0.0282 1 0.0282 0.9800 0.4265
Residual 0.0576 2 0.0288
Lack of Fit 0.0576 1 0.0576
Pure Error 0.0000 1 0.0000
Cor Total 1.67 11

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora

El valor del modelo del valor de F- reflejado de 6.20 implica que el
modelo no es significativo en relacion con el ruido. Hay un 14.65 % de

posibilidades de que un valor F tan grande pueda ocurrir debido al ruido.

Los valores de P inferiores a 0,0500 indican que los términos del
modelo son significativos. En este caso A, B, D, AB, BC, BD son términos
significativos del modelo. Valores superiores a 0.100. Indican que si hay
muchos términos de modelo insignificantes (sin contar los necesarios para

admitir la jerarquia), la reduccion del modelo puede mejorar.
Cuando el valor de R? es negativo implica que la media general puede

ser un mejor predictor de su respuesta que el modelo actual. En algunos

casos, un modelo de orden superior también puede predecir mejor.
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El valor de precisién de Adeq permite medir la relacion sefial/ruido. Una
proporcién mayor que 4 es deseable. Su relacion de 7.560 indica una sefial
adecuada permitiendo ser usada.En la Tabla 26, se muestra el Fit Stat de la

textura.

Tabla 25. Fit stat de la textura.

Std. Dev. 0.1698 R2 0.9654
Mean 3.83 Adjusted R? 0.8098
CV.% 4.43 Predicted R? -59.5513

Adeq Precision 7.5601

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora

En el Grafico 7, se observa el comportamiento de la variable textura en
donde se evidencia que las zonas rojas corresponden las valoraciones mas
altas de textura y su ubicacion con respecto a la combinacion de los diferentes

ingredientes.

Gréfico 7. Variable de textura

Design-Expert® Software
Component Coding: Actual

textura
3 B

X1 = A: leche de almendras 5
X2 = B: harina de quinua
X3 = C: maracuya

Actual Component
D: banano = 9.9

textura

A (40.1) C (5) B (20.1)

Fuente: Desing Expert 11
Elaborado por: La Autora
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4.5 Analisis sensorial de los tratamientos

Los analisis sensoriales realizados a las muestras dieron como
resultado que el Tratamiento 9 desarrollado a partir de bebida de almendra,
harina de quinoa, maracuya y banano obtuvo mayor aceptabilidad. EI mismo
que fue enviado a laboratorios locales en la ciudad de Guayaquil en donde se

realizaron los respectivos analisis quimicos y microbiolégicos.

4.6 Analisis quimicos y microbiolégicos

Los analisis quimicos y microbiolégicos fueron realizados en
laboratorios acreditados ubicados en la ciudad de Guayaquil y los resultados
se observan en la Tabla 27.

Tabla 26. Pardmetros fisicos y quimicos de la bebida seleccionada.

Parametros Unidad Resultado Meto,d.o.de
analisis
pH Unidades de pH 3.64 Potenciémetro
Brix ° Bx 25 Refractbmetro
Coliformes UFC/ ml <10 AOAC 21 -991.14
. AOAC 21 —
Recuentro de E.coli UFC/ ml <10 99114
Recuento de mohos y UEC / ml 1.3 x 10t BAI\/I_ 2001 -
levaduras capitulo 18
Carbohidratos % 6 Calculo
AOAC920.85 ed
0,
Grasa % 2 212019
. AOAC 21st
0,
Fibra % 5 978.10*
. AOAC 21 st
0,
Proteina % 2.51 920.87 %

Elaborado por: La Autora

4.6.1 pH.

La muestra con mayor aceptabilidad presentdé un pH de 3.64. Dicho
valor esta dentro del rango establecido por la norma NTE INEN 2 337 (2008).
Esta norma fue tomada como referencia para los analisis fisicos y quimicos
ya que no existe una norma para bebidas proteicas. Esta establece que el pH
debe ser inferior a 4.5 (Montinel, 2008).
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4.6.2 Sdlidos solubles.
Mediante reflectometria la muestra reflej6 un contenido de sélidos
solubles de 25 °Brix; este parametro permite determinar el contenido de

azucar presente en la bebida.

4.7 Analisis microbiologicos

Los datos obtenidos para el analisis de coliformes, E.coli , mohos y
levaduras se detallan en la Tabla 27. Como se puede observar todos los
valores se encuentran dentro de los parametros establecidos por la norma
NTE INEN 2 337 (2008). Dicha norma fue seleccionada como referencia de
aceptacion debido a que hasta la fecha no se encuentra una norma especifica

para evaluar las bebidas proteicas.

4.8 Analisis de variables nutricionales
Los andlisis de fibra, proteina y carbohidratos fueron realizados en un

laboratorio acreditado ubicado en la ciudad de Guayaquil.

4.8.1 Fibra.

En concordancia con la “Propuesta para la elaboracién de bebidas con
altos valores proteicos y nutricionales” realizado por (Ordéfiez, 2019) se
establece que una bebida proteica destinada para deportistas debe estar
dentro de un rango de 5 a 7 % de fibra, valor similar al obtenido en la bebida

proteica seleccionada que fue de 5 %.

4.8.2 Proteina.

En lo referente al contenido de proteina que presentd la bebida
desarrollada, esta se encuentra dentro de los parametros establecidos por
(Castro y Sanchez, 2018) sobre la “Formulacion de una bebida nutritiva a base
de quinoa (Chenopodium quinoa Willd) y kiwicha (Amaranthus caudatus),
saborizada con membrillo (Cydonia oblonga L.)” en el cual se obtuvo un
2.85 % de proteina, la muestra seleccionada presento un 2.51 % de proteina
cuando esta fue analizada por el método de referencia AOAC 21st 920.87.
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Este porcentaje de proteina es importante ya que las proteinas se encargan
de suministrar al cuerpo aminoécidos esenciales para fortalecer y mantener

los musculos.

4.8.3 Carbohidratos.

Peinado, Rojo y Benito (2013) detallan en su articulo sobre “El azlUcar
y el ejercicio fisico: su importancia en los deportistas” que la ingesta de
carbohidratos en un deportista que realiza una actividad modera o intensa no
debe ser superior al 10 % ya que puede repercutir en la mejorar de la
resistencia. La bebida desarrollada en el presente trabajo present6 un 6 % de

carbohidratos, este valor se encuentra dentro de los parametros requeridos.

4.9 Vida util dela bebida

La bebida seleccionada a base de bebida de almendra, harina de
quinoa con adicibn de maracuya y banano, al no contener aditivos ni
conservantes, posee una vida Util de ocho dias posterior a su elaboracién y

en refrigeracion.

4.10 Analisis de costo — beneficio de la bebida

Los gastos directos e indirectos generados para la elaboracion de la
bebida proteica a base de bebida de almendras, harina de quinoa con adicién
de maracuya y banano se pueden ver reflejados en la Tabla 28, en donde se
establecieron las unidades, cantidades y el costo de cada una de las materias
primas, esto se observa en la Tabla 28.

Tabla 27. Detalle de materias primas.

. . . . Costo
Materia prima Unidad Cantidad USD
Bebida de almendras mL 1000 3.95
Harina de quinoa g 150 4.50
Extracto de maracuya mL 500 3
Banano g 200 0.50

Elaborado por: La Autora
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En la Tabla 29 se detallan valores directos e indirectos para la
elaboracion del producto.

Tabla 28. Detalle de gastos directos e indirectos.

. . Costo
Material Cantidad USD
Gastos directos
Envase 1 0.15
Gastos indirectos
Guantes 1 0.25
Cofia 1 0.25
Cubre boca 1 0.15
Total 0.80

Elaborado por: La Autora

Los gastos directos de las materias primas utilizadas en la formulacion

de la bebida con mayor aceptabilidad se presentan en la Tabla 30.

Tabla 29. Gasto monetario para la elaboracién de muestras.

. . , . Costo
Materia prima Formula Cantidad USD
Bebida de almendras mL 200 3.95
Harina de quinoa g 70 4.50
Extracto de maracuya g 50 3
Banano g 35 0.50
Total 11.95

Elaborado por: La Autora
Para obtener el costo beneficio de la bebida se tomaron los valores del
costo unitario y los costos directos e indirectos a fin de determinar el valor total

y rentabilidad del producto, como se observa en la Tabla 31.

Tabla 30. Detalle total de gastos y P.V.P.

Costo

Detalle total de gastos USD

Gastos directos e indirectos 0.80
Gastos de materia prima 11.95
Total, gastos de produccion 12.75
Margen de utilidad + 30 % 0.33
PVP (precio de venta al publico) 4.20
Costo — beneficio 453

Elaborado por: La Autora
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En el analisis de costo/ beneficio de la bebida proteica elaborada a
partir de bebida de almendra, harina de quinoa con adicién de maracuya y
banano se obtuvo un gasto total de produccién de USD 12.20 para elaborar
10 bebidas de 250 mililitros. Esto dio como resultado un margen de utilidad

del 0.33 % y un precio de venta al publico de USD 4.53.
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5.1.1

5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Con base en los resultados obtenidos del trabajo de investigacion se

puede concluir lo siguiente:

5.1.2

e Mediante el estudio bibliografico se pudo determinar que los
parametros de proteina y carbohidratos establecidos para cada una de
las materias primas (bebida de almendra, harina de quinoa, maracuya
y banano) cumplian con el aporte necesario para ser considerada una
bebida proteica para deportistas.

e Por medio del programa Desing Expert 11 se establecieron 20
tratamientos para el desarrollo de la bebida proteica elaborada a base
de bebida de almendra, harina de quinoa, de maracuya y de banano,
las mismas que cumplian con el aporte de proteina y carbohidratos
necesario.

e Se seleccionaron cinco unidades experimentales que aportaron el
mayor porcentaje de proteinas y carbohidratos, las mismas que
representaron el 25 % de los tratamientos; las que fueron calificadas
por un grupo de panelistas, de las cuales el T 9 con 39.47 % de bebida
de almendra, 15 % de harina de quinoa, 1.87 % de maracuya y 10 %
de banano tuvo mayor aceptacion.

e La bebida obtenida cumplié con los requisitos establecidos en las
normas INEN tanto para el andlisis fisico, quimico, microbiolégico y
nutricional; por lo tanto, se considera apto para el consumo humano.

e Elcosto de la bebida fue de USD 4.53 dando un margen de ganancia
de 0.33 % por lo que la produccion de esta se considera rentable y

oportuna para su elaboracién y comercializacién.

Recomendaciones

Con base en los resultados obtenidos en el trabajo de investigacion se

puede recomendar lo siguiente:
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e Desarrollar andlisis mas profundos como el de vitaminas, potasio,
zinc, humedad, entre otros para conocer el beneficio y/o durabilidad del
producto.

e Se sugiere que el porcentaje de pulpa de maracuya sea maximo al
20 %, ya que, al ser un concentrado de sabor fuerte, en mayor cantidad
no permitiria la degustacion de los demas ingredientes.

e Durante el proceso de elaboracion se debe cumplir con todas las
normas de bioseguridad y de buenas practicas de manufactura (BPM)
para garantizar la elaboracion de un producto inocuo.

e Tomar este producto como referencia para desarrollar bebidas
proteicas que contengan un mayor beneficio en los deportistas sin que
estos se vean afectados por ingredientes quimicos que podrian afectar

la salud.
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ANEXOS

LABORATORIO LAZO LABLAZO C.LTDA.

Acreditacion N* SAE LEN 08-001
LABORATORIO DE ENSAYOS

Informe de Ensayo
Orden N° AF0503 - Muestra N' 2022 - AJE705
J)D

Cliente: SRA, CRISTINA HOLLAENDER MORAN

Direccién: CDLA. ABEL GILBERTMZ B 36 VILLA 3

Solicitado por: SRA. CRISTINA HOLLAENDER MORAN

Toma de Muestra realizada por: Cliente

Fecha de Recepcion de Muestra: 12/07/2022 cio de Ensayo: 12/07/2022 Término de Ensayo: 19/07/2022

Datos de la Muestra

I
Tipo: Alimento i Temperatura de Recepcién de la Muestra: Refrigeracion

#Mdentificacion de la muestra: Bebida Proteica
Lote: 01

Fecha de Elaboracion: 12 - 07 - 2022

Analisis Microbioldgico

Parametros Unidad Resultados Métodos de Referencia
Recuento de Coliformes Totales UFC/ml <10 AOQAC 21-991.14
Recuento de E. coli UFC /ml <10 AOAC 21-991.14
Recuento de Mohos y Levaduras UFC/ml 1.3x10' BAM 2001 — Capitulo 18

Duran, 21 de Julio del 2022

QF. Susana Lazo
Dir. Técnica

Observacionas:

a) Datos proporcionados por el cliente. Laboratorio Lazo no es responsable de dicha informacién

< 10 Significa ausencia de microorganismos en una dilucién de 1110

Los resultados aplican 2 la muestra ensayada tal como se recibid

Este informe no se puede reproducis, excepto totalmente, sin una autorizacién escrita de Laboratorio Lazo
Pagina 1 de 2

w

Direccién: Km 4.5 via Durén Tambo, Parque Industrial Plaza Sai Baba, Local 36 (Codga: PG50S,
Teléfonos: (04) 312-3003 | (04) 312-3004 | (04) 509-1020 Edicdn 02, Mayo 2021

www.laboratoriolazo.com

Anexo 1. Andlisis realizados en laboratorio

Fuente: Laboratorio Lazo Lablazo C.LTDA
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Anexo 2. Andlisis realizados en laboratorio

LABORATORIO LAZO LABLAZO C.LTDA.

Acreditacion N* SAE LEN 08-001
LABORATORIO DE ENSAYOS

Informe de Ensayo

Orden N° AF0503 - Muestra N' 2022 - AJE705
*'Datos del Cliente

Cliente: SRA, CRISTINA HOLLAENDER MORAN

Direccién: CDLA. ABEL GILBERTMZ B 36 VILLA 3

Solicitado por: SRA. CRISTINA HOLLAENDER MORAN

Toma de Muestra realizada por: Cliente

Fecha de Recepcién de Muestra: 12/07/2022 Inicio de Ensayo: 12/07/2022 ! Término de Ensayo: 19/07/2022

Datos de la Muestra

I
Tipo: Alimento | Temperatura de Recepcion de la Muestra: Refrigeracion

#Mdentificacion de la muestra: Bebida Proteica

Lote: 01
Fecha de Elaboracion: 12 - 07 - 2022

Analisis Microbioldgico

Parametros Unidad Resultados Métodos de Referencia
Recuento de Coliformes Totales UFC/ml <10 AOQAC 21-991.14
Recuento de E. coli UFC /ml <10 AOAC 21-991.14
Recuento de Mohos y Levaduras UFC/ml 1.3x10' BAM 2001 — Capitulo 18

Duran, 21 de Julio del 2022

QF. Susana Lazo
Dir. Técnica

Observacionas:

a) Datos proporcionados por el cliente. Laboratorio Lazo no es responsable de dicha informacién

< 10 Significa ausencia de microorganismos en una dilucién de 1110

Los resultados aplican 2 la muestra ensayada tal como se recibid

Este informe no se puede reproducis, excepto totalmente, sin una autorizacién escrita de Laboratorio Lazo
Pagina 1 de 2

w

Direccidn: Km 4.5 via Durdn Tambo, Parque Industrial Plaza Sai Baba, Local 36 Cdign: PG505,
Teléfonos: (04) 312-3003 | (04) 312-3004 | (04) 509-1020 Edicidn 02, Mayo 2021

www.laboratoriolazo.com

Fuente: Laboratorio Lazo Lablazo C.LTDA
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Anexo 3. Andlisis realizados en laboratorio

LABORATORIO LAZO LABLAZO C.LTDA.

Informe de Ensayo

Orden N* AF0592 - Muestra N*
a)p, ients

Cliente: SRA. CRISTINA HOLLAENDER MORAN

2022 - AJ6705
©

Direccion: CDLA. ABEL GILBERT MZ B 36 VILLA 3

Solicitado por: SRA. CRISTINA HOLLAENDER MORAN

Toma de Muestra realizada por: Cliente

T
Fecha de Recepcion de Muestra: 12/07/2022

cio de Ensayo: 13/07/2022

T
i Término de Ensayo: 13/07/2022

Datos de la Muestra

Tipo: Alimento i Temp de ion de la

4 Identificacion de la muestra: Bebida Proteica
Lote: 01
Fecha de Elaboracion: 12 - 07 - 2022

Analisis Fisico - Quimico

Parametros Unidad Resultados Métodos de Referencia
pH Unidades de pH 3.64 Potenciométrico
Brix °Bx 25 Refractométrico
Duran, 21 de Julio del 2022
Q.F. Susana Lazo
Dir. Técnica
Observaciones:
a) Datos i por el cliente. L Lazonoes de dicha it
Los resultados aplican a la muestra ensayada tal como se recibié.
Este informe no se puede ir, excepto sin una izacion escrita de L Lazo.
Pagina 2 de 2

w

Direccién: Km 4.5 via Durdn Tambo, Parque Industrial Plaza Sai Baba, Local 36
Teléfonos: (04) 312-3003 | (04) 312-3004 | (04) 509-1020

www.laboratoriolazo.com

Fuente: Laboratorio Lazo Lablazo C.LTDA
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Anexo 4. Andlisis realizados en laboratorio

Laboratorio de

Andal de Al
At de oY PROTAL

R01-PG23-PO02-7.8

Informe: 22-07/0024-M001

Datos del

Mombre MORAN CAMPUZANO MIRTA DEL Teléfon 099546520
Direccid Abel Gilbert Mz B36

Identificacion de la muestra |
Mombre Bebida energizanie Codigo 22-07/0024-
Marca MY Lote ]
Normativa M Fecha 121077202
Envase Envase de vidrio con fapa Fecha 200071202
Conservacion de| Refrineracion 0°C - 4 Fecha 13/077202
Fecha 13/07/202 Vida &Dias
Contenido 50
Presentacione MY
Cond. climaticas | Temperafura 22.5 °C. + 2.5 °C v Humed ad Relativa 55% *

Analisis  Fisico -

Enszayos Unid Resulta Requisi Métodos/
Fibra % 5.0 - ADAC 21s
Protein % 6.5 - ADAC 21s

El laboratoric descargalaresponsabilidad sobrelainformacion proporcionad a por el cliente que pued a afectar a lavalidezde

aplican exclusivamente a la(s) muestra{s) recibida(s) en las condicienes entregadas por el cliente.

Las opiniones | interpretaciones | observaciones, etc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion
del SAE.

Los resultados emitidos corresponden exclusivamente a la muestra v a la informacion proporcionada por el cliente.

Se realizaron los parametros bromateldgicos solicitados por el cliente.

Fuente: Laboratorio de Andlisis de Alimentos y Ambiente PROTAL
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Anexo 5. Andlisis realizados en laboratorio

Laboraterio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

RO1-PGZ3-PO02-7.8
| Informe: 22-07/0024-M0 |

CONSIDERACIONES GEMERALES

REGLA DE DECI N PARA LA DECLARACION DE CONFORMIDAD

Parémeiros Mo Acreditades e El lsboratoric documenta ls regla de decisién con el cliente antes del
Parametros Sub-Confratados o ingreso del item de ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar
En microbiolegia (segin el método): < 1.0, < 1.1, <| ES§

maodificaciones por supresién del valor de incertidumbre, cambio de
18, < CONSIDERADO normsfiva, cambio de requisitos,
2,3, y=10 AUSENCIA ate.
Conservacidn maxima de la muesira luego del 10 DIAS "
estudio y 5 ANOS Para esto se consideraran los siguientes criterios:
entrega de resultados. 6 MESES
resulisdos FIRMA
a partir de su emisién. AUTORIZADA Para parametros que fengan requisitc maxima de 51 CUMFLE
Plazo méximo de solicitud de cambios o revisiones ORIGINAL cumplimiento, si el resuliado de la medicion mas ls NO CUMPLE
del informa de resultades, posterior a la entrega PROHIBIDA incartijumbre expandida no supers el requisito 51 CUMPLE
del misme. (La solicitud debe estar técnicamenta méximo. NO CUMPLE
justificads & criterio Para pardmetros gue tengan requisitc méximo de
del laboratoria). cumplimienta, si el resultado del ensayo més la
Validez de documento, fisico o digital. (Impresc o incertidumbre expar:dida supera el requisito
PCF maxima.
Reproduccion total o parcizl de este documento Para parémetros que tengan requisito minimo de
por cualquier medio sin permiso escrito de cumplimiento, si el resultade del ensayo menos ks
Laboratorio incertidumbre expandida supera el requisito
FROTAL. minime.
Para parémeatros que tengan requisite minima de
cumplimiento, si el resultado del enssyo menos la
incertidumbre expandida es inferior al requisito
minime.
Guavaguil, 20 de Julic del
Firmado Digitalmente
Dra. Gloria Baiafia Jurado de
DIRECTCOR Vigente
desde 25/02/2020 REV. 03 2..de

receplab@espol.eduv.ec » ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edv.ec
Guayaquil - Ecuador

Campus Gustavo Galindo Velasco » Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec

Fuente: Laboratorio de Andlisis de Alimentos y Ambiente PROTAL
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Anexo 6. Harina de quinoa utilizada para la elaboracion de la bebida

Fuente: La Autora

Anexo 7. Pesado de Harina de Quinua para el primer tratamiento
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Fuente: La Autora
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