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RESUMEN

El mercado de las bebidas, es un eje fundamental en la productividad del pais, por lo
que cada vez se desarrollan nuevos productos a base de materias primas naturales. La
finalidad de este proyecto es la elaboracion de una bebida refrescante a base de flor de
Jamaica (Hibiscus Sabdariffa) natural, enriquecida con aloe vera (Barbadensis Miller) y

endulzada con Monk fruit (Siraitia grosvenorii) en la ciudad de Quito, parroquia Calderon.

En la parte experimental se establecen tres formulaciones (F1, F2 y F3), en dichas
formulaciones el edulcorante Monk fruit, es el elemento que varia entre formulaciones (5%,

6% y 7%).

Esta investigacion busca conocer las diferencias entre formulas con efecto a nivel
sensorial (olor, color, sabor), para lo cual se aplicd una tabla hedonica de 5 puntos en la cual
se recolectan los datos cuantitativos, los que son ingresados en el programa INFOSTAT,
utilizando un ANOVA la prueba pos hock con un 0,05 % de significancia, fueron 30
panelistas Semi entrenados los que permitieron tener estos criterios. Después de obtener los
resultados se concluye que el tratamiento #3 es de mayor diferencia significativa (agua
purificada 100%, flor de Jamaica 20%, aloe vera 20%, monk fruit 7%, acido citrico 0,04% y
benzoato de sodio 0,04%) realizando una prueba sensorial con 30 panelistas Semi-
entrenados.

Palabras claves: Bebida, aloe vera, flor de Jamaica, Monk fruit, INFOSTAT,
ANOVA,



ABSTRACT

The beverage market is a fundamental axis in the country's productivity, which is why
new products based on natural raw materials are increasingly being developed. The purpose
of this project is the elaboration of a refreshing drink based on natural Jamaican flower
(Hibiscus Sabdariffa), enriched with aloe vera (Barbadensis Miller) and sweetened with

Monk fruit (Siraitia grosvenorii) in the city of Quito, Calderén parish.

In the experimental part, three formulations are established (F1, F2 and F3), in these
formulations the Monk fruit sweetener is the element that varies between formulations (5%,

6% and 7%).

This research seeks to know the differences between formulas with effect at the
sensory level (smell, color, taste), for which a 5-point hedonic table was applied in which
quantitative data are collected, which are entered into the INFOSTAT program, using an
ANOVA the post-hock test with 0.05% significance, there were 30 Semi-trained panelists
who allowed these criteria to be met. After obtaining the results, it is concluded that treatment
#3 has the greatest significant difference (100% purified water, 20% Jamaican flower, 20%
aloe vera, 7% monk fruit, 0.04% citric acid and 0 sodium benzoate. 04%) performing a

sensory test with 30 semi-trained panelists.

Keywords: Beverage, aloe vera, Jamaica flower, Monk fruit, INFOSTAT, ANOVA,

X1



TiTULO DEL PROYECTO

Estudio para el desarrollo de la bebida de flor de Jamaica con aloe vera y monk fruit

para la Empresa “Suyana” ubicada en la parroquia de Calderdn 2022.



INTRODUCCION

Actualmente, la industria alimentaria se enfoca en la salud del consumidor mediante
el desarrollo de nuevos productos, como bajos en calorias; Ademas, existen productos
adicionales que aportan componentes clave que ayudan a mejorar la salud. (Torres , Gélvez

& Ayala, 2019)

El campo de las bebidas esta en constante crecimiento, segun los expertos, la
tendencia de consumo es hacia las bebidas sin alcohol, lo cual se debe al creciente interés de
los consumidores por su salud y su relacion con los alimentos y bebidas. Las plantas
medicinales han sido un elemento basico de la historia humana y han contribuido a la
curacion, por supuesto, los usos de las plantas han cambiado con el tiempo de acuerdo con
sus propiedades Unicas que se pueden utilizar de mejor manera, como por ejemplo la Flor
Jamaica que tiene propiedades nutritivas lo que mejoraria significativamente la salud de las

personas si se incluyera en su dieta diaria. (Cruz, 2015)

Ecuador es un pais bendecido ya que tiene suelos muy fértiles y un clima muy variado
que ha desarrollado y sigue desarrollando una vasta flora. Ya sea por costumbre, tradicion o
salud, el t¢ y las decocciones aromaticas siempre estan en todas las mesas ecuatorianas.

(Cruz, 2015)



CAPITULO I

EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema
El proyecto a continuacion esta destinado a facilitar un uso 6ptimo del Aloe
Vera y la Flor de Jamaica, el principal problema es la falta de bebidas refrescantes a
base de infusion de flores de Jamaica en la parroquia de Calderén, considerando que
las personas desconocen todos los beneficios que estas plantas pueden brindar para la
salud. Esto muestra que no es posible adquirir productos transformados y terminados

de una manera sencilla.

Esta problematica ha llevado al desarrollo de una bebida de aloe vera y
endulzante cero calorias con Flor de Jamaica que son efectivos para controlar y aliviar
enfermedades que atentan contra la salud de la poblacion ecuatoriana. Al mismo
tiempo, ayuda a crear una cultura de nutricion saludable y preventiva para una vida

mejor.

1.2. Formulacion del problema

(Es posible desarrollar una bebida organolépticamente estable que sea agradable al
paladar de los consumidores, la misma que pueda incluirse en una dieta balanceada para
todas las personas sin excepcion, la pueden consumir a cualquier hora ya que seria una bebida

refrescante?

1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo General
Desarrollar una formulacion para una bebida flor de Jamaica con aloe vera y Monk

Fruit, con caracteristicas sensoriales aceptables, utilizando un panel sensorial.

1.3.2. Objetivos Especificos
Sustentar con base tedrica el desarrollo, formulacion y produccion de una bebida con

aloe vera (Barbadensis Miller flor de Jamaica y Monk fruit

Desarrollar los procesos y parametros de control en la elaboracion de una bebida de
flor de Jamaica con aloe vera y Monk fruit, poniendo en practica diversas técnicas de

elaboracion de bebidas, asi como diferentes métodos de conservacion.



Realizar pruebas sensoriales para determinar la diferencia significativa entre las tres
formulas, aplicando un método estadistico que permita conocer el prototipo de bebida de

mayor aceptabilidad.

Determinar el precio de venta al publico y punto de equilibrio, por medio de un

analisis de costos para la empresa “Suyana”.

1.4. Hipdtesis

Disefiando adecuadamente una formulacion con varios prototipos para la bebida de
aloe vera y flor de Jamaica se podra obtener caracteristicas sensoriales con olor, sabor, color,
apariencia y aceptabilidad dentro de un mercado con gustos diferentes, y de esta manera
llegar con un producto que tenga aceptabilidad para los consumidores, mediante un disefio

experimental.

1.4.1. Hipdtesis de Investigacion
La bebida de aloe vera y flor de Jamaica presenta cambios significativos a nivel
sensorial color, sabor, olor, textura) al variar los porcentajes de los componentes de la

formulacion.

1.4.2. Hipotesis Nula
La bebida de aloe vera, flor de Jamaica y Monk fruit no presenta cambios
significativos a nivel sensorial color, sabor, olor textura), al variar los porcentajes de

los componentes de la formulacion.

1.5. Justificacion

Desde hace unos afos se habla de alimentos funcionales, que se definen como
aquellos alimentos que, ademas del valor nutricional habitual, contienen uno o mas
ingredientes bioldgicamente activos y cuyos efectos beneficiosos han sido satisfactoriamente
demostrados. en una o mas funciones. al cuerpo de una manera que es esencial para mejorar

la salud y el bienestar. (Ardila & Garcia, 2015)

Actualmente, se ha prestado mucha atencion al uso de antioxidantes naturales, que
han demostrado efectos positivos en la salud humana, especialmente en la prevencion de
amenaza de cancer, enfermedades cardiovasculares y disminucion de enfermedades

neurodegenerativas. (Torres y otros, 2019)



La flor de Jamaica se utiliza como colorante alimentario, en la elaboracion de jarabes,
en la preparacion de bebidas, mermeladas y concentrados, en forma liquida o en polvo para
preparar bebidas instantaneas y en sobres para preparar decocciones. El caliz de flor de
Jamaica es una rica fuente de acidos fenolicos y otros flavonoides con propiedades

antioxidantes. (Torres y otros, 2019)

Por otro lado, desde la vision de la nutricion humana, se han encontrado mas de 75
compuestos en el aloe vera, principalmente vitaminas, minerales, enzimas, aminoacidos y
otras sustancias importantes para el organismo, ya que ayuda a la cicatrizacion. (Torres y

otros, 2019)

El Monk Fruit llamado también la fruta del monje permite darle un dulzor agradable
sin anadir calorias., porque mantiene sus propiedades y es seguro usar como complemento de
varios postres, salsas o bebidas y se puede usar en una reposteria; una caracteristica de la
fruta del monje es que tiene propiedades antioxidantes que protegen al cuerpo contra el futuro

dano oxidativo del ADN (Briones, 2022)

Uno de los problemas de salud mas comunes que enfrentan los ecuatorianos en la
actualidad es el consumo de bebidas carbonatadas endulzadas con edulcorantes quimicos,
poniendo en riesgo la salud de los consumidores. En Ecuador, esta especie de hojas de la
planta de aloe vera (Barbadensis Miller) no es muy comun, por lo que es interesante usar al
maximo el gel, que contiene los 6 aminoacidos esenciales que son muy importantes para un

mejor funcionamiento de nuestro organismo.(Cedefio & Gonzales, 2019)

El aloe vera no se usa en Ecuador debido a la alta demanda de frutas tropicales y
segun la temporada. La razon principal es que la gente no sabe como procesar el aloe vera sin
dafiar los nutrientes que contiene. Combinar aloe vera con frutas de temporada permite

desarrollar refrescos mas nutritivos. (Cedefio & Gonzales, 2019)

Debido a los beneficios nutricionales y humectantes de las fibras y jugos vegetales
naturales como el aloe vera y la Jamaica, la produccion de bebidas saludables continua

aumentando con el tiempo. (Ray, 2018)

1.6. Cobertura
La produccion de este proyecto se realizé en la parroquia de Calderdn, ubicada al
noreste del Distrito Metropolitano de Quito, conformada por el barrio Prados de Calderdn, en

la provincia de Pichincha.



FIGURA 1 DELIMITACION DE LA CIUDAD DE QUITO BARRIO PRADOS DE CALDERON
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CAPITULO II

MARCO TEORICO
2. Fundamentacion Teorica

2.1. Bases Conceptuales de Barbadensis Miller

La planta de Aloe Vera es originaria de Africa, concretamente de la Peninsula
Arabiga. Su nombre comun aloe se deriva del arabe alloeh, que significa una sustancia
brillante y amarga, también conocida como aloe; esta y otras variantes estan relacionadas con
una variante de la drabe cabila, que significa planta espinosa. Al continente americano fue
introducida por Cristobal Colon en los tiempos del descubrimiento de América, lo usé como
medicina para su tripulacion cuando descubrid América. En aquella época, Espafia ya contaba
con importantes plantaciones de esta hortaliza, probablemente dejadas como legado de la
invasion musulmana. debido a que éste la utilizaba como medicina para su tripulacion. (Vega

Gy otros, 2005)

De las 250 especies existentes, solo dos (Barbadensis Miller) y Aloe arborescense se
producen comercialmente en Estados Unidos, India, Venezuela, México, Aruba, China,
Curazao, Barbados, Africa y Australia. Su uso comercial original fue la produccion de aloina.
Desde la década de 1950, el gel de aloe vera se ha utilizado como ingrediente medicinal en
bebidas nutritivas, cremas hidratantes y cosméticos. La industria del aloe ha creado
estandares para regular la calidad del producto a través del Consejo Internacional de

Investigacion del Aloe. (Guillén, 2002)

2.1.1. Requerimientos climadticos

Las zonas de cultivo del pais son las zonas costeras de Guayas y Los Rios y la Sierra
Nevada de Chimborazo, Bolivar, Imbabura, Pichincha y Tungurahua. El aloe produce un
promedio de 20 rosetas laterales (estolones) y alcanza los 40 cm de altura. El1 pH desarrollado
puede variar de alcalino a neutro o ligeramente acido. Al norte y al sur del Ecuador, las
condiciones ambientales varian de 18°C a 40°C. Ocurre en zonas climaticas desde climas
tropicales y subtropicales hasta desérticos y humedad relativa de 65-85%. Los suelos ideales
para el cultivo de este tipo de plantas son los suelos calcareos, secos, arenosos y bien
drenados como los que se encuentran en los desiertos, las costas y las cabeceras de Sierra. El
aloe vera tiene dos formas: reproduccion sexual y asexual. En nuestro pais utilizamos la

propagacion por retofos, y también propagacion en viveros. (Zambrano, 2006)



2.1.2. Descripcion Botdanica

Herbacea perenne, acaule (tallo vegetativo disminuido), formando grandes estolones y
raices en forma de racimo. Las hojas son gruesas y carnosas, de cerca 50 cm de largo, 10-20
cm de ancho y 5 cm de espesor, de color verde vitreo, estrechamente lanceoladas,
densamente rosetadas, sésiles y envolventes en la base, margenes enteros, tiene aserraduras.
El pedunculo (tallo de la flor) sobresale por encima de las hojas y produce racimos de flores
de 10 a 30 cm de largo. Flores amarillas pequefias o generalmente oblongas, llamativas,

perfectas y regulares. (Ramirez, 2003)

2.1.3. Cultivo

La propagacion es por estolones y semillas de plantas. Requiere un suelo suelto y bien
drenado que es engaiiosamente calcareo y crece bien en suelos franco-arenosos con un alto
porcentaje de materia organica. El espacio de siembra es de 0,60 x 0,60 my la cosecha se

realiza durante todo el afio cortando las hojas inferiores. (Ramirez, 2003)

2.1.4. Clasificacion taxonomia

TABLA 1 DESCRIPCION DE LA TAXONOMIA DEL ALORE VERA (BARBADENSIS MILLER)

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Subclase: Liliidae

Orden: Asparagales
Familia: Xanthorrhoeaceae
Subfamilia. Asphodeloideae
Género: Aloe

Especie: Aloe vera

Nota. Fuente NuturilistEc



2.2. Generalidades de la Hibiscus sabdariffa
También conocida como la rosa de Jamaica, la rosa de Abisimia o la flor de Jamaica,
Hibiscus sabdariffa pertenece a la familia Malvaceas y es originaria de Africa tropical, pero

su area de cultivo se extiende a México, América Central y del Sur y el sudeste asiatico.

(Chipana, 2015)

La planta es rica en flavonoides, que tienen alta actividad antioxidante contra el
envejecimiento organico prematuro, y antocianinas, que tienen propiedades angioprotectoras
que producen efectos antihipertensivos al relajar los vasos sanguineos, que son importantes
para la extraccion de medicamentos naturales. Es fuente de abastecimiento. Ayuda a convertir

la angiotensina, una sustancia que se vuelve negativa después de un infarto. (Chipana, 2015)

Por otro lado, los estudios también han encontrado que el hibisco sabdariffa puede
ayudar a reducir la grasa y el colesterol. Hoy en dia, los expertos de todo el mundo saben que
agregar una infusion de hibisco sabdariffa a su dieta puede proteger su cuerpo del dafio

subyacente y proteger su sistema circulatorio de la hipertension. (Chipana, 2015)

La caracteristica mas notable de esta planta es el caliz carnoso de color rojo oscuro,
que se recolecta cuando tiene el color del vino y se mantiene seco como alimento. (Cevallos,

2015)

2.2.1. Condiciones climaticas.

Alcanzar rendimientos adecuados en los sistemas basicos de cereales requiere valores
climaticos promedio de 800-1000 mm de precipitacion anual y temperaturas de 24-26 °C en
altitudes de 600-1400 m sobre el nivel del mar. Las rosas de Jamaica se pueden cultivar en
climas tropicales y subtropicales en altitudes de 0 a 1400 m, temperaturas de 22 °C y

precipitaciones anuales de 500 a 1000 mm. (Rosil, 2012)

2.2.2. Descripcion Botanica.

Es una planta anual de la familia de las Malvaceas, por lo general de 1 a 2 metros de
altura. Las rosas jamaicanas tienen tallos semilefosos y muy ramificados, peciolos y sépalos
que son de color rojo oscuro o rojo palido, de color lila o lila. Las variedades productoras de
fibra son generalmente de color verde o amarillento. En la mayoria de las variedades, las
hojas son verdes con venas rojas, las hojas inferiores son generalmente lanceoladas, las hojas
superiores son palmeadas, con 3 a 5 hojas anchas en las variedades comestibles y de 5 a 7 en
las variedades de fibra Las hojas son glabras, con peciolos 3 a 4 pulgadas de largo. Es

alargada y termina engrosada en la base de la hoja. (Rosil, 2012)
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Las flores suelen ser solitarias en las axilas de las hojas, con pétalos amarillentos y
sépalos rojos, y duran 1-2 dias. Al caer, aparece en la base una punta conica de 2-3
centimetros de largo formada por 5-7 sépalos ovoide-lanceolados. La corola se marchita y
desaparece después de un tiempo, dejando el cdliz, y el interior es alargado y carnoso, de
color rojo oscuro y agrio. Caliz en forma de copa, mas largo que ancho, con céliz externo
carnoso en la base, 8-12 hojuelas peludas finamente puntiagudas, tubo longitudinal en el
apice interior, 5 compartimentos, se convierte en fruto o en capsula. Cuando madura
(bellota), contiene muchas semillas ovoides, en forma de rifion, rodeadas de un caliz carnoso,
con hilos rojizos en la pubertad. El desarrollo toma de 3 a 4 semanas. Las raices son afiladas,
peludas, grisaceas y sin olor. La propagacion de la rosa de Jamaica se realiza por semillas, en

este ultimo caso por esquejes. (Rosil, 2012)

2.2.3. Taxonomia de la flor de Jamaica.

TABLA 2 DESCRIPCION DE LA TAXONOMIA DE LA FLOR DE JAMAICA (HIBISCUS SABDARIFFA L.).

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Dilleniidae
Orden: Malvales
Familia: Malvaceae
Subfamilia: Malvoideae
Género: Hibiscus
Especie: Hibiscus sabdariffa

Nota. Fuente. Cevallos Mina Mirna Geraldine
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2.3. Bases conceptuales de Siraitia grosvenorii
Lo Hang Guo, también conocido como Monk fruit o fruta del monje en espanol, se
caracteriza por ser una planta trepadora, de unos 3-5 cm de altura, originaria de Tailandia y el
sur de China. Las hojas tienen forma de corazén. Tiene un tamafio de 10-20 cm, y las hojas
son muy finas, redondeadas, de color marron amarillento y verde, con una cascara dura en el
exterior y pelos muy finos en el interior. una vez comestible. Cuando entra en el proceso de
secado, se vuelve marron y se vuelve muy quebradizo. Las semillas en el interior son largas y

esféricas. (Briones, 2022)

Segun los informes, paises como Australia, Nueva Zelanda, China, Japon y Canada
también han llegado a la conclusion de que la fruta del monje es un alimento seguro para el
publico en general, incluidos los diabéticos, los bebés y las mujeres embarazadas. Sin
embargo, hay varios estudios que muestran que el extracto del compuesto mogroside en este
tipo de edulcorante tiene propiedades antiinflamatorias que ayudan a prevenir el dafio de los
radicales libres que causan algunos tipos de cancer. Sin embargo, los estudios publicados
hasta el momento se han realizado utilizando altas dosis del extracto, que estd mas
concentrado de lo habitual, por lo que para demostrar todos los beneficios que el extracto de
mogroside de Lo Han Guo aporta a la salud, seria necesario realizar mas investigaciones.

(Briones, 2022).

2.3.1. Descripcion Botanica.

Los frutos son pequeiios y redondos (unos 5-7 centimetros de diametro). La piel es
dura, fina y cubierta de finos pelos. El color es entre amarillo, verde y marréon. El contenido
se come crudo y se hace una decoccion de la cascara amarillo, verde y marrén. El interior se

come fresco y la cdscara se usa para hacer infusiones. (Association, 2019)

2.3.2. Poder edulcorante.

Esta fruta es muy dulce, entre 100 y 250 mas dulce que el aziucar normal. Por lo tanto,
como edulcorante, es muy popular como uno de los principales edulcorantes porque es tan
dulce como el aziicar comun, viene en pequenas cantidades y tiene cero calorias debido a su
alta concentracion de extractos. Por lo tanto, al ser un producto natural, tiene la ventaja de ser
adecuado para una variedad de productos de control de temperatura porque es menos
susceptible a los cambios por calor. Funciona atin mejor con productos horneados. (Briones,

2022)
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2.3.3. Clasificacion taxonomia de Siraitia grosvenorii.

TABLA 3 DESCRIPCION DE LA TAXONOMIA DE SIRAITIA GROSVENORII

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
(sin rango): Eudicots

(sin rango): Rosids

Orden: Cucurbitales
Familia: Cucurbitaceae
Subfamilia: Cucurbitoideae
Tribu: Joliffieae
Subtribu: Thladianthinae
Género: Siraitia
Especie: S. grosvenorii

Nota. Fuente. Wikipedia

2.4. Caracteristicas de los ingredientes

(SWINGLE) C.JEFFREY EX A.M.LU & ZHI

Y.ZHANG

2.4.1. Caracteristicas del Barbadensis Miller.

El Aloe Vera o Aloe Vera crece en temperaturas entre 16°C y 26°C y es originario de

Africa. Para obtener gel de aloe vera, corta las hojas de la base de la planta y escurre la

resina. Luego corte el lado espinoso y corte el resto hasta que se forme un gel. Luego, el gel

se usa para el proposito previsto. (Fernandez, 2021)

La planta mide entre 50 y 70 cm de altura y los margenes de las hojas son espinosos y

contienen un gel que contiene aproximadamente un 98 % de agua. Los geles se obtienen de

las hojas de aloe y se utilizan en la industria cosmética, farmacéutica y alimentaria.

(Fernandez, 2021)
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Regenera las células de la piel, elimina hongos, favorece la desapariciéon de ampollas
y acné, tiene propiedades cicatrizantes, calma el ardor y alivia el picor por picaduras de

insectos. (Fernandez, 2021)

2.4.2. Caracteristicas de Hibiscus sabdariffa.
La rosa de Jamaica, la rosa de Abisinia o la flor de Jamaica, es un hibisco de la
familia Malvaceae, originaria de Africa y Asia tropical. Se cultiva con éxito en todo el mundo

por sus propiedades medicinales, su delicioso sabor y su llamativo color. (Cevallos, 2015)

Toda la planta es nutritiva ya que contiene proteinas, hidratos de carbono, grasas,
vitaminas y oligoelementos, de los que se obtienen varios productos. El vino se obtiene de las
raices. Los tallos y las hojas se pueden comer crudos o no, y ambos son muy fibrosos. Del
caliz se obtienen tés, refrescos, jaleas y postres. Las flores se utilizan en ensaladas, jaleas y
mermeladas. Los frutos y semillas se utilizan para hacer aceites para sopas y salsas, y harinas

descremadas. (Cevallos, 2015)

2.4.3. Informacion Nutricional.

TABLA 4 INFORMACION NUTRICIONAL DE HIBISCUS SABDARIFFA

Rosa de Jamaica, cruda

Valor nutricional por cada 100 g

Energia 49 kcal 205 kJ

Carbohidratos 1131¢g
Grasas 0.64 g
Proteinas 0.96 g
Retinol (vit. A) 14 pg (2%)
Tiamina (vit. By) 0.011 mg (1%)
Riboflavina (vit. B2) 0.028 mg (2%)
Niacina (vit. B3) 0.31 mg (2%)
Vitamina C 12 mg (20%)
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Calcio
Hierro
Magnesio
Fosforo
Potasio

Sodio

215 mg (22%)
1.48 mg (12%)
51 mg (14%)
37 mg (5%)
208 mg (4%)

6 mg (0%)

% de la cantidad diaria recomendada para adultos.

Fuente: Rosa de Jamaica, cruda en la base de datos de nutrientes de USDA

2.4.4. Caracteristicas del Siraitia grosvenorii (Monk Fruit).

Lo que hace que este producto se destaque es que, a diferencia de la stevia, un
edulcorante sin calorias que es 200-300 veces mas potente que el azucar, no deja sabor
cuando se sirve frio o caliente. Por otro lado, cuando se come naturalmente frio, tiende a
dejar un olor a hierba como regusto, y cuando se come caliente, tiende a dejar un amargor

unico que la fruta del monje no tiene. (Briones, 2022)

2.4.5. Informacion Nutricional del Siraitia grosvenorii.

El1 USDA de los Estados Unidos proporciona la siguiente informacion nutricional para

1 paquete (0,8 g) de edulcorante de fruta del monje en polvo.

TABLA 5 INFORMACION NUTRICIONAL DE SIRAITIA GROSVENORII

Monk fruit

Valor nutricional por cada (0,8 g)

Calorias Og
Grasa Og
Sodio Og
Hidratos de carbono 0,8¢g
Fibra Og
Azacar Og
Proteina 0Og

Fuente: Foromed
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2.5. Aditivos Para Bebidas No Alcohdlicas

Un aditivo alimentario es una sustancia, tenga o no valor nutritivo, que no se consume
normalmente como alimento o no se utiliza normalmente como ingrediente caracteristico de
los alimentos, y se anade intencionalmente a los alimentos por razones técnicas (incluidas las
organolépticas). a lo que se suma La produccidn, procesamiento, preparacion, manipulacion,
envasado, envasado, transporte o conservacion de este alimento, por la cual este alimento o
sus derivados se convierten en un componente de este alimento o afectan (directa o
indirectamente) sus caracteristicas; conducen o pueden conducir a. El término no incluye
impurezas o sustancias afiadidas a los alimentos para mantener o mejorar la calidad

nutricional.

2.6. Normativa de produccion

2.6.1. NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2304: 2017.
REFRESCOS O BEBIDAS NO CARBONATADAS. REQUISITOS

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

1.1.Esta norma establece los requisitos para los refrescos o bebidas no carbonatadas.
Esta norma es aplicable a los refrescos o bebidas no carbonatadas con o sin
saborizantes, bebidas de frutas o bebidas de jugo de fruta, bebidas con trozos de

frutas, bebidas de té o bebidas de hierbas aromaticas.
2. TERMINO Y DEFINICION
2.1. Refrescos o bebidas no carbonatadas

Bebidas no alcohdlicas, sin adicion de dioxido de carbono (CO2), a base de agua
como principal componente, que contienen o no una mezcla de ingredientes como
azucares, jugos, pulpas, concentrados o trozos de frutas, té o hierbas aromaticas o

sus extractos y aditivos alimentarios. Buenas practicas de manufactura (BPM).

3. REQUISITOS
Los refrescos o bebidas no carbonatadas deben:
3.1 cumplir con los principios de buenas practicas de fabricacion; NTE INEN 2304
2017-04 2017-242 2
34.2 ser elaborados con agua que cumpla con NTE INEN 1108;

3.3 cumplir los requisitos fisicos y quimicos indicados en la
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FIGURA 2 REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS PARA LOS REFRESCOS O BEBIDAS NO
CARBONATADAS

Requisito Unidad | Minimo | Maximo Método de ensayo
Sdlidos solubles a 20 °C, fraccidn
masica como porcentaje (%) de - 0 15 NTE INEN-ISO 2173
sacargsa
pHa 20 °C - 2,0 4.5 MTE INEN-ISO 1842
,Zc;%efénulable, como acido citrico g/100 mL 0.1 . NTE INEN-ISO 750

3.4 no exceder el limite maximo de 150 mg/L de estafio determinado segiin NTE
INEN-ISO 17240, si estan en latas; y,
3.5 no exceder los limites maximos de aditivos alimentarios conforme con lo

establecido en NTE INEN-CODEX 192.

4. MUESTREO
El nimero de unidades de muestra y los criterios sobre el nivel aceptable de calidad
pueden ser acordados por las partes de acuerdo con lo establecido en CPE INEN-

CODEX CAC/GL 50.

5. ENVASADO Y ROTULADO

5.1 Envasado Los refrescos o bebidas no carbonatadas deben envasarse en materiales
higiénicos de grado alimenticio, que aseguren la adecuada conservacion y calidad del
producto.

5.2 Rotulado Los refrescos o bebidas no carbonatadas deben cumplir lo indicado en

NTE INEN 1334-1, NTE INEN 1334-2, NTE INEN 1334-3.

2.6.2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM).
Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son politicas que, al ser implementadas
en una industria, las mismas que aseguran un estricto control de la calidad e higiene de los

alimentos, a lo largo de la cadena de produccion, distribucion y comercializacion.

Son los principios bésicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos

para consumo humano.
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Las Buenas Practicas de Manufacturas aseguran la calidad e inocuidad de los
alimentos ya que los alimentos deben ser seguros € inocuos para los consumidores. Se reduce

el riesgo asociado con la produccion

A través del Decreto Ejecutivo 3253 se determiné a la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) como la institucion encargada de emitir

los certificados de BPM dentro de nuestro pais.
(Agencia Nacional de Regulacion, s.f.)

Las Bunas practicas de manufactura comprenden los siguientes factores:
Personal manipulador de alimentos.

e Estado de salud.

e Educacion y capacitacion.

e Practicas higiénicas.

Aspectos locativos (edificacion e instalaciones).
e Accesos y alrededores.
¢ Disefio y construccion.
e Abastecimiento de agua.
e Disposicion de residuos solidos.
e Disposicion de residuos liquidos.

e Instalaciones sanitarias.

Condiciones especificas en el area de procesamiento
e Pisos y drenajes.
e Paredes.
e Techos.
e Ventanas.
e Puertas.
e [Escaleras, elevadores, complementarias.
e [luminacion.

e Ventilacion.
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Requisitos higiénicos sanitarios de fabricacion
e Condiciones generales.

e Materias primas € insumos.

Aseguramiento y control de calidad
e Control de calidad.
e Sistema de control.

e Almacenamiento, distribucion, transporte y distribucion.

DEFINICIONES
Instalaciones

Las instalaciones deben estar disefiadas, para que puedan minimizar riesgos de
contaminacion, adulteracion, higiene, control de plagas, y exista un adecuado espacio para la

entrada y salida de productos con sus respectivos procesos.
Equipos y utensilios

Deben ser faciles de limpiar, estar en buenas condiciones para resistir las condiciones

de limpieza y desinfeccion y estar libres de sustancias toxicas.
Higiene personal
La obligacion del personal es cuidar la higiene y cuidado personal.
Debe contar con capacitacion y educacion para implementar dentro de la planta.

Estado de salud debe ser optimo ya que de evitar padecer enfermedades infecciosas

susceptibles a ser transmitidas por los alimentos.

Adecuada higiene y medidas de proteccion, los mismos que deben contar con
uniformes adecuados, lavado y desinfeccion de manos, cada vez que abandone y regrese a su

lugar de trabajo.

Acatar normas establecidas, cubrir su cabello con cofias, evitar bisuteria y mantener

ufias cortas sin esmalte.
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Materiales e insumos

La materia prima debe ser libre de microorganismos patégenos, sustancias toxicas o

materia extrafia y deben pasar por una inspeccién y control de calidad antes de ser utilizados.

Su recepcion debe contar con zonas separadas de la elaboracion o envasado del

producto final.
Operaciones de produccion

Debe contar con directrices ambientales como son los procedimientos de limpieza

primordial en estas areas.

Disponer de protocolos de relacionados a la fabricacion, cumplir con condiciones

ambientales (temperatura, humedad, ventilacion).
Identificacion en la fabricacion de los alimentos.

Contar con sistemas de trazabilidad para contar con un seguimiento de las materias

primas desde proveedores hasta el producto terminado.
Procesos de fabricacion los mismos que deben contar con pardmetros establecidos.
Envasado etiquetado

Disefio y materiales, los mismos que deben tener una adecuada proteccion de los

alimentos para prevenir contaminaciones y sus materiales no deben ser toxicos.

Identificacion codificada (nimero de lote, fecha de caducidad y elaboracion,

identificacion del fabricante e informacion adicional de acuerdo a la normativa técnica)
Almacenamiento, distribucion y transporte.

El almacenamiento debe efectuarse en bodegas con condiciones higiénicas, incluir

mecanismos para la contaminacion, humedad y control de plagas.

Alimentos alejados de la pared para facilitar la limpieza e ingreso del personal y

colocados en estantes para evitar el contacto con el piso.
Vitrinas, estantes o muebles que permitan la limpieza y conservacion.

El transporte debe ser adecuado a la naturaleza de los productos, protegiéndolos de la

contaminacion, debe contar de material de facil limpieza
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No transportar sustancias toxicas que pongas en riesgo a los alimentos.
Control de calidad.
Debe contar con un laboratorio para pruebas o ensayos de control de calidad.

Sistema de aseguramiento de calidad el mismo que debe tener especificaciones de

materias primas y alimentos terminados.
Procedimientos quimicos y control de alérgenos.
Meétodos y procesos de aseo y limpieza (POES) con fichas técnicas.

El plan sanitario incluye un sistema de control de plagas y no se utilizan métodos

quimicos toxicos.

(Rueda Gomez, 2018)
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CAPITULO I1I

MARCO METODOLOGICO

3. Disefio experimental
La siguiente investigacion, sustenta su disefio experimental con un modelo

completamente al azar, obteniendo asi la combinacion de las formulaciones aplicadas. (DCA)

Aplicando 3 tratamientos (50,60,70) g de Monk fruit por litro de agua con 4
repeticiones, para conocer cudl de los tres tiene mejor aceptabilidad basandose en el criterio

sensorial de panelistas semi entrenados.

Se desea conocer cudl es el mejor tratamiento obteniendo los resultados del analisis
sensorial (olor, sabor, color) cuyos datos son cualitativos y a través de la escala hedonica se

otorga un valor cuantitativo a cada caracteristica sensorial.

3.1. Anadlisis de resultados

Una vez definidas las formulaciones, se realizan los respectivos analisis sensoriales,
con treinta panelistas semi entrenados, los mismos que nos proporcionan informacion
cualitativa y cuantitativa de la valoracion de la bebida de aloe vera con flor de Jamaica y
Monk Fruit. Una vez obtenidos los datos cuantitativos se aplica en el programa INFOSTAT,
se ingresan los datos para obtener el ANOVA y una prueba post hock (Tukey al 0,05%), la
misma que permite identificar a la formula mas aceptada y definir que hipotesis es aceptada o

rechazada.

TABLA 6 ESTADISTICO DE LA BEBIDA A BASE DE FLOR DE JAMAICA, ALOE VERA Y MONK FRUIT

Tratamientos Repeticiones

| 11 I v
T1 (50) G 6 7 7 6
T2 (60) G 8 8 9 8
T3 (70) G 10 11 11 11

Las unidades experimentales de la bebida de flor de Jamaica con aloe vera y Monk
fruit, arrojan 12 resultados de investigacion. Para este analisis de resultados se realizan las

mediciones de gra con las cuatro repeticiones y sus respectivas formulaciones con la
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variabilidad del edulcorante, basado en la norma INEN 2304 en la cual indican los requisitos
de solidos solubles con un valor maximo de 15, percibiéndose que el producto se encuentra

dentro de los limites dictados por la norma.

3.2. Anadlisis de la Varianza

FIGURA 3 ANALISIS DE LA VARIANZA

Variabkle H B

= R
EEPETICICNES 12 0,94

B

= m?
0,9

6,20

SN [SH

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. S5 gl CM F p-valor
Modelo 36,50 2 18,25 65,70 «0,0001
TRATAMIENTCS 36,50 2 18,25 65,70 <0,0001
Error 2,50 9 0,28
Total 39,00 11

Test:Tokey Alfa=0,05 DMS=1,04052
Errcor: 00,2778 gl: 9

TRATAMIENTOS Medias n E.E.
T3 10,75 4 0,26 &

T2 8,25 4 0,26 E

T1 £,50 4 0,26 C

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

FIGURA 4 ANALISIS DE LA VARIANZA
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3.2.1. Interpretacion del analisis de la varianza.

De acuerdo a los resultados obtenidos por medio del andlisis de la varianza, se
concluye que se acepta la hipdtesis de investigacion ya que al menos un tratamiento es
diferente, respecto al dulzor de la bebida, ya que p valor es menor que el 0,05% establecido y
por consecuente rechazamos la hipotesis nula. Siendo la formulacion 3 la de mayor

aceptabilidad ya que tiene el valor de media mas alto que corresponde a 10.75. A pesar de la
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diferencia significativa entre las formulaciones se determina que la numero 3 es la que

cumple con las mejores caracteristicas sensoriales.

3.3. Metodologia de la investigacion

La presente investigacion se realizo mediante un método de investigacion inductivo —

deductivo, descriptivo, experimental.

TABLA 7 METODOS DE INVESTIGACION

Método de
investigacion

Descripcion

Razon

Inductivo —
deductivo

Meétodo de inferencia basado en la
logica y relacionado con el estudio
de hechos particulares, aunque es
deductivo en un sentido e
inductivo en un sentido contrario.
(Moran Delgado & Alvarado
Cervantes, 2010, pag. 12)

Se utilizd6 para analizar el
mercado de bebidas y para la
formulacion del producto
que se pretende elaborar.

Descriptivo

Busca especificar las propiedades,
las caracteristicas y los perfiles
importantes de personas, grupos,
comunidades, o cualquier otro
fendmeno que se someta a un
analisis. (Moran Delgado &
Alvarado Cervantes, 2010, pag. 8)

Se llegdb a conocer la
situacion ~ mediante la
investigacion del problema
que se pretende resolver, las
formulaciones de hipotesis,
el marco tedrico y la
seleccion de recoleccion de
datos

Experimental

Se propicia la realizaciéon de un
fendomeno mediante el estimulo
deliberado de la combinacion de
algunos elementos. El investigador
manipula ciertas variables para
observar sus efectos en el
fenomeno  estudiado. (Moran
Delgado & Alvarado Cervantes,
2010, pag. 8)

Se lo utiliza en la
formulacion del producto,

realizando  pruebas con
diversas cantidades de Ia
formulacion 'y ver su

reaccion y si se modifican las
propiedades organolépticas

Elaborado por: Los Autores

3.4. Ensayos de Produccion

3.4.1. Formulaciones

TABLA 8 BEBIDA A BASE DE FLOR DE JAMAICA, ALOE VERA Y MONK FRUIT. FORMULACION 1

Formulacion 1 Porcentaje (%) Gramos (g)
Agua 100 1350
MonK fruit 5 67,5
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Flor de Jamaica 1 13,5
Pulpa de sabila 20 270
(cristales)
Acido citrico 0,04 0,54
Benzoato de sodio 0,04 0,54
Total 126,08 1702,08

Elaborado por: Los Autores

TABLA 9 BEBIDA A BASE DE FLOR DE JAMAICA, ALOE VERA Y MONK FRUIT. FORMULACION 2

Formulacion 2 Porcentaje (%) Gramos (g)
Agua 100 1350
Monk fruit 6 81
Flor de Jamaica 2 27
Pulpa de sabila 20 270
(cristales)
Acido citrico 0,04 0,54
Benzoato de sodio 0,04 0,54
Total 128,08 1729,08

Elaborado por: Los Autores

TABLA 10 BEBIDA A BASE DE FLOR DE JAMAICA, ALOE VERA Y MONK FRUIT. FORMULACION 3

Formulacion 3 Porcentaje (%) Gramos (g)
Agua 100 1350
MonK fruit 7 94,5
Flor de Jamaica 3 40,5
Pulpa de sabila 20 270
(cristales)
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Acido citrico 0,04 0,54

Benzoato de sodio 0,04 0,54

Total 130,08 1756,08

Elaborado por: Los Autores

Formulacién 1: La bebida estaba un poco acida de acuerdo a los panelistas, falta

dulzor.

Formulacion 2: Se hacen los cambios con respecto al % de edulcorante establecido
y se obtiene una bebida un poco mas dulce, pero sigue faltando dulzor, respecto a la

encuesta establecida.

Formulacion 3: En general y con todos los ensayos que se realizaron previamente, esta
formula es aceptable ya que se aument6 el % de edulcorante, se realizo la encuesta y se aceptd
la bebida con las propiedades organolépticas aceptables de acuerdo a los encuestados y que

establecida para su produccion.
Variable
Variable independiente

*Porcentaje del Monk fruit
*Porcentaje del extracto de la Flor de Jamaica

Variable dependiente.

*Estudio organoléptico (olor, sabor, aroma).
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TABLA 11 EVALUACION SENSORIAL PRELIMINAR: BEBIDA A BASE DE FLOR DE JAMAICA, ALOE VERA
Y MONK FRUIT

PARAMETRO MUESTRA MUESTRA MUESTRA
A B C
APARIENCIA Me gusta mucho X X
Me gusta X

Ni me gusta — ni

me disgusta

No me gusta

AROMA Me gusta mucho X X

Me gusta X

Ni me gusta — ni

me disgusta

No me gusta

SABOR Me gusta mucho X X

Me gusta X

Ni me gusta — ni

me disgusta

No me gusta

TEXTURA  Me gusta mucho X X

Me gusta

Ni me gusta — ni X

me disgusta

No me gusta

3.5. Evaluaciones Sensoriales

TABLA 12 EVALUACION SENSORIAL PRELIMINAR: BEBIDA A BASE DE FLOR DE JAMAICA, ALOE VERA
Y MONK FRUIT

Color Predomina el color que es la ventalaina,
otorgado por la flor de Jamaica, el mismo

que es su color caracteristico

Sabor Falta de dulzor
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Textura Se siente loa cristales de sabila
evidentemente y un poco la textura de los

mismos

Aroma Olor caracteristico de la flor de Jamaica

27



CAPITULO IV

PROPUESTA
4. Propuesta Empresarial
4.1.  Filosofia Empresarial
4.1.1. Mision.

La empresa Suyana se encuentra en la parroquia de Calderon, en el sector industrial del
mismo. Se encuentra rodeado de bodegas y conjuntos habitacionales; su calle principal es
Rafael Calvache y su transversal es San Pedro Claver. Esta bodega cuenta con un espacio de
180 metros cuadrados, que son distribuidos para cada éarea de trabajo, de tal manera sus
espacios son individualizados para cada proceso segun los pedidos establecidos siendo la
camara de frio uno de los principales equipos a utilizar ya que de esta manera logra mantener

sus productos en buen estado y alagar la vida util de los mismos.

Su distribucioén se basa directamente a la cadena de supermercados a nivel nacional, cuenta
con transporte propio y adecuado para su entrega siendo como parte fundamental el Termo
King que ayuda a mantener la cadena de frio desde la salida de la bodega hasta su respectiva

descarga en cada supermercado.

Somos una empresa que produce y oferta productos con los indices de calidad e
inocuidad desde el campo hasta las perchas de los supermercados a nivel nacional 6ptimos
para garantizar la satisfaccion y salud de sus consumidores y que estable sus procesos en el
sector de Calderon.

4.1.2. Vision.

Ser una empresa lider que innove con nuevos productos, manteniendo la calidad de los

mismos y brindando a las personas seguridad alimentaria al momento de consumirlas.

4.1.3. Objetivos Empresariales.

e Desarrollar nuevos productos que sean innovadores para el consumo de las personas,

resaltando la inocuidad de los mismos.
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Adquirir una nueva bodega propia, con mayor espacio para mantener un mejor flujo
de producto y personal e implementar BPM, las mismas que daran mucho valor
comercial a la empresa y sus productos.

Determinar los productos que cuentan con vida 1til corta y mejorar sus procesos para
alargar la expedicion de los mismos de una manera sana y natural.

Adquirir la implementacién de nuevos equipos € insumos para evitar problemas as a
largo plazo dentro de procesos de produccion.

Capacitar de manera recurrente a los colaboradores y aprendices, que trabajaran en

dicha empresa para obtener productos de calidad.

4.2. Estudio Técnico de Produccion

Fruit.

o ©® =2 kWD

11.
12.
13.

4.2.1. Proceso de Elaboracion.

Proceso De Elaboracion De Bebida De Flor De Jamaica Con Aloe Vera Y Monk

Recepcion de materias primas

Pesado de los insumos a utilizar

Esterilizacion de envases

Infusion del té de Jamaica a 100°C por 15 min.
Enfriar a 40° C

Colar la infusion

Anadir aditivos y mezclar.

Anadir cristales de aloe vera.

Mezclar bien la infusion con los cristales hasta obtener una consistencia bebible y
agradable.

. Envasar.

Realizar exhausting
Colocar etiquetas

Almacenar
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TABLA 13 OPERACIONES UNITARIAS PARA LA OBTENCION DE PULPA LIQUIDA DE ALOE VERA

Operacion Unitaria

Descripcion

Recepcion

La materia prima es recibida, verificando pesos establecidos

con el productor, asi como el tamafio de las hojas de aloe vera.

Las mismas que llegan empacadas en gavetas. evitando

lesiones en las hojas y alargando su vida util.

Lavado

Este proceso los realizamos a cabo por medio de inmersion
durante 10 minutos con (Citral + H20), el mismo que nos
ayuda a eliminar o reducir agentes patogenos o infecciosos que

pueda tener nuestra MP.

Cortado

Para una mejor manipulacioén de nuestra MP cortamos las

hojas de aloe vera de 10 a 15 cm de longitud.

Fileteado

Eliminamos los bordes de la hoja de sabila, el mismo que
contiene la aloina y desechamos la totalidad de la hoja,

obteniendo el cristal netamente de aloe vera.

Limpieza

Este proceso se lo lleva a cabo con ayuda de una tabla de picar,
en el que verificamos que nuestro filete de aloe vera se
encuentre en las mejores condiciones y limpio totalmente, sin

residuos de aloina o de su misma hoja.

Cortar cristales

En esta fase con ayuda de un cuchillo cortamos horizontal y
verticalmente el filete de aloe vera de manera seguida e
introducimos el cuchillo finamente para la obtencion de los
mismos, que posteriormente sera utilizada en la bebida antes

mencionada.

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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TABLA 14 OPERACIONES UNITARIAS PARA LA OBTENCION DE LA BEBIDA DE FLOR DE JAMAICA CON
ALOE VERA Y MONK FRUIT.

Operacion Unitaria Descripcion.

Receptamos la flor de Jamaica verificando pesos
establecidos con el productor, la misma que debe estar
Recepcion seca no hiimeda ni mojada para su conservacion ya que

asi tendrd una mayor durabilidad.

Esta MP podra ser receptada en gavetas limpias o
empacadas en fundas plasticas teniendo asi una mayor

inocuidad la misma.

Este proceso se lo lleva a cabo mediante
extraccion solido — liquido ya que, con ayuda del calor,
durante 5 minutos en ebullicion las particulas de la flor
de Jamaica se unen con el agua y obtenemos el té de la

Extraccion flor de Jamaica.

Con la ayuda de colador filtramos el agua 'y

Filtracion separamos los residuos que se encuentran en nuestro té.

Incorporamos el edulcorante (Monk fruit) a

Mezcla 1 nuestro te de flor de Jamaica para unificar.

Adjuntamos los cristales de aloe vera a la mezcla
2, mezclamos homogéneamente hasta obtener las

Mezcla 2 caracteristicas sensoriales que la bebida necesite.

Envasamos nuestra mezcla previamente ya

Envasado realiza.

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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4.2.2. Diagrama de Flujo.

TABLA 15 SiMBOLOS UTILIZADOS- DIAGRAMA DE FLUJO

SIMBOLO

REPRESENTA

C

)

Inicio o Término: Indica el
principio o el fin del flujo, puede ser

accion o lugar.

Actividad: Describe las
funciones que desempefian las
personas involucradas en el

procedimiento.

Documento: Representa un
documento en general que entre, se
utilice, se genere o salga del

procedimiento.

Decision: Indica un punto
dentro del flujo en donde se debe
tomar una decision entre dos o mas
alternativas.

Almacenamiento: Indica
deposito de un objeto bajo vigilancia
en un almacén segun un criterio

determinado de clasificacion.
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Diagrama de flujo: Elaboracion de bebida de flor de Jamaica con Aloe Vera y Monk

Fruit

FIGURA 5 DIAGRAMA DE FLUJO: BEBIDA DE FLOR DE JAMAICA.
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FIGURA 6 DI4GRAMA DE FLUJO ALOE VERA
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FIGURA 7 DIAGRAMA DE FLUJO ELABORACION BEBIDA FINAL
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4.2.3. Caracterizacion del Producto.

Es todo aquello que puede ofrecerse a un mercado para su uso o consumo y que, ademas,
puede satisfacer un deseo o necesidad. Abarca objetos fisicos, servicios, personas, sitios,

organizaciones ¢ ideas.

Presentacion: El producto consiste en una botella de vidrio con capacidad de 350 ml

Envasado: Botella de vidrio

Peso neto del producto: 350 ml

Marca: Suyana

Nombre del producto: Bebida de aloe vera con flor de Jamaica

Logo:

Eslogan: Del campo a su mesa

Beneficios para el cliente: Este producto es ideal para clientes que busquen productos con

alternativas saludables sin limite de edad.

Ingredientes:

e Agua, flor de Jamaica, cristales de aloe vera. Monk fruit, acido citrico y benzoato de
sodio.
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TABLA 16 T4ABLA NUTRICIONAL

Informacidén Nutricional

Tamaiio de la porcion /350 ml G VDR %
Porciones por envase: 1

Cantidad por porcion

Energia (Calorias) 70 KJ 0 kcal
Grasa total 0,043 g 0,066
Carbohidratos 1,7 g 5,78
Proteinas 021 g 0,42

Los porcentajes de Valor Diario son calculados en base a una

dieta de8380 KJ (2000 keal).
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TABLA 17 FICHA TECNICA

Jﬁ,_/\_,_\
\ /4
| SUYANA |

A, |

N 350 mi /‘

SUYANA

Especificacion de producto
terminado

PRODUCTO,
PRESENTACION,
MARCA

Coédigo: FT —202307

Version: 1.0.1

Pégina 1

Fecha de elaboracion: 24/04/2023

Vigente a partir de: 25/04/2023

DEFINICION DEL PRODUCTO

IBebida de flor de Jamaica con aloe vera, presentacion 350 ml

Caracteristicas del
producto

Descripcion del producto | Ingredientes Agua, flor de Jamaica, cristales de aloe vera, Monk
fruit, acido citrico y benzoato de sodio.
Marca SUYANA
Codigo de barras N/A
Fisicas Descripcion | Bebida refrescante
Peso N/A
Organolépticas Color Caracteristico
Olor Caracteristico
Fisico quimicas | Humedad N/A
pH 2.5
Menciones del Etiqueta
etiquetado

Informacién nutrimental del
producto

Informacién nutricional por 350 ml

Valor energético (kJ) (kcal) | VDR %
Grasa Total (g) 0,066
Carbohidratos (g) 5,78
Azicares (g) 0
Proteinas (g) 0,42

Condiciones de conservacion

Proteger de la luz solar. ~ Preservar de olores
agresivos. Conservar en lugar limpio, fresco y seco.
Una vez abierto mantener en refrigeracion.

Uso esperado

Producto de consumo directo,
preferiblemente refrigerado.

Norma referencial del producto: NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2304: 2017.
REFRESCOS O BEBIDAS NO CARBONATADAS. REQUISITOS
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4.3. Estudio Tecnoldgico

4.3.1. Tamaiio de la Planta.
El espacio fisico con que cuenta la bodega de la empresa Suyana se detalla a

continuacion:

TABLA 18 MEDIDAS DE LA PLANTA

Descripcion Ancho Largo Alto Grafico
Estructura y 7,5m 25m 5 m

area de

construccion

La construccion también cuenta 2 entradas principales, la una es para la descarga del
producto y la otra entrada es para el acceso peatonal, la mismas que tiene ingreso con puerta
de vidrio de doble hoja y rejillas de acordeon. El piso es de ceramica totalmente y cuenta con

un mezanine en la parte interna superior de la bodega.

4.3.2. Distribucion de la Planta.
La distribucion se disefid en torno a varios factores clave, como: Optimizacion de recursos
para minimizar trayectos de material, uso adecuado del espacio disponible segliin las
necesidades de cada area, seguridad y salud de trabajadores y materiales, y aumento de la

eficiencia y productividad de los empleados. (Urbina G. B., pag. 116)

El disenio de la infraestructura se formulo de acuerdo a las necesidades fisicas, servicios e
instalaciones y equipos basicos para la elaboracion de los productos realizados por la empresa

Suyana.

FIGURA 8 DISTRIBUCION DE LA PLANTA SUYANA
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MATERIA PRIMA Y LAVADD
PASILLO
I
=
=
CUARTO 5
FRiD 7

AREA DE PROCESAMIENTO
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4.3.3. Maquinarias y Equipos, Capacidad Instalada.

TABLA 19 MAQUINARIA DE EQUIPOS

Descripcion Cantidad  Ancho Largo Alto Grifico

Lavabos de 2
acero inoxidable

con agua potable

Mesas

empotradas

Mesas 2

individuales

Camara de frio

Cortinas

transparentes

Codificadora

Estanterias 2

Empacadora al

vacio
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4.3.4. Materiales

TABLA 20 MATERIALES

Nombre Grafico

Cocina

Ollas

Cucharones

Cedazos aluminio
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4.4. Costos de produccion

Los costos que influyen en la elaboracion del producto son los que se detallan a

continuacion:

4.4.1. Gastos operativos

TABLA 21 GASTOS PRE-OPERATIVOS

Gasto Valor Total
Capacitacion 150 150
Ruc 0 0
Permiso de funcionamiento 0 0
L.U.A.E. 0 0
Notificacion sanitaria 147 147
Analisis del producto 800 800
Total de gastos preoperativos 1097
Elaborado por: Los autores
4.4.2. Cuadro de activos
TABLA 22 CUADRO DE ACTIVOS
Activos Cantidad Precio unitario Total
Lavabos de acero inoxidable 1 75 75
Mesas empotradas 1 20 20
Congelador 1 100 100
Cocina Industrial 1 50 50
Balanza 1 15 15
Utensillos 5 2 10
TOTAL 270
Elaborado por: Los Autores
4.4.3. Mano de obra
TABLA 23 MANO DE OBRA
Concepto Valor Dia De Dias Total
Trabajo Trabajados
Operario 1 18 4 72
Chofer 20 1 20
Total 92

Elaborado por: Los Autores
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4.4.4. Costos de materia prima

TABLA 24 COSTOS DE MATERIA PRIMA

Materia Prima  Cantidad/Gramos Costo/Valor Total 400
unidades
de 350ml

Flor de 0.0135 0,25 0,003 1,35

Jamaica

Aloe Vera 0.27 0,5 0,14 54

Monk Fruit 0.067 5 0,34 134,0

Acido Citrico 0.054 0,35 0,02 7,56

Benzoato de 0.054 0,35 0,02 7,56

Sodio

Total 204,47

Elaborado por: Los Autores
4.4.5. Depreciacion de maquinaria
TABLA 25 DEPRECIACION DE MAQUINARIA

Activos Precio Vida Util Aiios Anual Mensual

Lavabos de 75 10 7,5 0,63

acero inoxidable

Mesas 20 5 4 0,33

empotradas

Congelador 100 10 10,0 0,83

Cocina 50 5 10 0,83

Industrial

Balanza 15 3 5,00 0,42

Utensilios 10 2 5 0,42

Total 270 3,46

Elaborado por: Los Autores
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4.4.6. Gastos administrativos

TABLA 26 GASTOS ADMINISTRATIVOS

Descripcion Mensual
Luz 30
Agua 20
Arriendo 100
Logos 15
Botellas de vidrio 0,5
Total 165.5

Elaborado por: Los Autores

4.4.7. Costos variables

TABLA 27 COSTOS VARIABLES

Mano de Obra 92
Materia Prima e Insumos 204,47
Total 296,47

Elaborado por: Los Autores

4.4.8. Costos fijos

TABLA 28 COSTOS FIJOS

Gastos de Depreciacion 3,46
Gastos Administrativos 165,5
Total 168,96

Elaborado por: Los Autores

4.4.9. Total de costos de produccion

TABLA 29 COSTOS DE PRODUCCION

Costos Variables 296,47
Costos Fijos 168,96
Total 465,43

Elaborado por: Los Autores

4.4.10. Precio venta al publico con 30% de utilidad

TABLA 30 PRECIO VENTA AL PUBLICO

Costo Unitario=Costo De

Produccion

Costo De Produccion Unidades A
Producir

465,43 400

Igual 1,16

Mas Utilidad Del 30% 0,35

Precio Venta Al Publico 1,51

Elaborado por: Los Autores
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4.4.11. Punto de equilibrio

TABLA 31 PUNTO DE EQUILIBRIO

Costo Variable Unitario= Costos Variable Total/Unidades Por Producir=
296,47/400=0,74
Punto Equilibrio
Unidades Minimas=Costo Fijo/Precio De Venta Unitario=Costo Variable Unitario
168,96
168,96/1,51-0,74= 1,51 0,74
0,77
Unidades Minimas 219,0

Elaborado por: Los Autores
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CAPITULO V

5.1. Conclusiones
Es posible elaborar una bebida a base de flor de Jamaica, endulzada con monk fruit y
enriquecida con cristales de Aloe Vera, lo que la convierte en una bebida funcional debido a
las propiedades sensoriales que aporta cada una de sus materias primas. Para lo cual se
establecen tres formulaciones, variando su porcentaje de edulcorante y extracto de flor de

Jamaica.

Se establece que para iniciar el proceso de la flor de Jamaica se lo realiza en un
tiempo de 15 minutos a 90 C° logrando asi obtener la coloracion requerida, la acidez

adecuada que permitira nivelar el perfil de sabor de la bebida.

Para la obtencion de cristales y gel de aloe vera, es de especial cuidado evitar
transferir la aloina que es una enzima, la que proporciona caracteristicas no agradables en
cuanto a color y sabor, por lo tanto, como una operacion preliminar es extraida para evitar su

efecto negativo.

Finalmente, la bebida es sometida a un tratamiento térmico de ahogamiento, cuyo
objetivo es eliminar el oxigeno presente, bajando asi el porcentaje de probabilidad de
proliferacion de bacterias, alargando la vida util del producto final. Dicha operacion tiene

como parametros de control temperatura 90 C° y tiempo por 15 minutos.

Para determinar el mejor tratamiento aplicamos un disefio completamente al azar con
4 repeticiones y 3 formulaciones, dandonos un total de 12 tratamientos, obteniendo como
resultados los grados °Bx de cada repeticion. Concluyendo que el producto se encuentra
elaborado bajo los requisitos establecidos en la norma INEN 2304, teniendo como limite

maximo 15 °Bx y la formulacién numero 3 que es la de mayor aceptabilidad posee 11 °Bx.

Una vez aplicado el analisis sensorial a los 30 panelistas semi entrenados, se obtienen
datos cuantitativos, los mismos que son validados en el programa estadistico INFOSTAT,
utilizando una ANOVA, con una prueba post hock al 0.05%, cuyo valor permite aceptar la
hipotesis de investigacion y rechazar la hipotesis nula, es asi que existe una diferencia
significativa en los tratamientos a nivel sensorial. Por lo tanto, la férmula 3 (flor de Jamaica
20% y monk fruit colocar 0jo) es la de mayor aceptabilidad a nivel sensorial, por la
valoracion emitida por los panelistas. Ya que el promedio de la formula 3 es el més alto,

obteniendo un valor de la media de 10.74.
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5.2. Recomendaciones
Llevar a cabo adecuadamente la produccion cumpliendo con todas las normas de
seguridad e higiene, crear productos de calidad superior, probar la aceptacion social, ayudar
en la seleccion de productos, aumentar las ventas y apoyar el crecimiento de la empresa con
productos que promuevan y aseguren la satisfaccion de todos los compradores que benefician

la salud del consumidor.

Impulsar el consumo de la bebida de flor de Jamaica con Aloe Vera en los habitantes
de la ciudad, aprovechando sus beneficios para la salud y sus multiples ventajas para el
organismo, ya que, no contiene azucares, ni colorantes que afecten al ser humano, siendo

completamente natural.
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NOMBRE:
FECHA:

INSTRUCCIONES:

ANEXOS

Califigue las muestras presentes de acuerdo a la siguiente tabla

ESCALA DE COLOR

ESCALA DE OLOR

ESCALA DE SABOR

5 Rojo infenso 5 Agradable 5 Agradable
4 Rojo 4 Aceptable 4 Aceptable
3 Levemente rojo 3 Caracteristico 3 Dulce
2 Rosado 2 Inodoro 2 Insipido
1 Levemente rosado 1 Acido 1 Acido
ATRIBUTO
GRADO DE CALIDAD
T1 T2 T3
COLOR
OLOR
SABOR
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