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INTRODUCCION

La Kombucha es una bebida fermentada originaria de China, considerada como remedio natural
obtenida de una infusion de SCOBY, té negro o verde y azucar, donde es utilizado como fuente
de carbono para la fermentacion. Es un cultivo simbiético de bacterias y levaduras que conviven
en armonia, de inmediato inicia la fermentacion, pasando los siete a diez dias, el SCOBY 'madre’
produce una capa secundaria 0 nuevas colonias macroscépica plana, color ambar en la
superficie de la solucién del té, incrustadas dentro de una matriz celulésica compuesta de
diferentes grupos de bacterias acéticas, Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides,
Bacterium gluconicum, Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus y levaduras que
pertenecen al género Zygosaccharomyces, Pichia, Brettanomyces, Schizosaccharomyces,
Sacharomycodes, Torulospora y Candida (SIEVERS et al., 1995).

La bebida y alimentos fermentados cobraron importancia en la dieta humana, por sus
propiedades terapéuticas (antiinflamatorio, antihipertensivo y anticonvulsionante), en este caso
la bebida fermentada de kombucha ademas mejora las propiedades funcionales mediante la
accion de calor para extraer sus principios activos del té, constituyé un modo de deleite de la
bebida, que, dependiendo del tipo de té y edulcorante, el contenido y tipo de vitaminas y
minerales puede cambiar. Al adicionar pequefios trozos de sabila en suspension es un modo de
producir un efecto benéfico a la salud, debido a la transformacion de sustratos y formacion de
productos finales bioactivos o biodisponibles, tales como bacteriocinas (las cuales deprimen a
la microflora intestinal patdgena), acidos organicos (acético, lactico, tartarico, malico y en
menor cantidad citrico), y durante la fermentacion se mejora el sabor, aroma y consistencia de
la bebida (MARCO et al., 2017)

El presente estudio se enfoca en la elaboracion y caracterizacion fisicoquimica y sensorial de
la bebida funcional que combina el t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi), con trozos de pulpa
de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de estabilizantes. Se evaluara a través de un analisis
exhaustivo como la adicion de los estabilizantes influye en las propiedades organolépticas y en

la composicidn fisicoquimica de la bebida.
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RESUMEN

La bebida fermentada a base de Kombucha, consumida ancestralmente por los pobladores alto-
andinos por sus propiedades antiinflamatorias contra la obesidad y diabetes, conocer sus
componentes para el tratamiento de estas patologias impactan fuertemente en nuestro medio.
El objetivo del estudio fue determinar sus caracteristicas fisicoquimicas y sensorial de la bebida
té Kombucha (Medusomyces gisevi) méas trozos de pulpa de sébila (Aloe vera). Inicialmente
para seleccionar la mejor formula por evaluacion sensorial con escala heddnica de 9 puntos, se
elabord tres bebidas fermentadas donde el T1 (5 % azUcar rubia + 0.2 % té negro + 15 % SCOBY
+ 79.8 % agua destilada), T2 (10 %, 2.5 %, 1 %, 86.5 %) y T3 (15 %, 1 %, 10 %, 74 %),
obteniendo el T3 con 12 °Brix, acidez titulable 0.20% expresado en 4cido acético y 3.22 de pH.
Tomando como base la mejor férmula se le adicion6 10% de trozos de pulpa de sabila y
estabilizar con Pectina (P), goma Xanthan (X), CMC (C) al 0.03 %, 0.05 % y 0.1 % con 3
repeticiones, se evalud sus caracteristicas fisicoquimicas y sensorial, y resultdé con mayor
aceptabilidad general sensorialmente el tratamiento T3P3 (96.75 % de té Kombucha + 3.22 %
trozos de pulpa de sabila y 0.03 % de Pectina) con 12 °Brix, 0.20 % acidez titulable, 3.41 pH,
1.04 densidad y 3.85 cP de viscosidad, 0.004 mg/100 mL contenido de vitamina B1 y 0.00003
mg/100 mL de vitamina B12, son valores menores a limites de cuantificacion casi indetectables,
azUcares totales 9.47g/100g, proteina 0.2g9/100g, humedad 89.219/100g, cenizas 0.25g/100g,
grasa total 0.00g/100g, sodio 4.80mg/100g, colesterol 0.00g/100g, carbohidratos 10.34g/100g
y energia total 42.16 Kcal/100g, ademas se analiz6 vida util en un estudio acelerado a
temperaturas diferentes con mejor resultado es a temperatura de 25 °C con vida Gtil de 125 dias
segun el parametro sensorial y en funcion del pH es 131 dias. Por ser una bebida fermentada,
se sometid a analisis microbioldgico a temperatura de 25 °C el recuento de microorganismos
Aerobios Mesofilos tiene mayor crecimiento entre los 5 a 15 dias de almacenamiento, al igual
que las levaduras muestran su mayor crecimiento. Referido al conteo de Mohos y Coliformes
se encuentra dentro del rango aceptable <1 UFC/mL, y <3 NMP/mL.

En conclusion, es una bebida funcional con buenas caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas
con trozos de sabila en suspension uniforme y con buena calidad microbioldgica.

Palabras clave: Bebida, Kombucha, Medusomyces gisevi, SCOBY, estabilizantes, sabila.
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ABSTRACT

The Kombucha-based fermented beverage, ancestrally consumed by the high Andean people
for its anti-inflammatory properties against obesity and diabetes, to know its components for
the treatment of these pathologies has a strong impact in our environment.

The objective of the study was to determine the physicochemical and sensory characteristics of
Kombucha tea (Medusomyces gisevi) plus pieces of aloe vera pulp. Initially to select the best
formula by sensory evaluation with a 9-point hedonic scale, three fermented beverages were
elaborated where T1 (5 % blond sugar + 0. 2 % black tea + 15 % SCOBY + 79.8 % distilled
water), T2 (10 %, 2.5 %, 1 %, 86.5 %) and T3 (15 %, 1 %, 10 %, 74 %), obtaining T3 with 12
°Brix, titratable acidity 0.20 % expressed in acetic acid and 3.22 pH. Based on the best formula,
10% of aloe pulp pieces were added and stabilized with Pectin (P), Xanthan gum (X), CMC (C)
at 0.03%, 0.05% and 0. 1% with 3 replicates, its physicochemical and sensory characteristics
were evaluated, and the T3P3 treatment (96.75% Kombucha tea + 3.22% pieces of aloe pulp
and 0.03% Pectin) was found to have the highest overall sensory acceptability with 12 °Brix,
0.20% titratable acidity, 3.41 pH, 1.04 density and 3.85 cP viscosity, 0.004 mg/100 mL of
vitamin B1 and 0.00003 mg/100 mL of vitamin B12 are values lower than guantification limits
almost undetectable, total sugars 9.47g/100g, protein 0.2g9/100g, moisture 89.21g/100g, ash
0.25¢0/100g, total fat 0.00g/100g, sodium 4.80mg/100g, cholesterol 0.00g/100g, carbohydrates
10.349/100g and total energy 42.16 Kcal/100g. 00g/100g, carbohydrates 10.34g/100g and total
energy 42.16 Kcal/100g. Shelf life was also analyzed in an accelerated study at different
temperatures with the best result being at a temperature of 25°C with a shelf life of 125 days
according to the sensory parameter and 131 days according to pH. Since it is a fermented
beverage, it was subjected to microbiological analysis at a temperature of 25°C, the Mesophilic
Aerobic microorganism count has greater growth between 5 to 15 days of storage, as well as
the yeasts show greater growth. The mold and coliform counts are within the acceptable range
<1 CFU/mL and <3 NMP/mL.

In conclusion, it is a functional beverage with good sensory and physicochemical
characteristics, with pieces of aloe in uniform suspension and good microbiological quality.

Keywords: Beverage, Kombucha, Medusomyces gisevi, SCOBY, stabilizers, aloe vera.

Repositorio Institucional - UNAMBA Peru



MICAELA BASTIDAS

1.1

-4de121 -

CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion del problema

En el pais los consumidores prefieren bebidas azucaradas, alto en azUcar y caloricas, estas
bebidas contienen colorantes, conservantes, acidulantes, estabilizantes y saborizantes
artificiales (ROMINA, 2012). Tambien llamadas bebidas funcionales contienes aditivos
artificiales como los estabilizantes, conservantes, sales, vitaminas y rehidratantes, pese a
eso en el mercado de bebidas actualmente ocupan el 15 %, siendo las bebidas
carbonatadas todavia lideres en el mercado actual (JIMENEZ, 2017).

En la actualidad los consumidores estan en busca de productos que sean de provecho para
su salud y complementario a su régimen alimenticio. En la region de Apurimac, carecen
de conocimiento e informacion sobre los beneficios que aporta el t¢ Kombucha
(Medusomyces gisevi) y la sabila (Aloe vera), ya que son antiinflamatorias y ayuda al
sistema inmunoldgico.

PANDA et al., (2021), menciona que en la elaboracion de la bebida de té Kombucha se
realiza empleando métodos tradicionales usando como sustratos el SCOBY, té negro o
verde y azUcar rubia donde es considerada como fuente de fermentacion.

A pesar de que su elaboracion involucra un proceso simple que no requiere sofisticacion
en cuanto a equipos y aparatos, de tal forma que el producto final que se obtiene es muy
variable en cuanto a sus caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, por usar distintos
sustratos a diferentes porcentajes o concentraciones donde adquieren de fuentes muy
diferentes, la altitud del m.s.n.m. y el area de procesamiento (DA SILVA, et al., 2022).
Sin embargo la bebida de Kombucha se caracteriza por tener relativamente un dulzor
medio y un &cido muy pronunciado, lo cual debe existir un balance entre estos dos
sabores, se debe cuidar al SCOBY ya que estas trabajan sin parar la cual cumple una
funcion de metabolizar el azlcar, la acidificacion, introduce levaduras en la bebida y
forma nuevos SCOBYS en la base superior, de lo cual se obtiene una bebida probiotica,
si no existe una buena manipulacién el SCOBY puede ser dafiino (CARBAJAL, 2019).
En la ciudad de Abancay, el cultivo de sabila (Aloe vera) no tiene mayor importancia, a
pesar de lo beneficioso para la salud, por lo cual se dara un valor agregado en la bebida

para asi concientizar y dar una buena aceptabilidad hacia los consumidores. En la presente
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investigacion son adimensionales donde se evaluara las caracteristicas fisicoquimico (pH,
acidez titulable, °Brix, viscosidad y densidad), las caracteristicas sensoriales (olor, color,
sabor, dulzor, acidez, astringencia, viscosidad, tamafio de pulpa de sabila, cuerpo y
recubrimiento bucal) de la misma manera el contenido de vitaminas, su valor nutricional

y su vida util de la bebida.

1.2 Enunciado del problema
1.2.1  Problema general
¢ Cudles seran las caracteristicas fisicoquimico, sensorial y vida Gtil de la bebida
Optima de té Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila

(Aloe vera) con los distintos estabilizantes a diferentes porcentajes?

1.2.2  Problemas especificos

e ;Cudl serd la formulacion éptima de t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi)
mediante sus caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales?

e ;Cudles seran sus caracteristicas fisicoquimicas de la bebida 6ptima de té
Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera)
con distintos estabilizantes a diferentes porcentajes, asi mismo el contenido
vitaminico y valor nutricional del mejor tratamiento?

e ;Cudles seran sus caracteristicas sensoriales de la bebida Optima de té
Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera)
con distintos estabilizantes a diferentes porcentajes y que tengan mayor
aceptabilidad?

e ;Cuanto de vida util tendré el mejor tratamiento de la bebida te Kombucha
(Medusomyces gisevi) més trozos de pulpa de sébila (Aloe vera) con distintos

estabilizantes a diferentes porcentajes?

1.2.3  Justificacion de la investigacion
En la presente investigacion se justifica, donde se determinara las caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales y vida util de la bebida t¢ Kombucha (Medusomyces
gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera), con distintos estabilizantes.
Para la elaboracion de la bebida conlleva utilizar insumos de bajo costo y faciles
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de conseguir como el Kombucha (Medusomyces gisevi), sabila (Aloe vera),
filtrante de té negro y agua destilada, por lo cual lo hace un producto clave para
la economia generando ingresos, trabajo y contribuyendo al desarrollo local.

La combinacion de los ingredientes en la bebida es una propuesta valiosa en el
ambito de la salud.

Segin ESCALANTE (2024), sefiala que la Kombucha contiene &cidos organicos
como el &cido acético, glucuronico y otros también antioxidantes, vitaminas y
minerales, donde refuerza las defensas naturales del organismo.

Y DOMINGUEZ et al., (2012), indica que el gel o pulpa de sébila (Aloe vera)
es una masa gelatinosa e incolora esta constituida de agua, mucilagos y otros
carbohidratos, enzimas, aminoacidos, sales organicas y vitaminas C, E y del
complejo B, teniendo propiedades relajantes y nutritivas. EI consumo de esta
mezcla puede contribuir no solo a la salud fisica, sino también al bienestar
emocional y potenciar la capacidad del organismo para combatir el estrés
oxidativo y la inflamacion. Donde la bebida tendrd un impacto en el sistema
inmunoldgico ya que ambos ingredientes han demostrado tener efectos positivos
sobre el sistema inmunolégico, se ha demostrado ser beneficiosa para el ser
humano.

Es por ello el interés de investigar la elaboracién de una bebida saludable y
natural a partir de la Kombucha (Medusomyces gisevi), durante la fermentacién
produce metabolitos como: vitaminas, enzimas, acidos organicos y bajas
concentraciones de alcohol, desempefian funciones importantes en los sistemas
inmunoldgicos, digestivos 'y respiratorios 'y propiedades vitaminicas
principalmente del complejo B. (VARGAS, 2011).

Al momento que se agrega los trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) a la bebida
tienden a sedimentar o provocando desfase teniendo una apariencia muy
desfavorable, es por ello que se adiciona distintos estabilizantes (goma xanthan,
pectina y CMC) para ver cual de ellos ayudara a mantener el olor, sabor, dulzor,
la uniformidad, el cuerpo y que impida que los trozos de pulpa de sabila se
sedimenten.

Se pretender tender una bebida cien por ciento natural sin colorante, acidulantes,

conservantes, saborizantes y estabilizantes artificiales.
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CAPITULO 1
OBJETIVOS E HIPOTESIS

2.1 Obijetivos de la investigacion

2.1.1 Objetivo general

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y vida util de la bebida

Optima de té Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe

vera) con los distintos estabilizantes a diferentes porcentajes.

2.1.2 Objetivos especificos

Determinar la formulacion éptima de t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi)
mediante sus caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales.

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida 6ptima de té
Kombucha (Medusomyces gisevi) méas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera)
con distintos estabilizantes a diferentes porcentajes, asi mismo el contenido
vitaminico y valor nutricional del mejor tratamiento.

Determinar las caracteristicas sensoriales de la bebida 6ptima de té Kombucha
(Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos
estabilizantes a diferentes porcentajes y que tengan mayor aceptabilidad.
Determinar la vida util del mejor tratamiento de la bebida te kombucha
(Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos

estabilizantes a diferentes porcentajes.

2.2 Hipdtesis de la investigacion

2.2.1 Hipdtesis general

La adicion de los trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos estabilizantes

a diferentes porcentajes, influyen en sus caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales

y vida til de la bebida 6ptima de té Kombucha (Medusomyces gisevi).
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2.2.2 Hipdtesis especificas

e La adicion de diferentes porcentajes de sustrato influye en la determinacion
de la formulacion éptima de t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi) mediante
sus caracteristicas fisicoquimico y evaluacion sensorial.

e Laadicion de los trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes a diferentes porcentajes, influye en sus caracteristicas
fisicoquimicas, asi mismo en su contenido vitaminico y valor nutricional de la
bebida dptima de té Kombucha (Medusomyces gisevi).

e Laadicion de los trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes a diferentes porcentajes, influye en sus caracteristicas
sensoriales de la bebida 6ptima de té Kombucha (Medusomyces gisevi).

e Laadicion de los trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes a diferentes porcentajes, influye en su vida util del mejor
tratamiento de la bebida 6ptima de té Kombucha (Medusomyces gisevi).

2.3 Operacionalizacion de variables

En la Tabla 1, se detalla la operacionalizacion de variables para el objetivo especifico 1
de la presente investigacion.
Tabla 1 — Operacionalizacion de variables para el primer objetivo

MICAELA BASTIDAS
—

Variable
Dependientes

fisicoquimicas

Tipo de Variables Indicador Unidad de medida
variables
Variable Bebida B1=SCOBY + agua + g/l (v/im)
Independiente azlcar rubia + té filtrante
Caracteristicas | Solidos solubles °Brix

pH

Adimensional (0 — 14)

Acidez titulable

Acido acética

Evaluacioén

sensorial

Olor

Color

Sabor

Dulzor

Acidez

Escala hedoénica de

nueve puntos

NOTA: g/l (v/m): gramos por litro (volumen/masa),’Brix: grados Brix

Repositorio Institucional - UNAMBA Peru




-9de 121 -
En la Tabla 2, se detalla la operacionalizacion de variables pera el objetivo especifico
2,3y 4 de la presente investigacion.
Tabla 2 — Operacionalizacion de variables para el segundo, tercer y cuarto

objetivo especifico

Tipo de Variables Indicador Unidad de medida
variables
Goma Xanthan 0.1%
Variable Estabilizante | Pectina 0.05 %
Independiente CMC 0.03 %
Solidos solubles ° Brix
pH Adimensional (0 — 14)
Acidez titulable Acido acética
Caracteristicas | Viscosidad Centipoise (cP)
fisicoquimicas | Densidad g/mL
Vitaminas B1 y B12 mg/100mL
Valor nutricional 9/100 ¢
Variables Olor
dependientes Color
Sabor
Dulzor
Evaluacion Acidez Escala heddnica de
sensorial Astringencia nueve puntos
Viscosidad

Tamafio de pulpa de

sabila

Cuerpo

Recubrimiento bucal

Aerobios mesofilos UFC/g
Vida util Levaduras UFC/g

Mohos UFC/mL

Coliformes NMP/mL

NOTA: CMC: Carboximetilcelulosa, %: porcentaje, °Brix: grados Brix, g/mL:
gramos/mililitros, mg: miligramos, ¢/100g: gramos/100gramos, UFC: Unidad

Formadora de Colonias y NMP/mL: NUmero mas probable por mililitros.

MICAELA BASTIDAS
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO REFERENCIAL

3.1 Antecedentes
a) ALMEIDA y SEVILLA, (2023), en su tesis titulada “Elaboracion de una bebida
probidtica kombucha empleada edulcorantes no caldricos a partir de SCOBY (Colonia
simbiotica de bacterias y levaduras)” describi6 la elaboracion de una bebida probiotica
de Kombucha empleando dos edulcorantes no caléricos con proceso fermentativo por
SCOBY (colonia simbidtica de bacterias y levaduras), son endulzantes alternativas como
la stevia y el azucar, presentando como parte de resultado el pH, crecimiento del SCOBY
el cudl se utiliza para preparar la Kombucha, porcentaje de acido acético y cantidad de
azucar en la bebida final, ademas de identificar el consumo de sustrato mediante la
técnica de fenol- acido con el fin de comparar el consumo del azlcar en el paso del
tiempo. Procedieron preparando la Kombucha (Medusomyces gisevi) de forma
tradicional, es decir, elaboracion del té negro base, afiadiendo el azlcar especifica en
cada tratamiento posteriormente dejando reposar durante un periodo de dos semanas y
se almacenan en botellas de vidrio para su conservacién y que no exista alteracion en su
composicion, asi como la gasificacion generada durante el proceso de fermentacion, por
parte de las bacterias presentes en la zoogloea. Esta bebida obtenida va a contar con
propiedades medicinales, entre las cuales se encuentran el ser una bebida
anticancerigena, ayuda a prevenir la diabetes por su bajo contenido de azUcares,
inmunoldgicas por los Lactobacilos presentes, entre otras. Como parte de analisis que
hizo es el analisis microbioldgico donde se obtiene una bebida acorde con las normas
INEN de salubridad con respecto a la salud de aquellos individuos que consuman este
tipo de té, dando de esta manera una bebida de buna calidad. Al finalizar el proceso
obtuvo la bebida Kombucha (Medusomyces gisevi) en la que se aplicaron los distintos
azlcares no tradicionales en donde se puede determinar que no se presenta un
crecimiento variado de manera significativa, asimismo, no se presento diferencias en

cuanto al crecimiento del SCOBY.
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MALDONADO (2022), en su trabajo de investigacion titulada “Elaboracién de una
bebida de té negro fermentado a base de Kombucha utilizando las propiedades
bromatoldgicas del jackfruit, en la parroquia de San Antonio de pichincha, 2022 donde
elabor6 una bebida de té negro fermentado a base de Kombucha (Medusomyces gisevi)
utilizando propiedades bromatoldgicas del jackfruit, en lo cual pretende demostrar que
la nueva tendencia en bebidas de alto valor nutricional y medicinal ayuda en la salud.
Esta fruta combinada con el poder pro-bidtico y més accion medicinal de la Kombucha
(Medusomyces gisevi) hagan que la mezcla sea bastante agradable al paladar de los
consumidores. El objetivo de su investigacion fue la elaboracion de una bebida que
contiene jackfruit (Artocarpus heterophyllus) en combinacion con la Kombucha
(Medusomyces gisevi), esto debido a su accion probidtica gracias a que contiene
levaduras y bacterias que benefician al organismo. De la misma manera se estudio los
objetivos especificos en un analisis estadistico no paramétrico utilizando la prueba de
Friedman, con datos que fueron recolectados a través de jueces semi-entrenados que
ademas permitieron la verificacion de la hipotesis nula, con ello pudo determinar la
formulacién correcta a través de un panel sensorial tomando en cuenta las caracteristicas
organolépticas como sabor, olor, color, textura, en los cuales se usaron cuatro
formulaciones con relacion agua: fruta, las cuales fueron tomadas las variables
independientes realizando las siguientes formulaciones (1:1),2 (1:3),(1:5),(1:7).
Mediante la evaluacion en una escala hedonica realizadas por 25 jueces determind la
formulacién optima entre la relacion pulpa: agua (1:5) como un néctar, que cumpli6 con
las caracteristicas mas aceptables, ademas esta muestra fue sometida a los analisis
fisicoquimicos, microbioldgico y un analisis de estabilidad para que pueda cumplir con
las caracteristicas requeridas.

ROJAS y VELASQUEZ, (2022), en su trabajo de investigacion titulada “Aceptabilidad
de una bebida de té verde de Kombucha, hoja de guanabana (Annona muricata) y mango
(Mangifera indica) para adultos de 50 afnos a mas” dieron a conocer la aceptabilidad de
una bebida de té verde de Kombucha, hoja de guanabana (Annona muricata) y mango
(Mangifera indica) para adultos de 50 afios a mas, empleando metodologia de un disefio
cuasi- experimental de alcance prospectivo y de corte transversal, con enfoque cuali-
cuantitativo. Y el tiempo que uso, es no probabilistico ya que se realizo en personas
dispuestas en colaborar voluntariamente lo cual fue sin el uso de técnicas aleatorias para

la participacion, también se validaron los resultados con analisis descriptivos. Lo cual
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se obtuvieron los siguientes resultados del nivel de aceptabilidad expresado en
porcentajes: Olor, 33.3 % les gusta mucho, color 33.3 %, me gusta mucho, textura 33.3
% me gusta mucho, y sabor 53.3 % me gusta mucho. En cuanto a la evaluacion
fisicoquimica de la bebida, en la muestra original contiene 0.05 % de acidez, 3,5 de pH,
14 °Brix de solidos solubles. Concluye que la bebida de té verde de Kombucha
(Medusomyces gisevi), hoja de guanaba y mango, tuvo buena aceptabilidad en lo

referente al sabor y una buena capacidad de antioxidantes.

QUINZO (2022), en su tesis de investigacion titulada “Estudio de diferentes sustratos
usados en la obtencién de una bebida probitdtica empleando el hongo Kombucha
(Medusomyces gisevi)” estudi6 los diferentes sustratos usados en la obtencion de una
bebida prebidtica empleando el hongo Kombucha (Medusomyces gisevi), en lo cual
determind las caracteristicas de los diferentes sustratos usados y también identifico el
mejor sustrato que puede ser usado como medio de cultivo del hongo Kombucha
(Medusomyces gisevi). Con respecto a los resultados, se obtuvo las siguientes
caracteristicas fisicoquimicas de los sustratos estudiados siendo estos: CAFE (pH de
2.32, acidez de 0.24, °Brix de 10.05 y % de alcohol 0 %), CANELA (pH de 4.36, acidez
de 0.32, °Brix de 11.46 y % de alcohol de 0 %), TE NEGRO (pH de 4.16, acidez de
0.28, °Brix de 11.03, y % de alcohol de 0.11 %), HIERBA LUISA (pH de 3.80, acidez
de 0.18, °Brix de 7.07 y % de alcohol de 0 %) y en TE VERDE (pH de 4.12, acidez de
0.32, °Brix de 11.48 y % de alcohol de 0.11 %). Por lo que afirma, el mejor sustrato
usada para la elaboracion de una bebida prebidtica empleando el hongo Kombucha
(Medusomyces gisevi), es el té negro debido a las caracteristicas fisicoquimicas finales
que presento la bebida. pH 4.10, acidez 0.34, grados Brix 11.03, grados alcoholicos
0.11. De igual manera en cuanto al analisis microbiolégico mostré ausencia de
microorganismos patdgenos, y en la evaluacion sensorial obtuvo una ponderacion
general de “me gusta” por parte de los catadores. Por lo que recomienda el consumo de
la bebida Kombucha (Medusomyces gisevi), elaborada con té negro, debido a sus

beneficios medicinales y nutricionales que presenta esta bebida funcional.

CUJILEMA (2021) en su investigacion titulada “Bebidas funcionales desarrolladas y
partir de una comunidad simbiotica de levaduras y bacterias (SCOBY)” se desarrollo
una bebida funcional partir de una comunidad simbidtica de levaduras y bacterias

(SCOBY), obteniendo favorablemente la produccion de bebidas funcionales realizadas
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a base de la Kombucha (Medusomyces gisevi), ya que aporta beneficios y propiedades
la Kombucha (Medusomyces gisevi) para la salud y nutricién humana, en donde reporta
multiples beneficios especialmente beneficios gastrointestinal, posee propiedades
antimicrobianas y antibidticas por la presencia de polifenoles, acidos como acido
glucordnico, gluconico y lactico, vitaminas, aminoacidos. También compard las
caracteristicas fisicoquimicas de la bebida Kombucha (Medusomyces gisevi), en
diferentes tiempos de fermentacion en donde reporta un pH hasta 4 y un promedio de
pH 3.28, °Brix 17.38 en promedio y el grado alcohélico siendo el méximo 1.5 %.

VILLAMAR (2021), en su trabajo de investigacion titulada “Evaluacion de la capacidad
antioxidante y conteo de probidticos de una bebida Kombucha (Manchurian fungus)
elaborado con jackfruit (Artocarpus heterophyllus)” donde evalué la capacidad
antioxidante y asi mismo hizo el conteo de probidticos de una bebida Kombucha
variedad (Medusomyces gisevi), elaborada con jackfruit (Artocarpus heterophyllus) con
el objetivo de identificar las caracteristicas quimicas, microbioldgicas, conteo de
namero de bacterias probioticos y la actividad antioxidante de la bebida de Kombucha.
Asi mismo empleo la metodologia de tipo experimental, la cual consistio en la
manipulacion de variables independientes que son los porcentajes de té negro y las
diferentes dosis de sacarosa, realizadas con el fin probar la validez de la hipétesis
planteada. De manera que concluye que el tratamiento T3 tuvo mayor aceptacion de los
30 panelistas, en todos sus atributos como el olor, sabor y color donde se dio un indice
de valoracién en una escala hedonica “me gusta mucho”, respecto a los parametros
fisicoquimicos se obtuvo los siguientes resultados: 2.66 pH; 0.05 % contenido
alcoholico y 38,90 g/l azlcares totales. Ademas, afirma que estos resultados permiten
identificar a la bebida desarrollada con destacable capacidad antioxidante y con leve

contenido de probidticos por sus caracteristicas en la acidez de la bebida.

GONZALEZ Y OLIVARES, (2018) en su investigacion titulada “Bebidas fermentadas
nutracéuticas elaboradas a partir del hongo Kombucha y su uso potencial en el
tratamiento de sindrome metabdlico” se evalud sus caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales en la nueva bebida formulada para contrarrestar algunas enfermedades.
Donde realizé 3 pruebas con diferentes plantas medicinales como la arnica, circuma y
cardamomo; prueba 1, (cardamomo 0.6g/L, carcuma 0.25g/L); prueba 2, (cardamomo

yarnica 0.6 g/L); prueba 3 (cardamomo y arnica 0.6 g/L, clavo 0.05 g/L). A cada sistema
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se le agregaron 30 g de sacarosa, e inocularon con 12 + 0.5 g del hongo Kombucha para
la fermentacion. Su disefio estadistico es un DCA. Como resultado final presenta mas
aceptable la prueba 2 donde se obtuvo la bebida de cardamomo con arnica es la mas
agradable a los sentidos. Donde se dio una salida o respuesta a su objetivo que ayuda a

contrarrestar algunas enfermedades del ser humano.

MORALES (2014), en su trabajo de investigacion titulada “Desarrollo, elaboracion y
optimizacion bromatoldgica de una bebida de té negro fermentada a base de Kombucha
y evaluacion de su actividad como potencial alimento funcional” donde evalud su
actividad potencial como alimento funcional. Asi mismo utilizd un método
experimental, ya que manipulo variables independientes como las concentraciones del
sustrato e indculo, el tiempo de fermentacion y los ciclos de oxidacién. Para hacer un
total de 2 litros de la bebida en la que se inocularon diferentes concentraciones de
glucosa 0,5 %, té negro 0.25 %, microorganismos 1.25 % con un tiempo Optimo de
fermentacion de 15 dias. Como resultado de la investigacion se obtuvo un producto en
forma de bebida con pH = 3.06, IA = 0.22 %, °Brix = 7.7, gravedad especifica = 1.033
y los parametros sensoriales fueron sabor: dulce, levemente avinagrado, olor: levemente
agrio, Color: amarillo translucido y consistencia: liquido pegajoso. De la misma manera
afirma que el pH es responsable del sabor Unico de la Kombucha y concluye que es apto

para el consumo humano.

VARGAS (2011), en su trabajo de investigacion titulada “Elaboracion de una bebida
refrescante fermentando la simbiosis Kombucha con el objetivo de mejorar la calidad
de vida de los consumidores de bebidas no alcohodlicas” describen minuciosamente la
elaboracion de una bebida refrescante fermentado a base de la simbiosis de Kombucha,
con el objetivo de mejorar la calidad de vida de los consumidores de bebidas no
alcohdlicas. Considero dos factores: Factor A tipo de sustrato azucarado, y factor B
concentracion de té. Los niveles del factor A estuvieron compuestos por: (al) sacarosa
100 g/L, y (a2) sacarosa 50 g/L + miel de abeja 50 g/L, y los niveles del factor B
estuvieron compuesto “por (b1) 2 g/L de té y el factor (b2) compuesto por 6 g/L de té.
Para cada combinacion de tratamientos trabajé con tres repeticiones, a las que se midio
las caracteristicas fisico-quimicas como pH vy solidos solubles (°Brix) durante los 12
dias de fermentacidn, acidez titulable a los 12 dias. El tiempo de fermentacion usado se

bas6 en Agencia Vigia, 2010, debido a que la bebida es apta para su consumo en un
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rango de tiempo de fermentacion de 9 y 12 dias aproximadamente. EI mejor tratamiento
que se determind fisico—quimicamente y organolépticamente catado por 15 catadores
no entrenados fue el albl lo cual se prepard con 100 g/L de sacarosa + 2 g/L de té. Las
caracteristicas fisico — quimicas finales a las 280,25 horas de fermentacion del mejor
tratamiento fueron: pH = 3,03; solidos solubles = 11,7 °Brix; acidez titulable 3,96 ml

de NaOH 0.1 N gastados por 10 ml de muestra.

3.2 Marco teorico
3.2.1 Bebida funcional
Las bebidas funcionales son favorables para la salud, transcienden las caracteristicas
nutricionales e involucran los efectos fisiologicos, donde estan incluidos los
(probidticos, prebidticos y simbioticos) por ende generan el balance de la microbiota
intestinal y son considerados como unas bebidas refrescantes, rehidratantes y
saludables (BERNAL et al, 2017).
La bebida funcional, es un producto no alcohdlico, donde se puede agregar a su
formulacion previamente enriqueciendo con hiervas, frutas, verduras ya sea cruda,
pre cocido o cocido, minerales, vitaminas, fibra y aminoacidos. Asi mismo la bebida
ofrece beneficios para la salud o el auto cuidado en prevenir enfermedades. Ya que
se ha desarrollado una amplia gama de bebidas funcional con ingredientes como el
té verde, fibra, vitaminas, minerales, colageno, etc. Por ejemplo: Gatorade, Power,
kero, Bio, Free Tea, Electrolif, etc. (ARANCETA et al., 2010).
Una bebida funcional es aquella que ofrecen beneficios para la salud y prevencion de
alguna enfermedad; pueden ser funcionales naturalmente con el té ya sea agregado o
puro, porque el té contiene antioxidantes (catequinas) de forma natural o puede
agregarse nutracéuticas como el calcio de leche, omegas, fibra, prebioticos,
vitaminas, minerales, probidticos, etc. Que confieren beneficios especificos que
pueda ser declarado en un producto (NARANJO, 2008).
3.2.1.1 Tipos de bebidas funcionales
Es una amplia gama de categorias, y esta en constante crecimiento ya que
surgen nuevas combinaciones de ingredientes por ende nace una nueva
variedad de bebida, permitiendo la satisfaccion del consumidor quienes
buscan opciones nutritivas, refrescantes, naturales y mayormente
saludables, como se muestra en la Figura 1

e Bebidas isotdnicas para deportistas.
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e Bebidas energéticas.
e Refrescos de té RTD (Ready To Drink).

e Agua funcional.

—t MNo Alcoholicas

— Carbonatas

— Apgua mmeral
Bebidasz . Eefrescosm gas

— Zumos

—* Solucionesenpolvo

— Bebidas funcionales

Alcoholicas

FUENTE: (JIMENEZ, 2017)
Figura 1 — Tipos de bebidas

3.2.2 Kombucha (Medusomyces gisevi)

3.2.2.1 Origen de la Kombucha

Los origenes de la Kombucha son inciertos, aunque también existen
numerosas evidencias de que ha sido una bebida conocida y apreciada en
muy diversos paises, épocas y culturas desde tiempos muy inmemoriales.
En este caso muchos autores han recopilado distintas teorias que existen
sobre estos origenes. Conocido como el Divino Tsche, debido a sus
propiedades magicas consumido desde el afio 220 a.C. en Manchuria
durante la dinastia Tsin. En el afio 414 el Dr. Kombu lo llevo a los paises de
Corea y Japén con el objetivo de tratar los problemas de salud en este caso
problemas gastrointestinales. Esto a través de los distintos viajeros llegaria
al pais de Rusia y Europa, y desde ahi seria conocido en todo el mundo. Hay
varias hipotesis sobre el caso del origen del nombre, la primera dice que el
fisico coreano que trato al emprendedor de Japdn se llamaba Kombu y de

ahi pudo derivar el nombre y la segunda y la que es méas aceptada es que la
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palabra Kombucha, deriva de otras japonesas cuales son: Kombu (alga) y
cha (t¢) (DUFRESNE y FARNWORTH, 2000).

Segin VARGAS (2011). Menciona que la Kombucha es originaria de
Manchuria, donde es consumida desde hace méas de 3000 afios, en la antigua
China y Japon. Ninguna “Kombucha” es nueva o recién nacida, sino que es
un cultivo producido a partir de una “Kombucha” anterior. Tenga en cuenta
que el cultivo que llego a las manos tiene miles de afios de antigliedad, por
lo que ha pasado por muchas generaciones de familias. Por lo cual se
expandid viajando desde China, Corea, Japon y la India pasando a través de
Rusia hasta llegar a Europa Oriental (a principios del siglo XIX) y de alli a
los principios del siglo pasado llegé al norte de Africa, Estados Unidos y
América del Sur. Debido a las circunstancias y viajes se le conoce con varios
nombres: “Kombucha”, Kombucha, Komboocha, mushroom-tea (te-hongo,
en inglés), Manchurian mushuroom (Hongo de Manchuria), Manchurian tea
(t¢ manchuriano), tea-kwass, kargasok (en idioma ruso), entre otros.
Generalidades de la Kombucha

Segun RUBIO (2010), indica que la palabra hongo es usada en todos los
informes, lo cual no tiene las caracteristicas ni el patron de crecimiento de
un hongo. En realidad, son una colonia de simbiosis de bacterias y
levaduras, los cuales son miembros de la familia fungi. Por lo cual se le
denomina hongo Kombucha, no es realmente un hongo, sino es una colonia
simbiotica de levaduras y bacterias lo que hace una forma de una medusa
deforme. Este cultivo viviente, se produce mediante el proceso de la
fermentacion, lo cual da lugar a otro cultivo, al cual normalmente se le
refiere, como cultivo hijo. Dicho cultivo tiene una apariencia de una masa
gelatinosa, similar en forma a un panqueque o esponja y de un color &mbar
0 grisaceo. La membrana es una superficie gelatinosa y aspera en forma de
disco plano. EI Kombucha vive y se reproduce en una solucion nutriente de
té y azlcar, dentro de la solucion se multiplica permanentemente a través de
la germinacion. El disco flngico se expande sobre toda la superficie del té
al principio, y seguidamente comienza a engrosarse.

Durante el proceso de la fermentacion y proceso de oxidacion, el hongo se
alimenta del azucar en el té, como si fuese una fabrica bioquimica diminuta,

que produce otras sustancias, se dice son las que brindan el valor al té: acido
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Glucuronico, 4acido L-Lactico, vitaminas, aminoacidos, sustancias
antibidticas y entre otros productos (RUBIO, 2010).
Se puede apreciar al SCOBY y la bebida Kombucha en la Figura 2.

Figura 2 — Colonia simbidtica de bacterias y levaduras (SCOBY) y
la bebida té Kombucha
3.2.2.3 Taxonomia de la Kombucha

La Kombucha se produce por la accién de la simbiosis microbiana flotante
de bacterias aerobias de las levaduras que posee la misma. La produccion
de la zoogloeaayuda y facilita la aireacion para algunos microorganismos
aerobicos, ya que en cada produccién de Kombucha se forman nuevas
peliculas, esta pelicula es una nueva colonia utilizada para la produccion de
lotes posteriores de la bebida Kombucha. A pesar del uso que se le da al
término “hongo”, se ha demostrado que no posee caracteristicas del
crecimiento de un hongo. Lo que se trata de un consorcio de levaduras y
bacterias, estos pertenecientes a la familia Fungi. En la Tabla 3 se muestra
su taxonomia de bacterias y levaduras que conforman la Kombucha
(CUJILEMA, 2021).
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Tabla 3 — Taxonomia de bacterias y levaduras de la Kombucha

Dominio Bacteria Eucariota
Reino Fungi
Filo Proteobacteria Ascomycota
Clase Alphaproteobacteria Saccharomycetes
Orden Rhodospirillales Saccharomycetales
Familia Acetobacteraceae Saccaromycetaceae
Género Gluconacetobacter Zigosaccharomyces
Especie Kombucha Kombuchaensis
FUENTE: CUJILEMA (2021)

3.2.2.4 Microbiologia de la Kombucha

Las bacterias principales y primordiales se encuentran en la Tabla 4, generan
acido acético y acido gludnico; las de especies procariotas son principales
predominantes en el cultivo de Kombucha. Estudios han demostrado que el
Acetobacter xylinum es la principal bacteria en generar &cido acético y
celulosa a partir de fuentes de carbono como son la glucosa y el etanol,
donde asido demostrado por estudios es también el primer organismo en la
produccion de Nata y “Madre del vinagre” (GREENWALT et al., 2000).
Tabla 4 — Microbiologia de la Kombucha

Microorganismo

Bacterias Levaduras
Acetobacter Brettanomyces, Bruxellensis: Brettanomyces
xylinum, intermedius, Candida: Candida famata,

Acetobacter aceti | Mycoderma: Mycotorula, Pichia: Pichia

y Acetobacter membranaefacis, Saccharomyces:

pasteurianus: Saccharomyces cerevisae subsp, Cerevisae,
Gluconobacter. | Aceti, Schizosaccaromyces, Torula, Torulaspora,
Delbruckii, Zygosaccharomyces:
Zygosaccharomyces bailii y Zygosaccharomyces

rousii.

FUENTE: GREENWALT et al., (2000)
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Composicion bioquimica del t¢ Kombucha

Segun DUFRESNE y FARNWORTH (2000), indica que la fermentacion
del té azucarado con Kombucha, las levaduras hidrolizan las sacarosas en
fructosa y glucosa por lo cual producen etanol. En este caso las bacterias
convierten la glucosa en acido gluconico y a la fructosa en acido acético.
También el proceso de fermentacion induce a la sintesis de vitaminas en
especifico del complejo B, como el 4cido félico.

Las composiciones quimicas de las hojas de té han sido profundamente
estudiadas y estudios epidemiologicos han comprobado han demostrado
diferentes beneficios para la salud que supone la bebida de infusiones
preparadas con el té negro y de la misma manera con el té verde. En este
caso en la produccion de Kombucha, el té y el aztcar son modificados por
el hongo Kombucha. Los metabolitos principales identificados en el proceso
de fermentacion del té son diferentes acidos (acético, lactico, gluconico y
gluconico), de la misma manera el etanol y glicerol. También se han
detectado vitaminas, antibidticas y aminoacidos junto al &cido Usnico
(DUFRESNE y FARNWORTH, 2000).

Actividad antimicrobiana de la Kombucha

Segin SREERAMULU et al., (2000), indica que el efecto antimicrobiano
del pH 6ptimo de la bebida comprendido entre 3,5 y 4,5 por la presencia del
acido acético, por tanto, sugiere la presencia de compuestos antimicrobianos
con excepcion del acido acético y proteinas de mayor tamafio en
“Kombucha”. Ademas de beber t¢ de “Kombucha”, las propiedades que
tiene como anti-inflamatorias del hongo “Kombucha” se ha investigado de
tal modo se usa frecuentemente como medicina popular aplicando
directamente a los cortes y quemaduras o abrasiones.

Quimica de la Kombucha

Entre los compuestos que forman parte de la Kombucha se encuentran los
acidos lacticos, glucdnico, acético, malico, tartarico, oxalico y malonico,
etanol, dioxido de carbono, ademds entre otros metabolitos capaces de
atrapar radicales libres, tales como vitaminas solubles (C, B1, B2, B6, B12)
y catalasa (BILJANA 'y LIDIJA, 2001).

Durante el proceso de fermentacion, de acuerdo a la Figura 3, la enzima

invertasa cumple la funcién de hidrolizar la sacarosa en glucosa y fructosa,
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de manera que produzca etanol, mediante el proceso de glucolisis por accién
de las levaduras. Por otro lado, las bacterias son encargadas de producir el
acido gluconico utilizando como una fuente de carbono y &cido acético a
partir del etanol, con el consiguiente descenso del pH debido a la formacion
de acidos organicos (DUFRESNE y FARNWORTH, 2000). Y por otro lado
también dicen que ocurre asi, las rutas metabolicas respecto a la

fermentacion de la Kombucha (Medusomyces gisevi) es asi:

(0 Bacterias
Levaduras
acéticas Acido
| Fructosa Etanol ’ o
acético
SACAROSA Levaduras
¢ Glucosa . .ﬁ.cl_d:_n
Glucdnico
Acetobacter
xplinum

FUENTE: (DUFRESNE y FARNWORTH, 2000)

Figura 3 — Rutas metabdlicas implicadas en la elaboracion de
Kombucha

Beneficios de la Kombucha

Los beneficios son gracias a sus propiedades de la Kombucha ya que estan
relacionadas con su compleja composicion quimica, ya que esta contiene
metabolitos como acidos organicos, antibioticos, compuestos fendlicos,
vitaminas, minerales, aminoécidos, micro elementos entre otros
(JAYABALAN et al., 2014).

Entre algunos beneficios atribuidos a esta bebida, tiene una destacada
capacidad para regular el sistema inmune y los niveles de glucosa en la
sangre (DIPTI et al.; 2003).

Segun MALBASA et al., (2002). La Kombucha contiene también acido
lactico, esto relacionado para un buen funcionamiento digestivo, reduccion
de secrecion acida, circulacion sanguinea y regulacion de acido base a nivel
celular. También hay otro acido que se encuentra presente en la bebida
Kombucha es el glucénico, junto a determinados xenobidticos y a los

compuestos fendlicos, estos contribuyen a mejorar la excrecion de algunas
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sustancias perjudicales por los rifiones, ademas de poder ayudar al
tratamiento de la osteoartritis (YAVARI et al., 2011).

Actividad antidiabética

Segin BATTIKH et al., (2011), en su trabajo de investigacion evaluo el
efecto de la Kombucha teniendo como experimento a roedores a los cuales
se les indujo artificialmente diabetes mellitus. Al tratarlos con la bebida
kombucha, a dosis de 6 mg por kg de peso corporal por dia, lograron revertir
el dafio causado obteniendo un resultado satisfactorio, ademas de estimular
una mayor secrecion de insulina por parte de las células beta en el pancreas
del roedor. Los investigadores dieron su sugerencia que estos beneficios
estarian relacionados con la presencia de teaflavinas y tearubiginas,

polifenoles del té presentes en la bebida Kombucha.

3.2.2.10 Actividad antioxidante

La bebida Kombucha ha demostrado actividad antioxidante, uno de los
casos, por ejemplo. Frente al estrés oxidativo en hepatocitos muricos, por
ende, muestra su capacidad y potencial frente a enfermedades hepéticas.
Dado el origen de la bebida, elaborada a base de té, su actividad antioxidante
va estar relacionada principalmente con los compuestos fendlicos, uno en
especial las catequinas (BHATTACHARYA et al., 2013).

Asi mismo compararon el efecto producido por la Kombucha y el té negro
no fermentado en ratas diabéticas con ALX (Alloxan, medicamento
simulador de sintomas de diabetes), los cuales presentaron disminucion de
peso (28.12 %), asimismo la reduccion de la insulina en plasma (61.34 %)
y aumento de la glucosa en la sangre. De forma que se observd la
dosificacion de Kombucha, a dosis de 150mg de producto liofilizado por
cada kilogramo por peso corporal durante 14dias, lo cual redujo los dafios
producidos por la ALX de una forma muy eficiente que el té negro no
fermentado, lo cual podria estar relacionado con la presencia de moléculas
antioxidantes estas producidas durante el proceso de fermentacidn. Esto
ademas muestra los posibles beneficios para el tejido pancreatico de los
roedores, entre otros mecanismos esto mediante la activacion de la caspasa-
3, dicha enzima permite regular la muerte celular programada
(BHATTACHARYA et al., 2013).
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Indica BANERJEE et al., (2010), en su trabajo de investigacion donde

observaron que la bebida Kombucha de tratamiento KT4 (15 mg por kg de

peso corporal) tuvo un efecto positivo en la curacion de Ulceras, de manera

que este hiso protegiendo a la mucosa gastrica, de misma manera similar al

omeprazol (3 mg por kg de peso corporal). Dicho efecto fue atribuido a

algunos é&cidos organicos y a los compuestos fenolicos. Ademas, de

mencionar que las infecciones producidas por las bacterias, causantes de

inflamacidn, podrian controlarse gracias al pH bajo de la bebida Kombucha

3.2.2.11 Componentes de la Kombucha

La Kombucha es producto de la fermentacion de los siguientes ingredientes.

Azulcar

Para la produccion del SCOBY, si se utiliza otro tipo de edulcorantes
artificiales no se logra obtener una buena bebida con buena
caracteristica sensorial y fisicoquimico, es importante tener en
consideracion que la azlcar rubia sirve de sustrato para los
microorganismos y no como endulzante (sucralosa, stevia, y otros),
durante la fermentacion, las levaduras iran descomponiendo el
azucar (VILLAMAR, 2021).

Té negro

Segun CHAKRAVORTY et al., (2016). Menciona que en la
Kombucha elaborada con té negro genera mayores concentraciones
de acido gluconico, ya que este componente se encuentra en el té
negro y cumple la funcién de acidulante y regulador de pH en la
Kombucha. Mientras Valenzuela, (2004), dice que el uso del té
negro confiere su particular sabor y cualidades medicinales, en el
producto final, de mismo modo posee taninos, también conocidos
como polifenoles.

Agua potable

Para la elaboracion de la Kombucha se recomienda utilizar agua de
manantial hervida o filtrada, en caso de utilizar agua de grifo, se
recomienda hervir durante 5 a 10 minutos con la finalidad de
evaporara cualquier rastro de cloro. El uso del agua de grifo puede

arrastrar sobrenantes de particulas no deseadas también presencia de
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cloro, lo que afectaria el sabor y las reacciones de fermentacion
(ESTUPINAN y GRANDA, 2019).
e SCOBY
El SCOBY es el cultivo iniciador de la bebida Kombucha
basicamente es una colonia viva de hongos y bacterias, depende de
las condiciones y de los ingredientes empleados creceran de manera
simbidtica, el cual también es usada para replicar la formula de la
bebida, formandose una membrana nueva en la superficie, la cual
paulatinamente va engrosando su cultivo microbiano hasta que se
convierte en cultivo madre que puede ser replicado para una nueva
produccién de Kombucha (MACIUCA et al., 2022).
3.2.3 Sabila (Aloe vera)
3.2.3.1 Origen de la sabila (Aloe vera)
Segun MORENO et al., (2012) indica sobre la sabila (Aloe vera) que es
originaria y proveniente de las costas nororientales africanas y de Arabia.
Su nombre genérico es “Aloe” este término proveniente de arabe “alloeh”,
que significa sustancia brillante y amarga. La palabra Aloe vera quiere decir
“verdadero aloe”, también se le denomina con el nombre de sabila.
Las mas antiguas representaciones pictoricas de la Sabila (Aloe vera) han
sido halladas en diferentes sepulcros y en monumentos funerarios del
antiguo Egipto. Sin embargo, la primera referencia documentaria es
conocida como “aloe cultura” estas corresponden a unas tablillas echas de
arcilla cocida, es ahi donde se describen las propiedades naturales y lo méas
importante las propiedades medicinales de la planta. Cabe suponer que la
planta de (Aloe vera), asi mismo como otras tantas especies vegetales Utiles
para la humanidad fue expandida en toda la cuenca del Mediterraneo desde
Oriente proximo, y los mercados fenicios fueren quienes extendieron su
comercializacion a diferentes continentes. Dado los factores limitantes que
se presenta para el cultivo de Aloe vera para su buen y optimo desarrollo,
los mejores condiciones fisicos los zonas que proporcionan con climas
calurosos y que tengan suficiente agua y suelos adecuados, de lo cual los
principales paises productores en hectareas (ha) son americanos: México
con 14.000 ha, Venezuela 9.800 ha, Costa rica 520 ha, Colombia 330 ha,
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Brasil 290 ha, Argentina 100 ha, Chile 70 ha y Ecuador 50 ha, esto segun
datos de (MORENO et al., 2012).
Descripcion de la sabila (Aloe vera)
Se caracteriza por sus multiples hojas dentadas con pequefias espinas y su
inflorescencia. Es una planta, la cual pertenece a la familia de las liliaceas,
con hojas perennes en forma de roseta, su tamafio puede alcanzar un
aproximado de 50 cm. Donde cada hoja se compone en tres capas. Los
cuales esta conformado por una capa de gel transparente, las antraquinonas
y la externa fibrosa de la hoja. Esta planta tiene la capacidad de conservar
el agua en especial de la lluvia, lo que le permite sobrevivir largas
temporadas de sequia. Después de tres afios de vida de esta planta, el gel
transparente estd en su maximo contenido nutricional. Pero no resiste las
bajas temperaturas y a la humedad en exceso. Esta planta cuenta con
minerales, en especial el fosforo, potasio, calcio, entre otros, y de la misma
forma cuenta con vitaminas. En la actualidad se utiliza en la medicina
moderna para tratar maltiples enfermedades, como también en la industria
alimentaria, farmacéutica y cosmetologica (ANDRADE et al., 2021).
Taxonomia de la sabila (Aloe vera)
Clasificacion respecto a la taxonomia de la sabila (Aloe vera).

e Reino: Plantae

e Division: Magnoliophyta 0 Angioespemae

e Subdivision: lididae

e Familia: Aloaceae 0 xanthorrhoeaceae

e Género: Aloe

e Especie: Aloe vera

e Nombre Comun: Sébila o zabila
Generalidades de la sabila (Aloe vera)
Es uno de los tantos productos que existen de origen vegetal lo cual ha
adquirido una suma importancia comercial, debido a que aporta potenciales
beneficios para la salud por sus componentes naturales y su uso en diferentes
industrias (cosmética, farmacéutica y alimentaria). Una planta adulta que
sea mayor a dos afios asi indico y sefialo (HERNANDEZ et al., 2021).

e Parte Util: Hojas.

e Clima: Tropical/subtropical, desérticos/ semidesértico.
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Cultivo: Multiplicacion por propagulo o hijos, los cuales se ubican.
alrededor de la madre. Requieren ser cultivadas a pleno sol y ser plantadas

en macetas, parques, campos, etc.

FUENTE: (OLIVERA, 2023)

Figura 4 — Sabila (Aloe vera) cortada por la mitad

Como se puede apreciar en la Figura 4. Su capa interna es el gel de la sabila
(Aloe vera), lo méas usado son las hojas, las cuales estan compuestas por tres
capas: la epidermis o capa interna en lo cual se encuentra un gel transparente
que contiene 99 % de agua y el resto estd conformado por glucomananos,
aminoacidos, lipidos, esteroles y vitaminas; la capa mediana o también
Ilamada latex con caracteristica mucilaginosas que es la savia un liquido de
color amarilla amarga esta contiene antraquinonas conocidas como (aloina,
aloemodinay fenoles) y glucésidos. La capa externa gruesa también llamada
corteza, que contiene la fluctuacion de proteccion y la sintesis de
carbohidratos y proteinas (VILLEGAS et al., 2022).

Descripcion botanica de la sabila (Aloe vera)

La sabila (Aloe vera) es una planta suculenta tipo cactus esta pertenece a la
familia Aloaceae y crece comunmente en climas tropicales, esta planta tiene
un tallo corto y una altura en promedio que va desde los 50 cm hasta los 70
cm, esta planta alcanza su punto de madurez en cuatro o cinco afios. Sus
hojas son suculentas y compuestas por tres capas la externa compuesta por
la corteza (a), que presenta del 20 al 30 % del peso de toda la planta y es
caracteristico por su color verde o verde azulado; la central también llamada
parénquima, esto también se le conoce como el filete (b), pulpa o gel, esta

es transparente y tiene una matriz gelatinosa y muy fibrosa y representa del
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65 al 80 % de peso total de la planta; entre el exocarpio y el parénquima (c),
lo cual conforma toda la parte superficial interna dela hoja, se encuentran
los conductores de la aloina estos son un grupo de canales orientados de una
manera longitudinal y es por donde circula el acibar también conocido como
latex, como se puede apreciar en la Figura5 (JIMENEZ y BONILLA, 2016).
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FUENTE: (DOMINGUEZ et al., 2012)

Figura 5 — Estructura de la hoja de Aloe vera

Compuesto quimico de la sabila (Aloe vera)

La sébila (Aloe vera) resalta por la presencia de constituyentes fendélicos los
cuales son clasificados en dos grupos: las comonas (la aloensina) y las
antroguinas (barbaloina, isobarbaloina y la aloemodina); estos compuestos
podemos encontrar en la capa interna de las células epidermales. La aloina
es el principal componente del acibar, este componente la planta secreta
como defensa para poder alejar a posibles depredadores a causad e su olor
y sabor desagradable. La aloina es un glucosido antraquinénico el cual le
confiere propiedades laxantes al acibar lo cual es utilizado en preparados
farmacéuticos, produciendo en ocasiones alergias a personas sensibles
(CAMBISACA et al., 2022).

El gel o pulpa de la Sabila es una masa de consistencia gelatinosa e incolora
estd formada por células parenquimaticas, estructuradas en colénquima y
células pétreas delgadas. El gel de la sabila esta conformado por agua,
mucilago y entre otros carbohidratos, acidos y sales organicas, enzimas,
saponinas, taninos, esteroles, aminoacidos, trazas de alcaloides, vitaminas y
minerales (VILLEGAS et al., 2022), como se puede apreciar en la Tabla 5.
El gel de la sabila tiene una actividad bioldgica que se mantiene a 65 °C

durante un tiempo inferior a 15 min; mientras que, a periodos prolongados
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de tiempo o temperaturas elevadas (superior a 75 °C) se reducen los niveles
de actividad biolégica (BOHORQUEZ, 2022).
Tabla 5 — Composicion quimica del gel de la sabila (Aloe vera)

Composicién

Descripcion

Antraquinonas

/ Antronas

Aloe-emodina, acido aloético, antranol, aloina A 'y B (estos
conocidos conjuntamente como barbaloina), isobarbaloina,

emodina y ester del acido cinamico.

Carbohidratos

Mananos, Acemananos, glucomananos acetilados,
glucogalactomananos, galactanos, galactogalacturanos,
arabinogalactano, galactoglucoarabinomananos, dudtnacias

pecticas, xilano, celulosa.

esenciales y no

Cromonas 8-C-glucosil-(2-O-cinamoil)-7-O-metilaloediol A, 8-Cglucosil-
(S)-aloesol, 8-C-glucosil-7-O-metil-(S)-aloesol, 8-C-glucosil-7-
O-metilaloediol, 8-C-glucocil-noreugenina, isoaloeresina D,
isorabaicromona, neoaloesina A.

Enzimas Fosfatasa alcalina, amilasa, carboxipeptidasa, catalasa, ciclo-
oxidase, ciclo-oxigenasa, lipasa, oxidasa, fosfoenolpiruvato
carboxilasa, superéxido dismutasa.

Compuestos Calcio, cloro, cromo, cobre, hierro, magnesio, manganeso,

inorganicos potasio, fosforo, sodio, zinc.

Compuestos Acido araquidonico, acido y-linolenico, esteroides

organicos y (campesterol, colesterol, B-sitosterol), triglicéridos, triterpenos,

lipidos sorbato de potasio, acido salicilico, acido Urico.

Amino acidos | Alanina, arginina, acido aspartico, acido glutdmico, glicina,

histidina, hidroxiprolina, isoleucina, leucina, lisina, metionina,

esenciales fenilalanina, prolina, treonina, tionina, tirosina, valina.
Proteinas Lectinas.

Azlcares Manosa, glucosa, L-ramnosa, aldopentosa.

Vitaminas B1, B2, B6, C, B-caroteno, coline, acido folico, a-tocoferol.
Hormonas Auxinas, giberelinas.

FUENTE: HERNANDEZ et al., (2021)
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Las propiedades medicinales del (Aloe vera) se encuentran principalmente
en el gel y entre estas propiedades los mas resaltantes y lo que méas destaca
la cicatrizacion de las heridas, efecto antidiabético, antiinflamatorio,
anticancerigeno, antimicrobiano, y de la misma manera el aumento de la
absorcion intestinal e hidratacion de la piel. Entre todas estas propiedades
también contiene elevada concentracion de antraquinonas que son las
responsables del efecto laxante del aloe vera (BOHORQUEZ, 2022).

Usos

a. Uso medicinal

e EI gel de Aloe vera es usado en los tratamientos de heridas
quemaduras e irritaciones en la piel en general

e El (Aloe vera) se usa para la cura de las ulceras gastricas, problemas
gastrointestinales y de rifiones, gracias a su efecto antiséptico

e Incrementa la contraccion cardiaca decreciendo los niveles de
colesterol y triglicéridos y estimulando la regeneracion celular.

e Estudio demostraron que al ingerir tropos de sabila en ayunas
frecuentes, actlia como preventivo de enfermedades, ya que fortalece
el sistema inmunoldgico.

b. Uso farmacéutico

e EI (Aloe vera) tiene una extensa aplicacion donde se usa
comunmente en los emolientes, el acibar funciona como catalizador
de las células vivas.

e Encapsulamiento del gel deshidratado mediante un proceso de
liofilizacion, se utiliza como analgésico y complementos
vitaminicos.

e Se emplea el (Aloe vera) en preparaciones para tratamientos de los
ojos (colirios).

c. Uso en la industria alimentaria

e Se menciona que el gel de sabila (Aloe vera) es comestible y ademas
se usa como recubrimiento de algunos alimentos para mantener la
frescura.

e En la actualidad el gel de sabila es combinada con otros jugos de
fruta para mejorar su sabor el cual ayuda al sistema gastrointestinal.

e En EE. UU se uso para bebidas y comidas dietéticas.
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e En México se consume como bebidas combinadas con fruta (LOPEZ
y OBANDO, 2016).

3.2.3.8 Produccion de la sabila (Aloe vera) en Apurimac
Debido a que se trata de una materia prima la sabila se comercializada en lo
minimo y mucho menos lo industrializan, no se encuentran datos
estadisticamente de la produccién. Ya que la materia prima no esta
registrada en los padrones de ministerio de agricultura por no ser de
consumo directo ya que la produccion no es abundante.

3.2.4 Estabilizantes

Segun INCA (2024), menciona que los estabilizantes son macromoléculas,

principalmente polisacaridos como coloides, hidrocoloides y gomas, se requiere para

que mejore o0 mantenga la estructura de los alimentos. Estos componentes permiten

la distribucién uniforme y fina de particulas que no son solubles entre si, mayormente

son gomas que regulan la consistencia del producto, donde se crea una red y no hay

desfase también son muy detectables si no se realiza bien la mezcla y se puede

apreciar grumos de gel en los alimentos.

3.24.1 Goma Xanthan
Segin MORALES (2006). Indica que la goma xanthan es un polisacérido
de un alto peso molecular lo cual se obtiene por una fermentacion del
almidon del maiz de carbohidratos por la bacteria Xanthomonas Camprestri.
La goma Xanthan es completamente soluble en agua fria o caliente, se
hidrata rapidamente una vez dispersa y facilita la retencién de agua
produciendo soluciones altamente viscosas a baja concentracion. Ademas,
sus soluciones tienen viscosidades uniformes en rangos de temperatura
desde la congelacion hasta llegar a un punto cerca de ebullicion y con una
buena estabilidad térmica muy excelente Las propiedades de la goma
Xanthan mejora las caracteristicas sensoriales (sensacion bucal, liberacién
de sabor, etc.) del producto y también garantiza un alto valor de mezclado,
bombeado y vertido. De igual modo las soluciones de Xanthan son muy
poco sensible a las variaciones de pH. Entre un pH de 1 a 13, la viscosidad
de una solucidn de Xanthan es practicamente constante. A un pH de 9 o
mayor a esta, el Xanthan se diacetil gradualmente, pero esto tiene poco

efecto en las propiedades de la solucion empleada.
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La propiedad en cuanto a la viscosidad de una solucién acuosa de goma
Xanthan es casi independiente de la temperatura en un amplio rango. De
modo que la viscosidad de la solucion de Xanthan no se ve afectada por la
temperatura desde un punto de congelacion hasta el punto de ebullicion del
agua. Esto permite que se almacenen en condiciones de refrigeracion, a
temperatura ambiente o en areas calientes (MORALES, 2006).

La goma Xanthan se usa también en la industria de las bebidas, esto con la
finalidad de dar cuerpo a la bebida o también jugos de frutas esto en
particular en jugos que contienen pulpa de fruta, al incluir la goma Xanthan
ayuda a mantener en suspension dandole una mejor apariencia en la bebida,
tiene una solubilidad rapido a pH bajos y ademas es muy compatible con los
componentes de una bebida (LAYANGO et al., 2015).

Pectina

La Pectina es el elemento principal que une la pared celular de los vegetales
y frutas. Quimicamente, es un polisacarido compuesto de una cadena linear
de moléculas de acido D-galacturénico, las que unidas constituyen el &cido
poligalacturdnico. Sus propiedades tienen forma de geles en medios acido y
en presencia de azucares, por tal motivo son usadas en la industria
alimentaria en combinacion con los azlcares como agente espesante. La
mayor parte de las frutas contienen pectina, pero no en cantidades deseadas
para formar un gel, por tal razén una parte de pectina se afiade para mejorar
la calidad de la misma, brindandole la consistencia deseada. Es usada como
ingrediente funcional en la industria de los alimentos y esta como fuente de
fibra dietética, debido a que tiene una habilidad de formar geles acuosos, de
modo que también sus usadas en la industria de bebidas dietéticas para la
preparacion de refrescos, debido a su bajo contenido de carbohidratos, por
sus propiedades estabilizantes y por incrementar la viscosidad, también es
usada para mejorar la consistencia y estabilidad de las pulpas en bebidas
(CHASQUIBOL et al., 2008).

CMC

Segin TERAN 'y ESCALERA (2007), menciona que el
carboximetilcelulosa (CMC) es soluble en agua y el éter mas importante
derivado de la celulosa, las cuales sus cuyas propiedades hacen idénea para

una gran variedad de aplicaciones en la industria, es preparado a partir de la
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celulosa, la cual es el principal polisacarido constituyente de la madera y de
todas las estructuras vegetales posteriormente modificadas quimicamente.
Su uso es muy diverso, principalmente como agente espesante y es muy
soluble en agua, en altas concentraciones puede causar problemas
gastrointestinales.

La CMC es utilizada en la industria alimentaria como agente auxiliar en el
batido de helados, cremas y natas, como también auxiliares para formar
geles en gelatina y pudines. Asi mismo actlia cono agente suspensor en jugos
de frutas. Debido a la CMC no es metabolizada por el cuerpo humano has
sido aprobada su utilizacion en los alimentos de baja calorias. (MEJIA y
SUAREZ, 2017).

3.3 Marco conceptual

a)

b)

d)

f)

9)

h)

Acidez: La acidez o sensacion de acidez, es un sabor basico producido como respuesta
a componentes quimicos. También se percibidos organolépticamente en la fase
gustativa (GOMIS, 2023).

Astringencia: Es una sensacion tactil percibida en la cavidad bucal que ha sido descrita
con distintas subpropiedades al ingerir la bebida (R. et al, 2001).

Bebida funcional: Son bebidas no alcohdlicas que contiene minerales, vitaminas,
aminoacidos, fibras dietéticas, probioticos y frutas crudas afiadidas, entre otros, donde
ofrece beneficios especificos para la salud y el auto cuidado y cubre la necesidad de
prevenir y tratar enfermedades.

Estabilidad: Los estudios de estabilidad de los alimentos procesados se realizan para
determinar su tiempo de vida Util.

Estabilizante: Los estabilizantes son aditivos alimentarios que posibilitan el
mantenimiento de una dispersion uniforme.

Fermento de té: Es la combinacion de una fermentacion, consta de té, azucar, bacterias
y levaduras (SCOBY) (LEMUS, 2023).

Filtrar: Accion de filtrar, se puede usarse coladora metéalica o de PVC o telas
especialmente para fluidos.

Formulacién: Es un proceso de combinacion de diferentes proporciones precisas para
crear un producto especifico.

Homogenizado: Es mezclar dos sustancias 0 materias primas donde este iguales o

disperso uniformemente u homogéneo.
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j) Inoculado: Introducir algo a una sustancia donde crecera y se reproducira.

k) Kombucha: Es una bebida fermentada de sabor acido obtenida a basé de té, azlcar y
una colonia de SCOBY (BENITEZ y PAVONE, 2023).

[) Muestreo por conveniencia: Es una técnica de muestreo donde las muestras de la
poblacion se seleccionan por conveniencia del investigador, donde le permite elegir de
manera arbitraria para el estudio.

m) Muestreo por juicio: EI muestreo por juicio o intencional se refiere a la seleccion
intencionada de elementos de la poblacion de estudio, basada en el juicio del
investigador y en la busqueda que cumplan con ciertas caracteristicas o criterios
relevantes para el estudio.

n) Porcentaje: Se simboliza asi %, también es una palabra clave donde es una forma de
cuantificar un pedazo de una cierta cantidad y nos representa una fraccion de un todo
de 100 partes iguales, ejemplo el 10 % de 62 litros es 6.2 litros.

0) SCOBY: Es una colonia simbiética de bacterias y levaduras. Consta de una capa de
color crema claro o ambar, es gelatinoso y esta ubicado en la parte superior de la bebida
(BENITEZ y PAVONE, 2023).

p) Viscosidad: Respecto al analisis sensorial la viscosidad es percibe la bebida gracias a
la lengua: la textura, la fluidez de la viscosidad y la adhesividad, respecto al analisis
fisicoquimica se usa equipos como un viscosimetro o redmetro donde determina la
resistencia del fluido de la bebida y asi determina la calidad y textura de la bebida o

alimento y es un parametro critico en la industria alimentaria (SILVA, 2024).
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CAPITULO IV
METODOLOGIA

4.1 Tipo y nivel de investigacion
4.1.1 Tipo de investigacion
En la presente investigacion es tipo experimental debido a los cambios y
modificaciones que producird la manipulacion de variables independientes: los
distintos porcentajes de sustratos y los diferentes tipos de estabilizantes a diferentes
proporciones se considera un factor de influencia importante, en la variable
respuesta: perfil sensorial, perfil fisicogquimico, analisis de vitaminas B1 y B12, valor
nutricional y vida util
4.1.2 Nivel de investigacion
En la presente investigacion el nivel es explicativo por que se conocera el efecto de
la variable independiente sobre la dependiente.
4.2 Disefio de la investigacion
El disefio es experimental. Para el primer objetivo especifico es un disefio completamente
al azar (DCA), y una estadistica inferencial de andlisis de varianza (ANOVA) con una
comparacion de media de Tukey, las pruebas estadisticas fueron realizadas haciendo uso
del programa estadistico de InfoStat version 2011. Como se puede observar en la Tabla 6.

Tabla 6 — Disefio experimental DCA para el primer objetivo especifico

Tratamiento | Bebida 6ptima de té Kombucha (Medusomyces gisevi), segun
autores
Repeticion T1 T Ts
R1 X X X
R: X X X
Rs X X X
Total 3 tratamientos x 3 repeticiones = 9 Observaciones

NOTA: T1: Primer tratamiento de Vargas (2011); T»: Segundo tratamiento de Villamar (2021);
Ts: Tercer tratamiento de Almeida y Sevilla (2023); R1:Primera repeticion, R.. Segunda

repeticion, Rs: Tercera repeticion.
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Para el segundo, tercer y cuarto objetivo especifico es un disefio completamente al azar
(DCA) con arreglo factorial 3%: donde consta de dos factores y tres niveles con tres
repeticiones (3*3*3=27 tratamientos) y una estadistica inferencial de andlisis de varianza
(ANOVA) con una comparacion de media de Tukey, las pruebas estadisticas fueron
realizadas haciendo uso del programa estadistico de InfoStat version 2011. Para corroborar
si efectivamente existe diferencias significativas entre los distintos tratamientos como se
puede observar en la Tabla 7.

Tabla 7 — Disefio experimental DCA con arreglo factorial 32 para el segundo y

tercer objetivo especifico

Estabilizantes
Xanthan Pectina CMC
Porcentajes
0.1% T3X1 T3P1 T3C1
0.05 % T3X2 T3P2 T3C2
0.03 % T3X3 TsPs T3Cs
TOTAL 9 Tratamientos * 3 repeticiones = 27 Observaciones

NOTA: Ta: Tercer tratamiento de Almeida y Sevilla (2023) siendo como la
formulacion 6ptima. TsX1: Bebida té Kombucha + sabila + goma Xanthan al 0.1 %;
T3X2: Bebida té Kombucha + sabila + goma Xanthan al 0.05 %; T3X3: Bebida té
Kombucha + sébila + goma Xanthan al 0.03 %; TsP1: Bebida t¢ Kombucha + sébila +
Pectina al 0.1 %; T3P2: Bebida té Kombucha + sabila + Pectina al 0.05 %; T3P3: Bebida
té Kombucha + sabila + Pectina al 0.03 %; T3Ci: Bebida té Kombucha + sabila + CMC
al 0.1 %; T3C>: Bebida té Kombucha + sabila + CMC al 0.05 % y T3Cs: Bebida té
Kombucha + sabila + CMC al 0.03 %.

4.3 Descripcidn ética de la investigacion
En el desarrollo de toda la investigacion, se emplearan métodos de investigacion y teorias
cientificas de fuentes y base de datos confiables, respetando en todo momento la propiedad
intelectual a través del citado bajo la normativa internacional 1SO 690 para la facultad de
Ingenieria. Asi mismo, se respeta el formato rigurosamente previamente cumpliendo las
normativas internas de la Universidad. Los investigadores cuentan con la capacidad
profesional, valores éticos y morales de honestidad, empatia, justicia y discrecionalidad en

el tratamiento de datos personales de los ejecutores en la investigacion.
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4.4 Poblacion y muestra
4.4.1 Poblacion
Se utiliz6 hojas de sabila (Aloe vera), provenientes de una altitud de 1940 m. s. n. m.
del centro poblado de Pachachaca, distrito de Abancay, provincia de Abancay, region
de Apurimac. Asi mismo, se adquirié la pelicula madre Kombucha (SCOBY),
provenientes de una altitud de 4200 m. s. n. m. del centro poblado de Pampamarca,
distrito de Coracora, provincia de Parinacochas, region de Ayacucho.
4.4.2 Muestra
Cada tratamiento consta de 96.75 % de té Kombucha, 3.22 % de pulpa se sabila
(forma de cubitos) y los distintos tipos de estabilizantes en diferentes porcentajes,
donde se determinard sus caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales.
Asimismo, al tratamiento que presente buenas caracteristicas fisicoquimicas y tenga
mayor aceptabilidad sensorialmente, se le denominard como mejor tratamiento,
donde al mejor tratamiento se realizara el analisis de vitaminas B1 y B12, su valor
nutricional y vida util.
4.5 Procedimiento
Para seleccionar la formulacion éptima de la bebida té Kombucha, se determiné mediante
tres diferentes formulaciones, los cuales posteriormente fueron evaluadas mediante sus
caracteristicas fisicoquimicas (solidos solubles, pH y acidez titulable) y la evaluacion
sensorial (olor, color, sabor, dulzor y acidez), con la ayuda de una ficha de escala hedénica
de nueve puntos, de los cuales los datos fueron necesarios para determinar la formulacién
Optima de la bebida, eligiendo solo una formulacién que cumple con las caracteristicas y
que tenga mayor aceptabilidad.
Posteriormente usada para mezclar los trozos de pulpa de sabila con diferentes tipos de
estabilizantes a distintas proporciones. También fueron evaluados mediante sus
caracteristicas fisicoquimicas (solidos solubles, pH, acidez titulable, viscosidad y
densidad) y la evaluacion sensorial (olor, color, sabor, dulzor, acidez, astringencia,
viscosidad, tamafio de pulpa de sabila y cuerpo), con la ayuda de una ficha de escala
hedodnica de nueve puntos, para ver la aceptabilidad del mejor tratamiento.
De los cuales se eligié al mejor tratamiento con buenas caracteristicas fisicoquimicas y
sensorialmente aceptable, para determinar el contenido de vitaminas B1 y B12, valor
nutricional y vida Util. Con el fin de encontrar respuestas a los problemas de investigacion

se describe los métodos por objetivos especificos.

MICAELA BASTIDAS
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Primer objetivo especifico

T1: VARGAS, 2011
Azlcar 5 %

Formulacion optima

Te0.2%
SCOBY 15 %
Agua destilada 79.8 %

T2: VILLAMAR, 2021
Azlcar 10 %

Té25%
SCOBY 1 %
Agua destilada 86.5 %

Ts: ALMEIDA y
SEVILLA, 2023
Azlcar 15 %

Té1%
SCOBY 10 %
Agua destilada 74 %

96.75 % de té Kombucha + 3.22 % trozos de pulpa de sabila

Segundo y tercer objetivo especifico

T3X1: Goma xanthan 0.1 %

T3X2: Goma xanthan 0.05 %

T3X3: Goma xanthan 0.03 %

TsP1: Pectina 0.1 %

T3P2: Pectina 0.05 %

T3sP3: Pectina 0.03 %

T3P3: Vitaminas

Cuarto objetivo especifico

T3C1: CMC 0.1 %

T3C2: CMC 0.05 %

T3Cs: CMC 0.03 %

—

!

Andlisis de sus caracteristicas

fisicoguimicas y evaluacion

sensorial

|

Analisis de sus caracteristicas
fisicoquimicas y evaluacion

sensorial

S
& BlyB12
= .
S T3Ps: Vida dtil
S
‘T T3P3: Valor
2 - -

nutricional

\ J
|
Evaluacion

microbiologica

Figura 6 — Resumen general sobre el procedimiento de la presente investigacion
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NOTA: %: porcentaje; T1: Primer tratamiento de VARGAS (2011); T»: Segundo tratamiento
de VILLAMAR (2021); Ts: Tercer tratamiento de ALMEIDA y SEVILLA (2023) siendo
ganador como la formulacion Optima; TsX1: Bebida té Kombucha + sabila + goma Xanthan al
0.1 %; T3X>: Bebida t¢ Kombucha + sébila + goma Xanthan al 0.05 %; T3X3: Bebida té

Kombucha + sabila + goma Xanthan al 0.03 %; T3P1: Bebida t¢ Kombucha + sébila + Pectina
al 0.1 %; T3P.: Bebida té Kombucha + sébila + Pectina al 0.05 %; T3Ps: Bebida t¢ Kombucha
+ sabila + Pectina al 0.03 %; T3C1: Bebida té Kombucha + s&bila + CMC al 0.1 %; TsC>: Bebida
té Kombucha + sabila + CMC al 0.05 %; T3sCs: Bebida té Kombucha + sabila + CMC al 0.03
%; B1: Tiamina ;B12: Cobalamina.

4.5.1 Proceso de elaboracién de la formulacion 6ptima de té Kombucha

(Medusomyces gisevi)

Para determinar la formulacion éptima del t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi) se
elegira tres diferentes metodologias validados por (VARGAS, 2011), (VILLAMAR,
2021) y (ALMEIDA y SEVILLA, 2023). Se resumen a continuacion en Tabla 8.
Tabla 8 — Recopilacién de operaciones de VARGAS, VILLAMAR Y
ALMEIDA & SEVILLA

Operaciones

AUTORES

Ti: (VARGAS, 2011)

T2: (VILLAMAR,
2021)

Ta: (ALMEIDA y
SEVILLA, 2023)

Materiales e insumos

Ingredientes

Recepcidn de la materia

Recepcién requeridos para la requeridos para las prima
elaboracion de la bebida | elaboracién
Pesado de Agua destilada 79.8 % Agua destilada 86.5 Agua destilada 74 %
insumos Azlcar 5 % % Azlcar 15 %
Té0.2% Azlcar 10 % Té1%
SCOBY 15 % Té2.5% SCOBY 10 %
SCOBY 1 %

Pasteurizado

El agua potable +
sacarosa debe hervir por
10 segundos poner el té

Té negro y sacarosa
en agua potable por
60° x 10 minutos

Té negro, edulcorante y agua
potable a 60 °C x 10 minutos

gramos

de SCOBY

Filtrado No especifica No especifica Filtrar con tela gasa las
impurezas
Enfriado 20°C 20°C 20°C
Se agrega el SCOBY una | Se adiciona el cultivo | Se inocula una pelicula de
Inoculado biopelicula de 300 consta de 20 gramos | SCOBY que consta de 200 g

Fermentacién

9al2diasaT° Amb.

14 dias a 25 °C

12 dias a 25°C

Trasiego Eliminar el sobrenadante | No especifica No especifica
Pasteurizado 5mina 90 °C No especifica No especifica
Almacena- Temperatura Ambiente 4°C Refrigeracion
miento

NOTA: T1: Primer tratamiento de VARGAS (2011); T»: Segundo tratamiento de VILLAMAR
(2021); Ts: Tercer tratamiento de ALMEIDA y SEVILLA (2023); PCC: Punto critico de control,
°; grados; C: centigrado; %: porcentaje; g: gramos; min: minutos; Amb: Ambiente; x: por
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Para el diagrama de flujo se adecua segun los tres autores (VARGAS, 2011),
(VILLAMAR, 2021) y (ALMEIDA y SEVILLA, 2023). Como se puede apreciar en
la Figura 7.

Formulacion éptima de té Kombucha
Mgteriales e Recepcion
insumos
Az(car:1.500 g > Pesado
Té: 159
Azlcar y te en 10 " _
litros deagua —» Pasteurizado 10 min x 85 + 2 °C

destilada

A 4
} Pequefias
Filtrado 5 q
particulas de té
Enfriamiento 20 °C
( d \ 4
SCOBY (madre
Kombucha) 300 g Inoculado
v
Fermentacion 9a 12 dias
l_ Sobre nadantes y
Trasliego > sedimentos
\ 4
Almacenamiento Tempe_:ratura
ambiente

Figura 7 — Diagrama de flujo modificado para la elaboracion de la formulacion
Optima de té Kombucha (Medusomyces gisevi)

NOTA

g: gramos; °C: grados centigrados; +: es un signo mas menos donde indica la

precisién de una aproximacion; X: por.
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Descripcion de las diferentes etapas del diagrama de flujo para la elaboracion de la
formulacion optima de t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi).

Descripcion del diagrama de flujo

Recepcion: Se recepciona todos los insumos.

Pesado: De la materia prima (Sustratos) SCOBY madre Kombucha adquirido en la
comunidad de Pampamarca (4200 msnm), provincia de Parinacochas distrito de
Coracora, departamento de Ayacucho, filtrante de Té HERBI®, Azlcar rubia
granulada CASA GRANDE® vy agua destilada 20 °C todos vertidos en un balde de
20 litros de material PET transparente de primer uso.

Pasteurizado: Se procedio a hervir la mezcla de agua destilada con el filtrante de té
negro o té negro a granel y azlcar en una olla acero quirdrgico N° 27 segln las
proporciones detalladas en el tratamiento por un tiempo de 10 minutos a una
temperatura de 86 °C.

Filtrado: Filtrar los sobrenadantes o particulas de té con una tela de material gasa y
coladora de material de PVC (plastico).

Enfriamiento: Se enfrid la mezcla que alcanzé una temperatura aproximada de 20
°C, para proceder el siguiente proceso de inoculacion.

Inoculacion: Se adiciona el SCOBY (madre Kombucha) de 300 g. lo cual consiste
en sembrar la pelicula en el caldo preparado, con el fin de adquirir muchas biopelicula
(SCOBYS bebés) y también adquirir buenas caracteristicas sensoriales de la bebida.
Fermentacién: La bebida se deja fermentar en un balde de material tereftalato de
polietileno (PET) de 20 litros. Por un tiempo de 12 dias a una temperatura ambiente
20 - 21 °C, con la finalidad de que los azucares sean fermentados y las bacterias
probidticos puedan multiplicarse en la bebida, es controlado cada 24 horas sus
caracteristicas fisicoquimicas como su solidos solubles, acidez titulable, pH y se
visualiza el desarrollo de una nueva pelicula en la superficie de color translucido
ambar con espesor de 1 milimetro (SCOBY bebe).

Trasiego: Se separa el sobrenadante en otro balde PET (tereftalato de polietileno) y
se filtra el sedimento hasta obtener una bebida transparente.

Almacenamiento: Se va almacenar en refrigeracion a 5 °C hasta las siguientes

pruebas experimentales
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4.5.2 Proceso de obtencidn de trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) segun (MEZA,

2020)
Hojas frescas de sabila
Sébila: 2 kg — > Recepcién
Sabila l N o
L ua sucia e impurezas
Agua hervida Prelavado g p
\ 4
Seleccion |, Hojas en mal estado

A\ 4

. Todo el borde y la base
Bien lavada —» Corte o despunte ~ |—»
de la sébila
Agua hervida — .
Extraccion de aloina 24 horas
fria
Sabila limpiasin  — | Pelado » Cascaray gel
aloina
A 4
Fileteado y/o trozado Cubos de
smm*smm*smm

A 4

Pasteurizado

A 4
Envasado

I

Trozos de pulpa de sabila (Aloe vera)

Figura 8 — Diagrama de flujo para la obtencion de trozos de pulpa de sabila
(Aloe vera)

NOTA

kg: kilogramos; mm: milimetros; *: por

Descripcion de las diferentes etapas del diagrama de flujo para la obtencion de trozos

de sabila (Aloe vera).

MICAELA BASTIDAS

Repositorio Institucional - UNAMBA Peru



MICAELA BASTI

-42de 121 -

Descripcion del diagrama de flujo

Recepcidn: La sabila se comprd por unidad previamente verificado visualmente
donde no debe contar con ningun golpe o contaminado.

Prelavado: Se deposita las hojas de s&bila en un recipiente con agua potable hervida,
friay realizar el lavado manualmente para la eliminacion de polvo, impurezas propias
de la sabila y la tierra.

Seleccidn: Se efectlo de manera manual escogiendo las hojas que estén en buen
estado con un color verde, grandes y sin magulladuras y que no estén deshidratados.
Corte o despunte: Se realiza de forma manual con un cuchillo cortando la base y el
borde o los espinos de los extremos de la sabila para que salga y se elimine la aloina.
Extraccion de aloina: Es un punto critica de control (PCC) porgue si ho hacemos
un buen enjuagado puede presentar un sabor amargo la pulpa de sébila ya que
contiene aloina. se deja remojar por 24 horas con agua hervida fria, bien cubierta la
sabila, donde debe ser cambiada el agua 3 a 4 veces a largo del dia para tener una
buena eliminacion de la aloina.

Pelado: En este paso se realiza manualmente, se tiene que cortar un solo lado de la
cascara y con la parte superior del cuchillo de hace una presidn, asi obtener una pulpa
limpia y tener poco desperdicio de la pulpa de sabila.

Fileteado y trozado: Se realiza de forma manual con un cuchillo, se filetea
finamente a 3 a 4 partes donde son unas capas muy delgadas y después se procede al
trozado en forma de cubitos o rectangulos de 5 mm * 5 mm * 5 mm.

Pasteurizado: La pasteurizacion se realiza con la finalidad de eliminar
microrganismos Yy asi evitar la contaminacion cruzada.

Envasado: Se envaso en envases polietileno tereftalato (PET).
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4.5.3 Proceso de obtencidén de la bebida té Kombucha (Medusomyces gisevi), mas
trozos de pulpa de sabila con distintos estabilizantes a diferentes porcentajes
segun (TICSIHUA y OREJON, 2022)

Bebida 6ptima de té Kombucha
Trozos de pulpa de sabila y los l
distintos estabilizantes (Goma —
Xanthan, Pectinay CMC al 0.1 %, * Formulacion
0.05 % y 0.03 %) |
T3Xl T3X2 T3X3 T3P1 T3P2 T3P3 T3C1 TSCZ T3C3
Homogenizado 1000 rpm x 10 min
A
envasado
y
Almacenado 5°C
Kombucha més trozo de pulpa de sébila

Figura 9 — Diagrama de flujo para la obtencién de t¢ Kombucha (Medusomyces
gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos estabilizantes a
diferentes porcentajes

NOTA: TzX1: Bebida t¢ Kombucha + sébila + goma Xanthan al 0.1 %; T3X: Bebida
té Kombucha + sabila + goma Xanthan al 0.05 %; TsX3: Bebida t¢ Kombucha +
sébila + goma Xanthan al 0.03 %; T3P1: Bebida té Kombucha + sébila + Pectina al
0.1 %; TsP2: Bebida t¢ Kombucha + sabila + Pectina al 0.05 %; TsPs: Bebida té
Kombucha + sabila + Pectina al 0.03 %; T3sCi: Bebida t¢ Kombucha + sabila + CMC
al 0.1 %; T3C,: Bebida t¢ Kombucha + sabila + CMC al 0.05 % y T3Cs: Bebida té
Kombucha + sabila + CMC al 0.03 %; %: porcentajes; rpm: revoluciones por minuto;

X: signo por; min. minutos; °C: grados centigrados.
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Descripcion de las diferentes etapas del diagrama de flujo para la obtencion del mejor
tratamiento de t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila
(Aloe vera) con distintos estabilizantes a diferentes porcentajes.

Descripcion del diagrama de flujo

Formulacion: En este proceso se va a formular una bebida que consta de 96.75 %
de té Kombucha (Medusomyces gisevi) mas 3.22 % de trozos de pulpa de sabila (Aloe
vera) en forma de cubitos, los estabilizantes son: goma Xanthan, Pectinay CMC en
diferentes porcentajes (0.1 %, 0.05 % Y 0.03 %).

Homogenizacion: Para la distribucidn homogénea se usd un agitador magnético
®M6 CAT.

Envasado: En esta operacion el envasado se realiza en botellas de PET de 350 ml.
debidamente esterilizados y posteriormente selladas.

Almacenamiento: En esta etapa la bebida se tiene que almacenar a una temperatura
de refrigeracion 5 °C, para luego llevarse a cabo el andlisis de sus caracteristicas
fisicoquimicas y su evaluacion sensorial se realizo con 30 panelistas semi-entrenados

para tener como respuesta cual de los tratamientos seré el mejor tratamiento.

4.6 Técnica e instrumentos
4.6.1 Técnica
La determinacion de las propiedades fue a través de los equipos e instrumentos de
laboratorio utilizado durante los anélisis realizados, también la técnica utilizada en la
investigacién se caracteriza por ser estructurada y participativa en el analisis
experimental, se realiz el andlisis de varianza (ANOVA) y las comparaciones
multiples con medias de Tukey con un nivel de significancia al 5 %. En ambos casos
se utilizo el software estadistico- InfoStat version libre 2011. Para la evaluacion
sensorial, se realiz6 prueba de escala heddnica de nueve puntos a 30 panelistas semi-
entrenados.
4.6.1.1 Determinacion de la formulacién éptima de té Kombucha (Medusomyces
gisevi) mediante sus caracteristicas fisicoquimicas de los tres diferentes
tratamientos
Para determinar la formulacion optima de té Kombucha, se procedio a realizar
un analisis de sus caracteristicas fisicoquimico ver Anexo 2, con los datos
obtenidos de acuerdo a los analisis realizados diariamente, siguiendo en

proceso que se detallan a continuacion.
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a) Analisis de solidos solubles totales (°Brix):
Se realiza la lectura de cada tratamiento donde se evalud de acuerdo al
método AOAC 1990; los SST son representados como grados Brix
(°Brix), se utilizé un refractometro YTE ®, previamente se limpia y
calibrado con agua destilada antes y después de la lectura. Se le agrega
1-2 gotas de la muestra en el prisma del refractometro.

b) Andlisis de pH:
Para la bebida de t¢ Kombucha se midi6 el pH (potencial de Hidrogeno)
con un potencidmetro de mesa cada 24 horas, se extrae una muestra de
30 ml, para la lectura cubriendo el electrodo con la muestra, segun el
método AOAC 2016.

c) Andlisis de acidez titulable:
La acidez titulable se midi6 cada 24 horas por el método de AOAC 2005
939.05. se realizd con un soporte universal y una bureta graduada de
material vidrio de 50 ml con llave semi automatica, para calcular el
porcentaje de acidez titulable con la siguiente formula:

V(NaOH) X N (NaOH) X p — eq (4cido acético
% Acidez = ( ) ( W)xl(?OO al )X100 ¢))

Donde, %: porcentaje, X: por, V: volumen, NaOH: hidroxido de sodio,

N: normalidad del NaOH, p-eq: peso miliequivalente gramo de &cido
acético, W: cantidad de la muestra en mililitros.
4.6.1.2 Determinacion de la formulacién éptima de té Kombucha (Medusomyces
gisevi) mediante una evaluacion sensorial de los tres diferentes
tratamientos (CASTANEDA, 2013)
Para determinar la formulacion 6ptima de té Kombucha. se procedié analizar
mediante una evaluacion sensorial (olor, color, sabor, dulzor y acidez) con
ayuda de una ficha de escala heddnica de nueve puntos de evaluacién para 30
panelistas semi-entrenados ver Anexo 1.
4.6.1.3 Determinacion de la bebida té Kombucha (Medusomyces gisevi) mas los
trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos estabilizantes a
diferentes porcentajes mediante sus caracteristicas fisicoquimicas
La determinacion de sus caracteristicas fisicoquimico se realizara con los
datos obtenidos en el laboratorio ver en el Anexo 4 y siguiendo el
procedimiento segun los métodos que se detallan a continuacion.

a) Analisis de solidos solubles totales (°Brix):
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Se realiza la lectura de cada tratamiento donde se evalud de acuerdo al
método AOAC 1990; los SST son representados como grados Brix
(°Brix), se utilizé un refractometro YTE ®, previamente se limpia y
calibrado con agua destilada antes y después de la lectura. Se le agrega
1-2 gotas de la muestra en el prisma del refractometro.

Anélisis de acidez titulable:

La acidez titulable se midi6 cada 24 horas por el método de AOAC 2005
939.05. se realizd con un soporte universal y una bureta graduada de
material vidrio de 50 ml con llave semi automatica, para calcular el

porcentaje de acidez titulable con la siguiente férmula:

V(NaOH) X N (NaOH) X p — eq (acido acético
% Acidez = ( ) ( W)xlé)OO a( )x100 2)

Donde, %: porcentaje, X: por, V: volumen, NaOH: hidréxido de sodio,

N: normalidad del NaOH, p-eq: peso miliequivalente gramo de &cido
acético, W: cantidad de la muestra en mililitros.

Analisis de pH:

Para la bebida de té Kombucha se midié el pH (potencial de Hidrégeno)
con un potenciometro de mesa ®SIANALYTICS, modelo LAB 850 por
cada 24 horas, se extrae una muestra de 30 ml, para la lectura donde tiene
que cubrir al electrodo, seguin el método AOAC 2016.

Densidad de liquidos:

La densidad de la solucion fue determinada mediante el método 962.37
de la AOAC (1995), utilizando como instrumento un picnémetro ®
KYNTEL, 10 mililitros de capacidad. Para hallar la densidad se usa la

siguiente formula:

D idad 3 L 3
o e— *
ensiaa (p) 3 ) pHZO ( )

Donde, p : densidad, m1: masa del picnometro vacio (g), mz: masa del
picnémetro con agua destilada (g), ms: masa del picndmetro con la
solucién (g), pH20: densidad del agua (g/ml).

Determinacion de viscosidad por el viscosimetro de Brookfield
DV3T:

Es un viscosimetro de tipo rotacional, que efectia mediciones rapidas de
la viscosidad de cualquier muestra de fluido newtoniano y no

newtoniano, cuenta con una pantalla digital donde se muestra
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automaticamente: la viscosidad en unidades de centipoise (cP = mPas.),
torque (%), la velocidad rotacional (RPM), temperatura (°C), tiempo
(min.), densidad (g/cm3) y viscosidad (cP) (Agis et al; 2020).

Andlisis de vitaminas: B1y B12

Para este analisis de vitaminas se selecciond el tratamiento P3 como
MEJOR TRATAMIENTO mediante sus caracteristicas fisicoquimicas y
evaluacion sensorial.

* Vitamina Bl (tiamina) segun AOAC 957.17,22nd Ed. (2023).
Thiamine (vitamin B1). Fluorometric Method. Y Vitamina B12
(cobalamina) segun AOAC 952.20 (2023). Cobalamin (vitamin B12
Activity) Microbiological Methods.

Para realizar el analisis de la vitamina B1 (tiamina) y vitamina B12
(cobalamina) se tomd muestra de 1 litro del mejor tratamiento, siendo el
tratamiento Ps; correspondiente a 96.75 % de t¢ Kombucha, més 3.22 %
de trozos de pulpa de séabila y el estabilizante fue la Pectina al 0.03 %.
donde fue envasado y enviado en botella PET, empacada en caja de
carton para evitar infiltracion de luz, quedando una contra muestra en el
laboratorio, codificado con Ps, enviada hacia el laboratorio Slab
(Laboratorio de ensayo e investigacién) ubicada en San Martin de Porres
— Lima — Per, detallado en el Anexo 5.

Anélisis de valor nutricional:

Para el analisis de valor nutricional se selecciond al mejor tratamiento en
cuanto a sus caracteristicas fisicoquimicas y evaluacién sensorial.
Siendo el tratamiento P3; correspondiente a 96.75 % de té Kombucha,
mas 3.22 % de trozos de pulpa de sabila y el estabilizante fue la Pectina
al 0.03 %.

Donde la muestra fue llevada a la ciudad de Lima en coordinacion con
el laboratorio BCA (Buro de certificacion y analisis del Per() ubicada en
Santiago de Surco — Lima — Peru. Detallado en el Anexo 6.

* AzUcares totales segun NMX-F-312-NORMEX-2016-Alimentos-
Determinacion de azucares reductores directos y totales en
alimentos y bebidas no alcohdlicas — Método de prueba.

Para determinar la cantidad de azUcares totales, se procedid a seguir el
método de NMX-F-312-NORMEX-2016-Alimentos-Determinacion de

Repositorio Institucional - UNAMBA Peru



MICAELA BASTIDAS
—

-48 de 121 -

azlcares reductores directos y totales en alimentos y bebidas no
alcohdlicas — Método de prueba.

* Sodio segun AACCI Method 40-71.01 Sodium and Potassium by
Atomic Absorption Spectrophotometry.

Para determinar el contenido de Sodio, se procedio a seguir el método de
AACCI Method 40-71.01 Sodium and Potassium by Atomic Absorption
Spectrophotometry

* Humedad seguin AOAC 964.22 Solids (total) in canned vegetables.
Gravimetric method.

Para determinar la humedad, se procedio a seguir la norma AOAC
964.22 Solids (total) in canned vegetables. Gravimetric method.

* Proteina segun AOAC Official Method 2001.11. Protein (crude) in
animal Feed, Forage (Plant Tissue), Grain, and Oilseeds.

Para determinar el porcentaje de proteina, se realizé segun la AOAC
Official Method 2001.11. Protein (crude) in animal Feed, Forage (Plant
Tissue), Grain, and Oilseeds

* Grasa segun AOAC 948.22 Fat (crude) in nuts and nut products.
Gravimet.

Para determinar la grasa, se realizé segun la AOAC 948.22 Fat (crude)
in nuts and nut products. Gravimet

* Colesterol AOAC 994.10-1994 (2010), Cholesterol in foods.

Para determinar el colesterol, se realizé segun la AOAC 994.10-1994
(2010), Cholesterol in foods.

* Carbohidratos AOAC 923.03 18th. Ed. 1995. Ash of Flour.

Para determinar los carbohidratos, se realizé el proceso de calculo con
datos obtenidos de algunos analisis.

Carbohidratos = 100 - (Proteina+Ceniza+Humedad+Grasa) (@))]
NOTA, -: signo menos, +: signo mas.

* Energia total AOAC 923.03 18th. Ed. 1995. Ash of Flour.

Para determinar la energia total, se realizo el proceso de célculo.
Energia total = ((carbohidratos x 4)+(proteina x 4)+(grasa total x 9)) (5)
NOTA, x: signo por, +: signo mas.

* Tabla de informacién nutricional segun FDA, 2022. Nutrition

Facts label for, packaget foods.
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Se determiné en términos de porcentajes del valor diario (VD) lo cual
informa cuanto contribuye un nutriente en una racion de alimento a una
dieta diaria de 2,000 calorias al dia, los cuales se utilizan para consejos
nutricionales generales. Se realiz6 segun la FDA, 2022. Nutrition Facts
label for packaget foods.
4.6.1.4 Determinacion de la bebida t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi) mas
trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos estabilizantes a
diferentes porcentajes mediante una evaluacion sensorial (RAMIREZ,
2012)
La evaluacion sensorial se llevo a través de la aplicacion de una prueba de
aceptacion mediante una escala heddnica de nueve puntos ver Anexo 3.
El proceso se realizé con la participacion de 30 panelistas semi-entrenados de
la Universidad Nacional Micaela Bastidas de Apurimac de la escuela
profesional de Ingenieria Agroindustrial, que consta de alumnos de 20-27
afios de edad de ambos sexos, para la degustacion de la bebida, se utiliz6
vasos acrilicos desechables es transparente y tiene una apariencia similar al
vidrio.
En el desarrollo de la prueba, su grado de satisfaccion y aceptabilidad fue a
través de una ficha de evaluacién, lo cual abarca desde me disgusta
muchisimo con una ponderacién de 1 hasta me gusta muchisimo con una
ponderacion de 9 puntos.
Los atributos a evaluar de la bebida de t¢ Kombucha mas trozos de pulpa de
sébila con distintos estabilizantes a diferentes porcentajes son:
e Olor
e Color
e Sabor
e Dulzor
e Acidez
e Astringencia
e Viscosidad
e Tamario de pulpa de sabila
e Cuerpo

e Recubrimiento bucal.

MICAELA BASTIDAS
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4.6.1.5 Determinacion de vida util del mejor tratamiento
Para la determinacion de vida util se hizo por el método microbiologico,
donde se selecciond al mejor tratamiento en cuanto a sus caracteristicas
fisicoquimico y evaluacion sensorial, fue el tratamiento P3; correspondiente
a 96.75 % de té Kombucha, mas 3.22 % de trozos de pulpa de sabila y el
estabilizante fue la Pectina al 0.03 %.
Donde la muestra fue llevada hacia la ciudad de Lima en coordinacion con el
laboratorio BCA (Burd de certificacion y analisis del Per() ubicada en
Santiago de Surco — Lima — Perd, para sus analisis y siguiendo las
metodologias que se muestra a continuacién en el Anexo 7.
a) Aerobios mesofilos
Para determinar la presencia de aerobios mesofilos, siguiendo la
metodologia ICMSF Microorganismos de los alimentos. Su significado
y métodos de enumeracién. 2da Ed., 1983. Método 1, pag. 117- 124,
Reimpresion 2000. Enumeracién de microorganismos aerobios
mesdéfilos: Métodos de recuento en placa. Método 1 (Recuento estandar
en placa, recuento en placa por siembra en todo el medio o recuento en
placa de microorganismos aerobios).
b) Mohos
Para determinar la presencia de mohos, se efectu6 Segin, NTC 4132.
MICROBIOLOGIA. GUIA GENERAL PARA EL RECUENTO DE
MOHOS Y LEVADURAS. TECNICA DE RECUENTO DE
COLONIAS A 25°C.
c) Levaduras
Para determinar la presencia de levaduras, segun, NTC 4132,
MICROBIOLOGIA. GUIA GENERAL PARA EL RECUENTO DE
MOHOS Y LEVADURAS. TECNICAS DE RECUENTO DE
COLONIAS A 25°C.
d pH
Para determinar el pH del producto final, segin la norma, AOAC 981.12.
Ed. 2005.
e) Analisis sensorial
Para el analisis sensorial, se efectu6 segin 1SO 4121: 2003 parte 6.3.2

Usando Escala Discreta. Sensory Analysis — Guidelines for the use of

MICAELA BASTIDAS
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quantitative response scales.

Coliformes

Para determinar la presencia de coliformes, segun, al 9.933 VRBA/MUG
Method for E. coli and Coliforms. APHA. American Public Health
Association — Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Food. 5th edition, 2015.

4.6.2 Instrumentos

Los instrumentos requeridos para la presente investigacion son normas técnicas y

metodologia que se siguid, también aquellos materiales, equipos de laboratorio e

insumos

4.6.2.1 Materiales

Ollas de acero quirargico

Balde de platicos marca rey cap. 10 litros.

Placas Petri PYREX®

Cucharon de madera

Cuchillos

Tabla de picar material plastico

Tela material gaza

Vasos precipitados de 50, 100 y 500 ml Pyrex®
Jarras graduadas y/o medidoras de 3 litros de plastico
Cucharillas de plastico

Colador material PVC

Botellas PET de 300 ml

Pizetas

Probeta de 10 ml material borosilicato KYNTEL®
Recipientes de platicos

Soporte universal de material aluminio

Bureta graduada de material vidrio de 50 ml con Ilave semi automatica
KYNTEL®

4.6.2.2 Insumos

MICAELA BASTIDAS
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Hojas de Sabila (Aloe vera), fueron adquiridos en el mercado las
Ameéricas de Abancay

Filtrante té canela y clavo HERBI® y té a granel

AzUcar rubia marca casa grande

Agua potable clorada

Agua destilada

Estabilizantes (CMC, Xanthan y Pectina)

4.6.2.3 Reactivos

Sorbato de potasio
Hidréxido de sodio 0.1 N
Solucidn de fenolftaleina 1 %

Hipoclorito de sodio (NaClO) o Lejia

4.6.2.4 Equipos de laboratorio

Cocina semi-industrial de 3 hornillas de alta presién ®SOL
Termdmetro digital WATERPROOF®
Licuadora OSTER®

Agitador magnético M6 CAT®
Potenciémetro SI Analytics Lab 850®
Refractometro YTE®

Balanza de mesa CAVORY®

Balanza analitica Sartorius®

Equipo de titulacion

Refrigeradora. NO-FROST®
Incubadora marca MEMMERT

4.7 Analisis estadistico

4.7.1 Hipdtesis estadisticas nula

Hipotesis nula: ler objetivo especifico

La adicion de diferentes porcentajes de sustrato, no influye en la determinacion

de la formulacion 6ptima de té Kombucha (Medusomyces gisevi) mediante sus

caracteristicas fisicoquimico y evaluacion sensorial.

Ho: ul1=pu2 =u3

Hipotesis nula: 2do objetivo especifico
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La adicion de los trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes a diferentes porcentajes, no influye en sus caracteristicas
fisicoquimicas de la bebida dptima de té Kombucha (Medusomyces gisevi).
Ho:ul=pu2=u3-=....=u27
Hipdtesis nula: 3er objetivo especifico
La adicidn de los trozos de pulpa de sébila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes a diferentes porcentajes, no influye en sus caracteristicas
sensoriales de la bebida 6ptima de t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi).
Ho:ul=pu2=u3=....=u27
Hipotesis nula: 4to objetivo especifico
Las diferentes temperaturas, no influyen en la vida Gtil del mejor tratamiento de
la bebida TsPa.
Ho: ul =pu2 = u3 = u4

4.7.2 Hipotesis estadisticas alterna

Hipotesis alterna: ler objetivo
La adicion de diferentes porcentajes de sustrato, influye en la determinacion de
la formulacién 6ptima de t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi) mediante sus
caracteristicas fisicoquimico y evaluacion sensorial.
Ho: ul # u2 # u3

Hipotesis alterna: 2do objetivo especifico
La adicion de los trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes a diferentes porcentajes, influye en sus caracteristicas
fisicoquimicas de la bebida 6ptima de té Kombucha (Medusomyces gisevi).

Ho: ul #u2 #u3d #....# u27
Hipdtesis alterna: 3er objetivo especifico
La adicién de los trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes a diferentes porcentajes, influye en sus caracteristicas sensoriales
de la bebida 6ptima de t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi).

Ho: u1#pu2#pu3 #....#u27
Hipotesis alterna: 4to objetivo especifico
Las diferentes temperaturas, influyen en la vida Gtil del mejor tratamiento de la
bebida T3Ps3.

Ho: ul # p2 + p3 # p4
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4.7.3 Estadistico
Para las comparaciones multiples de medias se realiz6 por el método o prueba de
Tukey, para admitir o rechazar la hipdtesis nula, asimismo, donde el p-valor sea
<0.05.

4.8 Estadistica de investigacion

El trabajo de investigacion para el primer objetivo especifico se compone de un disefio
experimental completamente al azar (DCA) el cual se analizard mediante el anélisis de
varianza (ANOVA), asi mismo, con la comparacion de la variabilidad de las medias, donde
permite medir sus caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la bebida de té¢ Kombucha.
Por lo que, estos permitiran conocer si existen diferencias en cuanto a la media entre los
tratamientos cuyo modelo estadistico es lineal.

Yij =R+ T+ &; (6)
Donde:
yij: respuesta observada con el tratamiento i en la repeticion
u: media general
T;: efecto del tratamiento 1; i=1,2,...,t
&;j: termino de error asociado al tratamiento i la repeticion j.
Para el segundo Y tercer objetivo especifico es un disefio (DCA) con arreglo factorial de
32. donde costa de dos factores y tres niveles con tres repeticiones en el cual se analizara
mediante el analisis de varianza (ANOVA), asi mismo, con la comparacion de la
variabilidad de las medias, donde permite medir la influencia de la adicion de los distintos
insumos. Por lo que, estos permitirdn conocer si existen diferencias en cuanto a la media
entre los tratamientos cuyo modelo estadistico lineal es.

Yijk =R+ A;+ Bj+ AB;j + &y, (7)
Donde:
Yijk: Observacion de la variable respuesta obtenida del tratamiento con el i-ésimo nivel
de A al j-ésimo nivel de B y la repeticion k-ésima.
u: media general
A;: efecto del i-ésimo nivel del factor A.
B;: efecto del j-ésimo nivel del factor B.
AB;;: efecto de la interaccion del i-ésimo nivel del factor A 'y del j-ésimo nivel del factor
B con su repeticion.

g;j: termino de error asociado.

MICAELA BASTIDAS
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CAPITULO V
RESULTADOS Y DISCUSIONES

5.1 Anélisis de resultados
5.1.1 Formulacion optima de té Kombucha (Medusomyces gisevi)

5.1.1.1 Determinacion de sus caracteristicas fisicoquimicas de la formulacion
Optima de té Kombucha (Medusomyces gisevi)
Para determinar la formulacion éptima del t¢ Kombucha. se procedid a
realizar el andlisis de sus caracteristicas fisicoquimicas ver Anexo 1. Con los
datos obtenidos de los diversos resultados, se emple6 el paquete estadistico
InfoStat version libre 2011, para determinar el analisis de varianza de los
tratamientos por cada una de las caracteristicas fisicoquimicas evaluadas,
posteriormente para saber si son significativas o no significativas las
calificaciones entre los tratamientos se realizé con la prueba de significancia
Tukey al 0.05% (p < 0.05), ver Anexo 8.
Tabla 9 — Comparacion de medias y desviacidn estandar respecto a
sus caracteristicas fisicoquimicas de la formulacion 6ptima de té

Kombucha (Medusomyces gisevi)

Tratamiento °Brix Acidez titulable pH
T1 10.98+0.760 a | 1.84+0.745a 3.94+0.321 a
T2 11.82+0.932 b | 1.85+0.728 a 4.27+0.582 a
Ts 12.67+0.492 c | 1.98+0.944 a 4.22+0.705 a

NOTA: Media + desviacién estandar; n=3. Las letras subindice en las

columnas indican diferencias significativas (p < 0.05)

Se observa en la Tabla 9, las comparaciones de medias y desviacién estandar
respecto a los °Brix se observa la formacion de tres grupos estadisticamente
diferentes indicando que la adicion de los diferentes porcentajes de sustratos
ha influido en los °Brix de la formulacion optima de té Kombucha
(Medusomyces gisevi). Donde los tratamientos son estadisticamente

diferentes en su media y desviacién estandar. El tratamiento T1 10.98 £ 0.760,

MICAELA BASTIDAS
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seguido por el tratamiento T, 11.82 + 0.932 y finalmente el tratamiento T3
12.67 £ 0.492.

Segln el CODEX STAN 247-2005 y NTP 203.110.2009-Jugos-Nectares-
Bebidas de frutas (2005), indican que los sélidos solubles (°Brix) deben estar
en un rango minimo 12 % - maximo 18 %.

Lo cual solo el T3 (15 % de azucar, 1 % de té negro, 10 % de SCOBY y 74 %
de agua destilada, fermentado por 12 dias a una temperatura de 23 £ 2 °C),
cumple con los °Brix por ende se dice que es el mejor tratamiento.

Se observa en la Tabla 9, las comparaciones de medias y desviacion estandar
respecto al acidez titulable como se puede observar la formacion de un solo
grupo estadisticamente iguales lo que indica que no existen diferencias
significativas entre los tratamientos donde la adicion de los diferentes
porcentajes de sustratos no ha influido en la acidez titulable de la formulacion
Optima de té Kombucha (Medusomyces gisevi).

Asi mismo también el tratamiento T3z mostro buena caracteristica en cuanto
al acidez titulable, Por lo cual se tomara en consideracion para hallar el
porcentaje de acidez en la bebida, se halld6 con la formula matematica

Ecuacion (8), como se muestra a continuacion.

o Acidor — V(NaOH) X N (NaOH) X p — eq (4cido acético) 100 8

o Acldez = volumen de muestra x1000 * ®
V(3.4)X N (0.1) Xp — eq (60

% Acidez = 10(m1110poo 100

% Acidez = 0.20 % de acido acético

Segin NTE INEM 2395 (2011), en cuanto a las bebidas fermentadas se

establece condiciones donde indica, si poseen valores menores al 1.5 % de

acido acético son aptas para el consumo. Respecto al acidez de la bebida en
nuestra investigacion son inferiores segin la norma con 0.20 % de acido
acético lo cual indica que si cumple con la norma.

Se observa en la Tabla 9, las comparaciones de medias y desviacion estandar
Respecto al pH como se puede observar la formacién de un solo grupo
estadisticamente iguales lo que indica que no existen diferencias
significativas entre los tratamientos, donde la adicion de los diferentes
porcentajes de sustratos no ha influido en el pH de la formulacién éptima de
té Kombucha (Medusomyces gisevi) como se puede observar en el Anexo 8.
Segun CODEX STAN 247-2005 y NTP 203.110.2009-Jugos-Nectares-
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Bebidas de frutas (2005), indica que la cantidad de pH debe ser menor a 4.5,
donde todos los tratamientos cumplen de acuerdo a las normas, mientras SUN
JIN et al., (2014), indica tedricamente que el pH general de la bebida no debe
caer por debajo de 3, si el pH cae demasiado bajo, se vuelve demasiado acida
donde el tratamiento T1 3.94 + 0.321, el tratamiento T> 4.27 + 0.582 y el
tratamiento T3z 4.22 £ 0.705, coincide o cumple tedricamente con SunJin.
5.1.1.2 Determinacion de su evaluacion sensorial de la formulacién 6ptima de té
Kombucha (Medusomyces gisevi)
En la Tabla 10, se muestran los resultados de la evaluacion sensorial, donde
se puede observar los 3 diferentes tratamientos y los cinco atributos que
fueron evaluados por 30 panelistas semi-entrenados con una ficha de escala
hedonica de nueve puntos como se puede observar en el Anexo 2.
Con los datos obtenidos de los diversos resultados, se empled el paquete
estadistico InfoStat version libre 2011, para determinar el analisis de varianza
de los tratamientos, para saber si son significativas o no significativas las
calificaciones entre los tratamientos se realizé con la prueba de significancia
Tukey al 0.05% (p < 0.05), ver Anexo 9.
Tabla 10 — Comparaciones de las medias y desviacion estandar
respecto a la evaluacion sensorial, para la formulacion éptima del té

Kombucha (Medusomyces gisevi)

Tratamientos Olor Color Sabor Dulzor Acidez
T1 6.03+1.159 a 5.73+0.868a | 6.30+0.877a | 6.10+1.398a 6.07+1.363 a
T2 6.6+0.968 a 6.20+1.157 a 7.07£1.048 b 6.33+1.322 a 6.17£1.487 a
Ts 8.2+0.847 b 8.00+0.643 b 8.50+0.820 c 7.97+1.189b 8.07+0.907 b

NOTA: Media + desviacion estandar; n=3. Las letras subindice en las columnas

indican diferencias significativas (p < 0.05)

Se observa en la Tabla 9, las comparaciones de medias y desviacion estandar.
Respecto a los siguientes atributos, como el olor, color, dulzor y acidez, se
observar la formacidn de dos grupos estadisticamente diferentes lo que indica
que si existen diferencias significativas entre los tratamientos donde indica
que la adicion de los diferentes porcentajes de sustratos si ha influido en su
evaluacion sensorial de la formulacién oéptima de té Kombucha

(Medusomyces gisevi).
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Respecto al atributo de sabor se observar la formacion de tres grupos
estadisticamente diferentes lo que indica que si existen diferencias
significativas entre los tratamientos donde indica que la adicion de los
diferentes porcentajes de sustratos si ha influido en su evaluacion sensorial
del atributo sabor de la formulacion 6ptima de té Kombucha (Medusomyces
gisevi).

En el Anexo 9, se muestran los resultados del analisis de varianza, donde el
T1 (5 % de sacarosa, 0.2 % de té, 15 % de SCOBY y 79.8% de agua destilada)
y T2 (10 % g de sacarosa, 2.5 % de té, 1 % de SCOBY y 86.5 % de agua
destilada) fermentados por 12 dias a una temperatura de 23 + 2 °C, no
presentaron diferencias significativas, mientras que si el tratamiento Tz (15
% de azlcar, 1 % de té negro, 10 % de SCOBY y 74 % de agua destilada
fermentado por 12 dias a temperatura de 23 + 2 °C), arrojan diferencias
significativas, Por lo cual el tratamiento T3 tuvo mejor aceptacion por los 30
panelistas semi-entrenados en los atributos olor, color, sabor, dulzor y acidez.
Con una ponderacion de 8 (me gusta mucho), ver en el Anexo 2. Lo cual
concuerda con FERNANDEZ y MUNOZ (2022) donde ellos indican que ha
mayor concentracion de sustratos, mayor aceptacién por los panelistas.
VILLAMAR (2021), indica que los panelistas deben ser mas de 25 personas
semi-entrenados o entrenados, por ende, en la presente investigacion se opto
por 30 panelistas semi-entrenados, CASTANEDA (2013), sugiere para el
analisis sensorial de una escala hedonica debe ser de nueve puntos para tener
un riguroso y buen resultado, coincide con la presente investigacion.

5.1.2 Determinacién de sus caracteristicas fisicoquimicas de la bebida t¢ Kombucha
(Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos
estabilizantes a diferentes porcentajes

Para determinar al mejor tratamiento se procedio a realizar el analisis de sus
caracteristicas fisicoquimicas como se puede ver en el Anexo 3. Con los datos
obtenidos de los diversos resultados, se empled el paquete estadistico InfoStat
version libre 2011, para determinar su analisis de varianza de los tratamientos por
cada una de las caracteristicas fisicoquimicas evaluadas (°Brix, acidez titulable, pH,
densidad y viscosidad), para saber si hay diferencias significativas 0 no hay
diferencias significativas entre los tratamientos, se realizO con la prueba de

significancia Tukey al 0.05% (p < 0.05), ver Anexo 10.
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En la Tabla 11, se observa las comparaciones de medias y desviacion estandar,
respecto a los °Brix, se observar la formacion de un solo grupo estadisticamente
iguales lo que indica que no existen diferencias significativas entre los tratamientos
donde la adicién de los trozos de pulpa de sabila y los diferentes estabilizantes no ha
influido en los °Brix, vale decir que los tratamientos no son significativamente
diferentes al tratamiento patron. Segin el CODEX STAN 247-2005 y NTP
203.110.2009-Jugos-Nectares-Bebidas de frutas (2005), indican que los solidos
solubles (°Brix) deben estar en un rango minimo 12 % - maximo 18 %.

Lo cual los diez tratamientos cumplen con los °Brix, como indica las normas.
Tabla 11 — Comparacion de medias y desviacion estdndar respecto a sus
caracteristicas fisicoquimicas de la bebida té Kombucha (Medusomyces
gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos estabilizantes

a diferentes porcentajes

Muestra °Brix Acidez titulable pH Densidad g/mL | Viscosidad
T:Ko | 12+0.000a | 3.40+0.000 a 3.22+0.000 ¢ | 1.05+0.000 a 3.20+0.554 c
T3Xi 12+0.000 a | 3.60+0.000 c 3.35+£0.006 e | 1.04+0.001 bc 19.73+1.642 a
TsX2 12+0.000 a | 3.50+0.000 b 3.34+0.006 e | 1.04+0.001 bc 7.68+0.554 b
T3X3 12+0.000 a | 3.43+0.058 a 3.28+0.000d | 1.03+0.002 d 4.80+0.847 c
T3P 12+0.000a | 3.70+0.000d 3.61+0.010 h | 1.04+0.001 bc 4.20+0.661 c
TsP, | 12+0.000a | 3.60+0.000 c 3.48+0.015g | 1.04+0.002 c 3.3710.117 ¢
T3P3 12+0.000 a | 3.50+0.000 b 3.41+0.017 f | 1.04+0.002 b 3.85+0.321 ¢
TsC: | 1240.000a | 3.50+0.000 b 3.26+0.006 d | 1.04+0.001ab | 4.16£0.847 ¢
TsC, | 1240.000a | 3.50+0.000 b 3.17+0.012 b | 1.04+0.001 cd 3.95+1.219¢
TsCs | 1240.000 a | 3.40+0.000 a 3.07+0.021 a | 1.04+0.003 cd 3.4141.212 ¢

NOTA: °: grados, g/mL: gramos por mililitros, cP: Centipoise.

En cuanto al acidez titulable, en la Tabla 11, se contempla las comparaciones de
medias y desviacion estandar, donde se observa la formacion de cuatro grupos
estadisticamente diferentes lo que indica que, si existen diferencias significativas
entre los tratamientos donde la adicion de los trozos de pulpa de sabila y los diferentes
estabilizantes ha influido en cuanto al acidez titulable, los tratamientos T3Cs y T3X3
son iguales al tratamiento patron T3Ko con 3.40+0.000, lo cual indica que la adicion
de los trozos de pulpa de sabila y estabilizantes no ha influido entre estos

tratamientos. A todos los tratamientos se hallé con la férmula matematica Ecuacién
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8, lo que indica que son aptas y cumplen segun la NTE INEM 2395 (2011), lo cual
indica que, en las bebidas fermentadas su contenido de acido acético debe ser
menores al 1.5 %, siendo aptas para el consumo.

Respecto al pH, se puede observar la formacion de ocho grupos estadisticamente
diferentes lo que indica que, si existen diferencias significativas entre los
tratamientos, donde la adicion de los trozos de pulpa de sabila y los diferentes
estabilizantes ha influido en el pH, el tratamiento patrén TsKg 3.22+0.000 es diferente
a los demaés porque no contiene trozos de pulpa de sabila ni estabilizante, lo cual seria
un factor. Segun CODEX STAN 247-2005 y NTP 203.110.2009-Jugos-Nectares-
Bebidas de frutas (2005), indica que la cantidad de pH debe ser menor a 4.5, donde
todos los tratamientos cumplen de acuerdo a las normas, mientras que SUN JIN, et
al., (2014), indica teéricamente que el pH general de la bebida no debe caer por
debajo de 3.

La densidad, se puede observar la formacion de 7 grupos estadisticamente diferentes
lo que indica que, si existen diferencias significativas entre los tratamientos, donde
la adicion de los trozos de pulpa de sabila y los diferentes estabilizantes ha influido
en la densidad, el tratamiento patron TzKo 1.05£0.000 es diferente a los demas porque
no contiene trozos de pulpa de sabila ni estabilizante, lo cual seria un factor.

Segin LEMUS (2023), difiere en tres dias de fermentacion, donde presenta una
densidad de 1.05 g/mL, lo cual coincide con nuestro tratamiento patrén T3Ko (no
contiene trozos de pulpa de sabila ni estabilizante), teniendo una densidad igual de
1.05 g/mL. Lo cual indicaria que no influye el tiempo de fermentacion, asimismo
MORALES (2014), difiere en 3 dias de fermentacidn, pero tiene la misma densidad
(1.04 g/mL) a la presente investigacion y el indica que aln existe sustrato para que
las bacterias continden con la segunda fermentacion, por lo cual se tiene que
refrigerar el producto final.

La viscosidad se puede observar la formacion de tres grupos estadisticamente
diferentes lo que indica que, si existen diferencias significativas entre los
tratamientos, donde la adicion de los trozos de pulpa de séabila y los diferentes
estabilizantes ha influido en la viscosidad, los tratamientos Tz3X: y T3X2 son
diferentes al tratamiento patron TsKo, mientas los demas son iguales, lo cual indica
que la adicion de los trozos de pulpa de sabila y estabilizantes no ha influido entre
los 7 tratamientos. NIMA (2015), afirma que la estabilidad, de las particulas en una

bebida pueden mantenerse en suspension a través del aumento o al afiadir algunos
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estabilizantes donde ayuda a la viscosidad su unidad de medida es en Centipoise (cP),
donde coincide con la presente investigacion y ROJAS (2019), indica que al agregar
la pectina ayuda a enlazar los componentes ya que contiene azicar donde actla como
agente de espesante y ayuda la estabilidad de la pulpa de algunas frutas. Mientras al
agregar el CMC evita la sedimentacion solo de la pulpa licuada, por lo cual coincide
al agregar pectina y opta buenas caracteristicas en la presente investigacion.

Para los andlisis que siguen, se eligio al mejor tratamiento, donde mostro excelentes
caracteristicas fisicoquimicas y sensorial, siendo ganador el tratamiento T3zP3 (96.75
% de té Kombucha, 3.22 % trozos de pulpa de sabila y 0.03 % de Pectina), se mandd
a analizar al laboratorio Slab (Laboratorio de ensayo e investigacion) ubicado en San
Martin de Porres — Lima — Per(, como también esté detallado en el Anexo 4y 5, su
contenido de vitaminas del complejo B y su valor nutricional.

Tabla 12 — Analisis de vitaminas B1 y B12 del mejor tratamiento TsPs3

Cadigo de Parametro Unidad de medida | LCM | Resultados
muestra
Vitamina B1 (Tiamina) mg/100g 0.004 <0.004
T3P
% [Vitamina B12 1g/100mL 0.03 <0.03
(Cobalamina)

NOTA: LCM: Limite de Cuantificacion, g: gramos, HCL: Acido clorhidrico referencia en
la solucién acuosa.

Respecto al contenido de la vitamina B1 (Tiamina), se obtuvo como resultado final
de < 0.004 mg de tiamina por cada 100 g de la bebida y respecto al contenido de
vitamina B12 (Cobalamina), se obtuvo como resultado final de < 0.03 pg/100 mL de
la bebida lo cual indica que las concentraciones de estas vitaminas son muy bajas,
casi indetectable en la bebida té Kombucha.

Segun BILJANA 'y LIDIJA (2001), menciona que el tiempo de fermentacion y el tipo
de sustrato usado va influir en la bebida, teniendo mas concentracion de metabolitos
y vitaminas B1 y B12. También QUINZO (2022) difiere mas 2 dias del tiempo de
fermentacion, en cuanto al contenido de las vitaminas B1 y B12 es superior a la
presente investigacion, hay que tener mucho cuidado con la segunda fermentacion
ya que se vuelve muy acida la bebida.

Con respecto al valor nutricional del mejor tratamiento TsP3 (96.75 % de té
Kombucha, 3.22 % trozos de pulpa de sabila y 0.03 % de Pectina), como se puede

observar en la Tabla 13, los resultados obtenidos gracias al laboratorio Slab
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(Laboratorio de ensayo e investigacion) ubicado en San Martin de Porres — Lima —
Perd, como también esta detallado en el Anexo 4.

Tabla 13 — Valor nutricional del mejor tratamiento T3Ps3

Parametro Unidad de medida Resultados del tratamiento T3Ps3
Energia/calorias Kcal/100g 42.16
Carbohidratos g/100g 10.34
AzUcares totales g/100g 9.47
Proteina g/100g 0.2
Humedad g/100g 89.21
Cenizas g/100g 0.25
Grasa total g/100g 0.00
Sodio mg/100g 4.80
Colesterol mg/100g 0.00

NOTA.: Kcal: kilocalorias, g: gramos, mg: miligramo

Donde nos indica su valor nutricional de cada 100 gramos de la bebida contiene 42.16
calorias /100 g. Esto es relativamente bajo en comparacion con muchas otras bebidas,
especialmente las azucaradas, rehidratantes y energizantes. Por cada 100 gramos de
la bebida, hay 10.34 gramos de carbohidratos donde son una fuente de energia, asi
que esta bebida puede proporcionar un aporte energético moderado. Por cada 100
gramos de la bebida, hay 9.47 gramos de azucares. Lo cual se puede decir que es
relativamente alto en azlcar, esto indica que una buena parte de los carbohidratos en
la bebida proviene de azUcares simples, que fue afiadida. Por cada 100 gramos de la
bebida, hay solo 0.2 gramos de proteina. Esto indica que es muy bajo en proteinas,
lo que significa que la bebida no es una fuente significativa de proteinas, El contenido
de humedad por 100 gramos hay un 89.21% de agua, esto significa que la bebida es
muy hidratante. Por cada 100 gramos de la bebida, hay 0.25 gramos de minerales y
otros componentes no organicos, donde es beneficioso para la salud. Por 100 gramos
en la bebida hay 0.00 g el cual indica que no hay grasa detectable en la bebida, donde
contribuye a un perfil calorico bajo. Por 100 gramos en la bebida contiene 4.80 mg
de sodio, lo cual indica que es una bebida isotonica. Por 100 gramos de la bebida hay
0.00 mg colesterol, lo cual indica que la bebida es una buena opcién tanto saludable
y ligera. VILLARREAL et al., (2018), coincide el tiempo de fermentacion pero
difiere en su contenido final de proteina teniendo solo 0.003g/100g de la bebida, es

porque se usa diferentes sustratos, la altitud y la temperatura en la elaboracion.
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5.1.3 Determinacion mediante la evaluacion sensorial de la bebida t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi) més trozos de pulpa de sabila (Aloe

vera) con distintos estabilizantes a diferentes porcentajes

En la Tabla 14, se muestran los resultados de la evaluacion sensorial, donde se puede observar los diez tratamientos y los diez atributos que

fueron evaluados por 30 panelistas semi-entrenados con una ficha de escala hedonica de nueve puntos como se puede observar en el Anexo 3.

Con los datos obtenidos de los diversos resultados, se empled el paquete estadistico InfoStat version libre 2011, para determinar su

analisis de varianza de los tratamientos para saber si hay diferencias significativas o no hay diferencias significativas entre los

tratamientos, se realizé con la prueba de significancia Tukey al 0.05% (p < 0.05), ver Anexo 11.

Tabla 14 — Comparaciones de las medias y desviacion estandar respecto a la evaluacion sensorial de la bebida té Kombucha

(Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos estabilizantes a diferentes porcentajes

Trata- Tamanfo de Recubrimiento

miento Olor Color Sabor Dulzor Acidez Astringencia | Viscosidad pulpa Cuerpo bucal
TsKo | 6.39+1.086a [6.90+1.165ab | 6.71+1.160 a | 6.61+1.145a | 6.00+1.342a | 5.97+1.663a | 6.58+1.385a | 0.00+0.000 a | 6.29+1.637a | 6.16+1.551 a
TsXi | 6.03+1.581a | 6.19+1.195a | 5.97+1.516 a | 6.13+1.628a | 5.84+1.594 a | 5.87+1.668a | 6.45+1.410a | 6.10+1.350 b | 5.74+1.460a | 5.90+1.446 a
TeX2 | 6.45+1.546a |6.29+1.346 ab | 6.29+1.395a | 6.42+1.409a | 6.03+1.197 a | 5.65+1.496a | 6.10+1.535a | 6.13+1.522b | 6.10+1.350a | 6.00+1.125a
TeXs | 6.29+1.677a |6.6821.107 ab | 6.6820.871a | 6.58+1.177a | 6.10+1.640a | 6.06+1.315a | 6.03+1.576a | 6.3521.664 b | 6.03+1.278a | 6.23+1.359 a
TP1 | 661412024 | 7.16£0.969 b | 6.71+1.243a | 6.77+1.055a | 6.13+1.204a | 6.32+1.137 a | 6.13+1.231a | 6.61+1.174b | 6.65£1.050a | 6.52+1.288a
TsP2 | 623415432 |6.90+1.193 ab | 6.90+1.326 a | 7.06+0.892 a | 6.35+1.082 a | 6.39+0.989 a | 6.35+1.330a | 6.32+1.301 b | 6.65+1.082a | 6.81+1.302a
TsPs | 684412142 |7.06+1.365ab | 6.84+1.214 a | 6.71+1.189 a | 6.55¢+0.810 a | 6.35+0.839 a | 6.48+1.208 a | 6.68+1.620b | 6.71+1.039a | 6.74+1.094 a
TsC1 | 6.7721.117a |6.9720.983 ab | 6.87+1.384a | 6.58+1.177a | 6.32+1.222a | 6.00+1.000 a | 6.48+1.262 a | 6.39+1.626 b | 6.29+1.006a | 6.61+1.116 a
TsC2 | g6521.427a [6.94+1.031 ab | 6.87+1.088a | 6.29+1.071a | 6.1621.267a | 6.23+1.230a | 6.26+1.264 a | 6.42+1.544 b | 6.39+1.230a | 6.55+1.150 a
TCs | 6.81+1.276a |6.7721.359 ab | 6.9021.557 a | 6.68+1.536a | 6.0621.413a | 6.52+1.167 a | 6.48+1.525a | 6.42+1.544 b | 6.35+1.380a | 6.68+1.492 a

NOTA: Media £ desviacion estdndar; n=10. Las letras subindice en las columnas indican diferencias significativas (p < 0.05)
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Se observa en la Tabla 14, las comparaciones de medias y desviacion estandar. Con
respecto a los siguientes atributos: olor, sabor, dulzor, acidez, astringencia,
viscosidad, cuerpo y recubrimiento, se observa la formacion de un solo grupo
estadisticamente igual lo que indica que, no existen diferencias significativas entre
los tratamientos, donde la adicion de los trozos de pulpa de sabila y los diferentes
estabilizantes no ha influido en cuanto los atributos previamente mencionados.
CONDORI (2019), indica que al afiadir la pulpa de sébila no cambia en cuanto a sus
atributos sensoriales y es muy aceptable por los consumidores con una ponderacion
promedio 7 en una escala heddnica de 9 puntos teniendo como resultado me gusta
moderadamente, donde concuerda con la presente investigacion, pero difiere un 20
% en la concentracion de pulpa de sabila porque de él fue el mas aceptable.
ROJAS (2019), indica que al agregar el xanthan, pectina y CMC no cambia respecto
a sus caracteristicas sensoriales y opta buenas caracteristicas, asi como se puede
observar en la presente investigacion.
Respecto al atributo del color se puede observar la formacion de dos grupos
estadisticamente diferentes lo que indica que, si existen diferencias significativas
entre los tratamientos, donde la adicion de los trozos de pulpa de sabila y los
diferentes estabilizantes ha influido en dicho atributo, solo los dos tratamientos TzX1
y T3P1 es diferente al tratamiento patrén TsKo, mientras los tratamientos restantes
son iguales, lo cual indica que la adicién de los trozos de pulpa de sabila y
estabilizantes no ha influido entre estos tratamientos.
CONDORI (2019), menciona que hay diferencias significativas respecto al atributo
de color, cuando la bebida contiene altos porcentajes o el maximo que se debe agregar
de estabilizantes por eso cambia de color aparentemente.
Respecto al atributo de tamafio de pulpa se puede observar la formacion de dos
grupos estadisticamente diferentes porque el tratamiento patrén TzKo no tiene trozos
de pulpa de sabila y ningun tipo de estabilizante, indica que, no existen diferencias
significativas entre los tratamientos, donde la adicion de los trozos de pulpa de sébila
y los diferentes estabilizantes no ha influido en dicho atributo. Ya que se agregd la
misma cantidad y tamafio de los trozos de pulpa de sébila a los nueve tratamientos.
5.1.4 Determinacion de vida util del mejor tratamiento
Respecto al Analisis sensorial con la ecuacion de Arrhenius
En funcion al analisis sensorial se va hallar con la Ecuacion 9, como se observa a

continuacion.
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Ecuacién de Arrhenius:
E, 1
Ink=InA--=2.= 9)
R'T

*Log (VU) = a-b.t

*\/U= 10@-bD

Donde: Ln: logaritmo natural, k: constante cinética (dependiente de la temperatura),
A: factor de frecuencia de colisiones, Ea: Energia de activacion, R: Constante
universal de los gases, T: Temperatura.

El resultado de vida util mediante analisis sensorial se resume de la siguiente manera:
Tabla 15 — Vida util a diferentes temperaturas de estudio acelerado en

funcidn al parametro Sensorial

T(°C) Limite min. | Vida atil (Dias) Log. Vida util

30 75 1.88
33 24 50 1.70
36 39 1.60

NOTA: T: Temperatura, °C; grados centigrados, min: minimo,

Log: logaritmo.

La presenta Tabla 15 indica el tiempo de vida Gtil aproximado en las temperaturas de
prueba respecto al limite minimo.

La pendiente de vida Util es representada en la siguiente figura

2.00
o
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O 1350
£ .
@ 185 -
“ 180 =~
] v iy -
= 175 ~~o.
o 170 L
T 165 Seas
“ 180 B
& 155
sl
1.50
29 30 3 32 33 34 EL 36 37
Temperatura (°C) y =-0.0466%+3.2612
R? =0.9773

Figura 10 — Temperatura vs vida util — Analisis Sensorial
Lo cual indica a mayor temperatura menor vida Gtil y a menor temperatura mayor

vida til segun la relacion de andlisis sensorial y temperatura.
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Tabla 16 — Vida util a la temperatura de almacenamiento idénea del

producto en funcion del parametro sensorial

Temperatura de almacenamiento | Logaritmo de vida util | Vida util (Dias)
25°C 2.10 125

La Tabla 16, indica que la temperatura éptima de almacenamiento es 25 °C para el
parametro de andlisis sensorial, dando un valor estimado de 125 dias o0 0.34 afios de
vida util de la bebida.

*Andlisis respecto al pH con la ecuacion de Arrhenius

Los resultados para el ensayo de pH, se resumen de la siguiente manera:

Tabla 17 — Vida util para las temperaturas de estudio acelerado en

funcion al pH

Temperatura (°C) | Limite min | Vida util (Dias) | Log. Vida util

30 78 1.89
33 2.5 50 1.70
36 41 1.61

NOTA: °C: Grados centigrados, Log: logaritmo, min.: minimo

La presente Tabla 17 indica el tiempo de vida util aproximado en las temperaturas de
prueba respecto al limite minimo.

La pendiente de vida Util es representada en la siguiente figura:

2.00
1.85
1.90 .
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1.80 -
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165 - -
1.60
155
1.50
28 30 31 32 33 34 3s 36 37
Temperatura (°C) y=- 0.0465x+3.2701
R*=0.9469

Log. vida util - pH

Figura 11 — Temperatura vs vida util — pH
Lo cual indica a mayor temperatura menor vida Gtil y a menor temperatura mayor

vida atil segun la relacion de pH y temperatura.
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Tabla 18 — Vida util a la temperatura de almacenamiento idonea del

producto en funcion de pH

Temperatura de Logaritmo de vida Vida atil
almacenamiento atil (Dias)
25°C 211 131

La Tabla 18, indica que la temperatura 6ptima de almacenamiento es 25 °C para el
pardmetro de pH, dando un valor estimado de 131 dias 0 0.36 afios de vida (til de la
bebida

*Analisis microbioldgico de Aerobios Mesdfilos.

En la Figura 12 representa los resultados del recuento de aerobios mesofilos durante
25 dias a una temperatura de almacenamiento de 25 °C

Figura 12 — Tiempo vs recuento de Aerobios Mesofilos
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*Analisis microbioldgico de levaduras
En la Figura 13 se observa el recuento de levaduras durante 25 dias a 25 °C de
almacenamiento.

Figura 13 — Tiempo vs recuento de levaduras
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Puesto a que se trata de un producto fermentado es usual que presente un elevado

recuento de levaduras, principalmente entre los dias 5 — 15.
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*Ensayo de control para Mohos y Coliformes.

Para el presente estudio se emplearon como limites microbioldgicos los planteados
por la RM N° 591-2008/ MINSA “Norma Sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano”. Numeral 6.2 Criterio XVI.2 Bebidas no carbonatadas.

Tabla 19 — Parametros segun los limites microbioldgicos permitidos para

Mohos y Coliformes

Parametros Limite Maximo
Mohos 1 UFC/mL
Coliformes <3 NMP/mL

NOTA: UFC: Unidad de formadora de colonias, NMP: Método del

nimero mas probable, mL: Mililitros.

En la Tabla 19 se muestra los limites microbioldgicos permisibles

Tabla 20 — Analisis microbioldgico de Mohos y Coliformes

RESULTADOS

CONTROLES | UNIDAD INICIO DEL FINAL DEL

(30°C) ESTUDIO ESTUDIO

Dia 00 Dia 45
Mohos 1 UFC/mL <1 <1
Coliformes NMP/mL <3 <3

NOTA: UFC: Unidad de formadora de colonias, NMP: Método del nimero méas
probable, mL: Mililitros

En la Tabla 20, se muestra los resultados obtenidos sobre la cantidad de Mohos y
Coliformes existentes en la bebida, dichos resultados estan dentro de los limites lo
cual no varia respecto al tiempo (0-45 dias), se mantiene apto para el consumo.
5.2 Contrastacién de hipdtesis
5.2.1. Hipotesis estadisticas
e Hipotesis general
La adicion de los trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes afiadidas a la bebida t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi), a
diferentes porcentajes influyen significativamente en sus caracteristicas
fisicoquimicas, sensorial y vida util de la bebida.
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a) Formulacién optima mediante sus caracteristicas fisicoquimicas y analisis
sensorial
Hipdtesis especifica para sus caracteristicas fisicoquimicas: En la
determinacion de la formulacion éptima del té Kombucha (Medusomyces gisevi)
mediante el andlisis de sus caracteristicas fisicoquimicas, influye la adicion de
diferentes porcentajes de sustrato.
Ho: No existen diferencias significativas en la formulacion 6ptima mediante sus
caracteristicas fisicoquimicas de la bebida té Kombucha con adicion de diferentes
porcentajes de sustrato.
Ha: Existen diferencias significativas en la formulacion 6ptima mediante sus
caracteristicas fisicoquimicas de la bebida té Kombucha con adicion de diferentes
porcentajes de sustrato.
Nivel de significancia a = 0.05
p-valor para °Brix: 0.0001 = < 0.05 (Ver Anexo 8, 1, Pag. 106)
se acepta la hipoétesis alterna para valores de p < 0.05, rechazandose la
hipotesis nula.
p-valor para acidez titulable: 0.9037 = > 0.05 (Ver Anexo 8, 2, Pag. 106)
p-valor para pH: 0.3658 = > 0.05 (Ver Anexo 8, 3, Pag. 106)
se acepta la hipétesis nula para valores de p > 0.05, rechazandose la hipotesis
alterna.
Hipotesis especifica para el analisis sensorial: En la determinacion de la
formulacién optima del t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi) mediante el analisis
sensorial, influye la adicién de los diferentes porcentajes de sustrato.
Ho: No existen diferencias significativas en la formulacion 6ptima mediante el
analisis sensorial de la bebida té Kombucha con adicion de diferentes porcentajes
de sustrato.
Ha: Existen diferencias significativas en la formulacion optima mediante el
analisis sensorial de la bebida t¢ Kombucha con adicion de diferentes porcentajes
de sustrato.
Nivel de significancia a = 0.05
p-valor para el atributo olor: 0.0001 = < 0.05 (Ver Anexo 9, 1, Pag. 107)
p-valor para el atributo color: 0.0001 = < 0.05 (Ver Anexo 9, 2, Pag. 107)
p-valor para el atributo sabor: 0.0001 = < 0.05 (Ver Anexo 9, 3, Pag. 107)
p-valor para el atributo dulzor: 0.0001 = < 0.05 (Ver Anexo 9, 4, Pag. 108)
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p-valor para el atributo acidez: 0.0001 = < 0.05 (Ver Anexo 9, 5, Pag. 108)
se acepta la hipdtesis alterna para valores de p < 0.05, rechazandose la hipotesis
nula.

En las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida influyen la adicion de los
trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de estabilizantes a
diferentes porcentajes.

Ho: No existen diferencias significativas en las caracteristicas fisicoquimicas de
la bebida con adicion de trozos de pulpa de sébila (Aloe vera) y los distintos tipos
de estabilizantes a diferentes porcentajes.

Ha: Existen diferencias significativas en las caracteristicas fisicoquimicas de la
bebida con adicion de trozos de pulpa de sébila (Aloe vera) y los distintos tipos
de estabilizantes a diferentes porcentajes.

Nivel de significancia a = 0.05

p-valor para acidez titulable: 0.0001 = > 0.05 (Ver Anexo 10, 2, Pag. 109)
p-valor para pH: 0.0001 = > 0.05 (Ver Anexo 10, 3, P4g. 110)

p-valor para densidad: 0.0001 = > 0.05 (Ver Anexo 10, 4, Pag. 110)

p-valor para viscosidad: 0.0001 = > 0.05 (Ver Anexo 10, 5, Pag. 111)

se acepta la hipdtesis alterna para valores de p < 0.05, rechazandose la hipétesis
nula.

p-valor para °Brix: 0.0000 = < sd (Ver Anexo 10, 1, Pag. 109)

se acepta la hipotesis nula para valores de p > 0.05, rechazandose la hipotesis
alterna.

En el andlisis sensorial de la bebida influye la adicion de los trozos de pulpa
de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de estabilizantes a diferentes
porcentajes.

Ho: No existen diferencias significativas en el analisis sensorial de la bebida con
adicion de trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes a diferentes porcentajes.

Ha: Existen diferencias significativas en el analisis sensorial de la bebida con
adicion de trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) y los distintos tipos de
estabilizantes a diferentes porcentajes.

Nivel de significancia a = 0.05

p-valor para el atributo olor: 0.2744 = < 0.05 (Ver Anexo 11, 1, Pag. 112)
p-valor para el atributo sabor: 0.0723 = < 0.05 (Ver Anexo 11, 3, Pag. 113)

Repositorio Institucional - UNAMBA Peru



MICAELA BASTIDAS

d)

-71de121-

p-valor para el atributo dulzor: 0.2068 = < 0.05 (Ver Anexo 11, 4, Pag. 113)
p-valor para el atributo acidez: 0.6483 = < 0.05 (Ver Anexo 11, 5, Pag. 114)
p-valor para el atributo astringencia: 0.1894 = < 0.05 (Ver Anexo 11, 6, Pag.
114)

p-valor para el atributo viscosidad: 0.7818 = < 0.05 (Ver Anexo 11, 7, Pag.
115)

p-valor para el atributo cuerpo: 0.0681 = < 0.05 (Ver Anexo 11, 9, P4g. 116)
p-valor para el atributo recubrimiento bucal: 0.0530 = < 0.05 (Ver Anexo 11,
10, Pag. 116)

se acepta la hipdtesis alterna para valores de p < 0.05, rechazandose la hipétesis
nula.

p-valor para el atributo color: 0.0001 = < 0.05 (Ver Anexo 11, 2, Pag. 112)
p-valor para el atributo tamafio de pulpa: 0.0001 = < 0.05 (Ver Anexo 11, 8,
Pag. 115)

se acepta la hipdtesis nula para valores de p > 0.05, rechazandose la hip6tesis
alterna.

Las diferentes temperaturas influyen en la vida atil del mejor tratamiento
de la bebida T3Ps.

Ho: No existe diferencias significativas en la vida Gtil acelerada del mejor
tratamiento de la bebida T3P3 almacenadas a diferentes temperaturas.

Ha: Existe diferencias significativas en la vida 0til acelerada del mejor
tratamiento de la bebida T3Pz almacenadas a diferentes temperaturas.

Segun los resultados de las Tablas 15, 16, 17, 18, 19 y 20 asimismo en el Anexo
6, se muestran diferencias significativas entre los tiempos de vida Gtil por lo cual

se acepta la hipotesis alterna, rechazando la hipétesis nula.
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5.3. Discusion
5.3.1. Formulacion 6ptima de t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi)

5.3.1.1.Caracteristicas fisicoquimicas de la formulacion 6ptima de té¢ Kombucha
(Medusomyces gisevi)
En el Anexo 1y 8, en latabla 9, los resultados en cuento a sus caracteristicas
fisicoquimicas de la formulacion optima de t¢ Kombucha (Medusomyces
gisevi) es el tratamiento T3 con una concentracion de sustrato (15 % de
azucar, 1 % de té negro, 10 % de SCOBY y 74 % de agua destilada,
fermentado por 12 dias a una temperatura de 23 + 2 °C) donde presentaron
un pH: 3.22, ° Brix: 12 y % acidez acética: 0.20% o 3.4 gasto total de NaOH
al 0.1N.
MORALES (2014), difiere en la concentracion de sustrato en 1.5% de té,
2.5% de microorganismo y 3 dias de fermentacion, el cual mostro un pH 3.06
y °Brix 7.7. Esto es influenciado por la cantidad de sustrato, el tiempo, la
temperatura ambiente y la altitud m.s.n.m. como lo afirma (CERVANTES,
2023), asimismo VARGAS (2011), obtuvo un pH = 3,03 lo cual difiere con
un 1 dia de fermentacién por ende la diferencia del tiempo hizo que el pH
variara, esto demuestra la influencia del tiempo de fermentacion. CUJILEMA
(2021) reporta un pH = 3.28 y °Brix 17.38 del mejor tratamiento, el cual
difiere en menos 2 dias de fermentacion, GONZALES et al., (2024) coincide
con la presente investigacion en cuanto a los 12 dias de fermentacién. Sin
embargo, difiere en el contenido de pH= 3.1, °Brix 11 y acidez acética 3.0 ml
de NaOH 0,1 N gastados por 10 ml de muestra, esto es influenciado por el
uso de diferentes sustratos. Asi mismo las NTP 203.110. (2009) y CODEX
STAN 247 (2005)., sefialan que el contenido de sélidos solubles en una
bebida debe estar entre el rango minimo de 12% y méaximo 18%, es decir que
los °Brix en la presente investigacion coincide con el rango minimo de 12%
de sdlidos solubles, de la misma manera indican que la cantidad de pH debe
ser menor a 4.5, ya que en la presente se tiene un pH = 4.22, se afirma que el
resultado es 6ptimo para el consumo. De acuerdo a NTE INEM 2395 (2011),
en cuanto a las bebidas fermentadas establece condiciones valores que posean
menores al 1.5% de &cido acético son aptas para el consumo, lo cual coincide
con la presente investigacion, mostrando un resultado de 0.19% de acidez.
ANDERSON et al; (2022), difiere en cuanto al pH final 3.7 lo cual afirma
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que el aumento de la concentracion del té negro disminuye el pH, motivo de
la diferencia entre el resultado de la presente investigacion. Tedricamente
SUN JIN et al (2014), indica que el pH general de la bebida no debe caer por
debajo de un pH de 3, si el pH cae demasiado bajo, se vuelve demasiado
acido, de manera que en la presente el pH es superior, 4.12, por lo tanto, hace
que la bebida no sea demasiada acida y sea aceptable sensorialmente.
5.3.1.2.Evaluacion sensorial de la formulacion oOptima de té Kombucha
(Medusomyces gisevi)
En el Anexo 2y 9, Figura 10, se presentan los resultados obtenidos y la ficha
de evaluacion en escala heddnica de nueve puntos. La formulacién 6ptima
del t¢ Kombucha correspondiente al tratamiento T3 (15 % de azUcar, 1 % de
té negro, 10 % de SCOBY y 74 % de agua destilada, fermentado por 12 dias
a una temperatura de 23 + 2 °C), tuvo la mejor aceptacion. FERNANDEZ y
MUNOS, (2022), difiere en el porcentaje de sustrato 10% azlcar y 0.5% té
negro de modo que afirma que la formulacién mas aceptada es aquella con la
proporcion de sustrato mas alta, con la presente coincide en afirmar que a
mayor porcentaje de sustrato es mas aceptada, el cual ha tenido la mayor
aceptabilidad en todas sus caracteristicas por parte de los panelistas,
asimismo VARGAS (2011), difiere con las calificaciones obtenidas en su
evaluacion sensorial de 5 puntos, siendo la mejor calificacion lade 5y la peor
la de 1, coincide con la presente con andlisis estadistico en InfoStat y
comparacion Tukey. VILLAMAR (2021), difiere en cuanto a la calificacion
mediante la escala heddnica de 5 puntos siendo 1 me disgusta mucho y 5 me
gusta mucho, en la presente investigacion consta de 9 puntos siendo 1 me
disgusta muchisimo y 9 me gusta muchisimo, el cual coincide en cuanto a los
30 panelistas semi-entrenados, pero difiere en cuanto a la avaluacion de 4
parametros sensoriales: olor, color, sabor, consistencia, en la presente consta
de 5 parametros coincidiendo que el tratamiento T3 alcanzo la mas alta
aceptacion por parte de los panelistas.

5.3.2. Caracteristicas fisicoquimicas de la bebida té Kombucha (Medusomyces gisevi)
mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos estabilizantes a
diferentes porcentajes

En el Anexo 3y 10, en la tabla 11, se muestran los resultados obtenidos de sus

caracteristicas fisicogquimicas siendo el mejor tratamiento T3Pz (96.75 % de té
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Kombucha, 3.22 % trozos de pulpa de sabila y 0.03 % de Pectina), con un pH: 3.41,
°Brix: 12 y acidez titulable: 3.5 gasto total del NaOH al 0.1N, densidad: 1.04 y
viscosidad: 3.85 cp. Segin FERNANDEZ y MUNOS, (2022), difirieren en el
resultado de la bebida presentando °Brix 10 y el pH entre 3.2 y 4.23, lo cual afirma
y coincide con la presente investigacion, mientras que se afiada mas el azlcar
disminuye la concentracion del té negro por ende disminuye el pH. VILLAMAR
(2021), difiere con el resultado de pH 2.66 de su mejor tratamiento, esto debido al
uso de diferentes sustratos. De la misma manera ROJAS y VELASQUEZ (2022),
difiere con los resultados de °Brix 14, pH 3.5 y acidez. 0.5 %. siendo superior a la
presente investigacion. Esto es debido al uso de diferentes tipos y porcentajes de
sustratos usados para la elaboracion de la bebida asi lo afirma (LOPEZ et al., 2022),
mientras la investigacion de QUINZO (2022), coincide con el uso de los diferentes
sustratos, en donde afirma que el mejor sustrato para la elaboracién de la bebida es
el té, pero difiere en sus caracteristicas finales que presento la bebida con °Brix 11.03,
pH de 4.10 y acidez total 0.34%, donde los resultados son superiores a la presente
investigacion, indicando que las concentraciones de sustrato influyen en la bebida.
por otra parte, NOVILLO (2021) obtuvo resultados de acidez 3.47 y °Brix = 10.8.
resultados inferiores que difiere con la presente investigacion. MORALES (2014),
difiere con el resultado de su mejor tratamiento en cuanto a la densidad = 1.03, esto
debido al uso de estabilizante en la bebida, asimismo LEMUS (2023), difiere en 3
dias de fermentacion de modo que coincide con la presente investigacion con el
tratamiento patron TzKo, el cual indica que no influyo en la densidad el estabilizante
afiadida y el tiempo de fermentacion. NIMA (2015), tedricamente afirma que la
estabilidad, de las particulas en la bebida pueden mantenerse en suspension a través
del aumento de viscosidad de la fase. Lo cual coincide con los diferentes porcentajes
y tipos de estabilizantes afiadidas en la bebida hicieron que se suspendan los trozos
de pulpa de sabila. Segun TORRES (2011), coincide sobre la viscosidad a mayor
concentracion de estabilizante se incrementd significativamente la viscosidad
respecto a los valores observados para el tratamiento patron (sin estabilizante). Caso
que coincide con la presente investigacion las distintas proporciones y tipos de
estabilizantes afiadidas en la bebida fueron aumentando la viscosidad en la bebida
haciendo que se suspenda los trozos de pulpa de sabila en la bebida.

Como se puede apreciar en la Tabla 12 y en el Anexo 4, segun los analisis del mejor

tratamiento T3Ps, evaluados mediante diferentes métodos mostraron el contenido de
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vitamina de la siguiente manera. Vitamina B1 (Tiamina) = <0.004 mg/100mL y la
vitamina B12 (Cobalamina) = <0.00003 mg/100 ml. Biljana y Lidija (2001), difieren
en cuanto al método de cuantificacion mediante la comparacidn de sus espectros UV
cromatogréaficos, en una muestra de 15 dias de fermentacion teniendo las siguientes
concentraciones, vitamina Bl 0,74 mg/100ml y vitamina B12 0,84 mg/100ml,
consecuentemente debido al tiempo de fermentacion y método de analisis. De
acuerdo a la investigacion de LLIVISACA (2021), difiere en los resultados por cada
100 mL contiene vitamina B1 0.0089/100 mL., vitamina B12 0.0099/100 mL y
0.003g/100 ml de proteina, por un periodo de fermentacion de 14 dias. caso que
difiere con la presente investigacion en 2 dias de fermentacion con resultados
variados debido al tiempo de fermentacion. Respecto al analisis nutricional se realiz
al mejor tratamiento T3P3, se puede observar en la Tabla 13 y en el anexo 5 los
resultados obtenidos. Respecto al andlisis de proteina se obtuvo un valor de
0.29/100g de proteina en la bebida. VILLARREAL et al, (2018), coincide en los 12
dias de fermentacion, pero difiere en el resultado de 0.003 g/100g de proteina. por lo
que influye el uso de diferentes sustratos. Simionato et al., (2020); coincide en el
resultado de 0.2 g/100 ml de proteina en la muestra de Kombucha con pulpa de
maracuya, difiere en cuanto a la muestra de Kombucha con pulpa de uva presentando
0.3 g/100 ml de proteina. Lo cual influye en la cantidad de proteina la adicion de
diferentes pulpas de fruta.
5.3.3.Evaluacion sensorial de la bebida t¢ Kombucha (Medusomyces gisevi) mas
trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos estabilizantes a diferentes
porcentajes
En el Anexo 3 y 11, en la tabla 14, se muestran los resultados obtenidos de las
caracteristicas sensoriales siendo el mejor tratamiento T3P3 elaborado con (96.75 %
de t¢ Kombucha, 3.22 % trozos de pulpa de sabila y 0.03 % de Pectina). Ya que
PALACIOS (2022) coincide en la evaluacion de las caracteristicas sensoriales en el
uso de escalada heddnica y el nimero de 30 panelistas, pero difiere respecto a la
puntuacion de 7 puntos y de mismo modo en la formulacion 1 (F1) tuvo mayor
aceptacion que consta de 100 % agua; 0.5 % de té negro; 10 % azlcar; 3% de SCOBY
y 10 % de maracuyd, cuyo factor difiere por la cantidad y tipo de sustrato empleado
para la elaboracion de la bebida.
ROJAS y VELASQUEZ (2022), difiere en su escala hedoénica ya que solo cuenta con

5 puntos, los resultados obtenidos de sus caracteristicas sensoriales como: olor, color
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y textura un 33.3 % me gusta mucho, y 53.3 % referente al sabor. Resultados
diferentes a la de presente investigacion, la aceptacion en cuanto al olor tiene un 30
% me gusta moderadamente, color 33% me gusta moderadamente, sabor 32% me
gusta moderadamente correspondiente al tratamiento T3Ps, con una apreciacion de
me gusta ligeramente. El factor que influye principalmente son los panelistas y el
nivel de puntuacién de una escala hedonica donde se recomienda contar con 9 puntos.
5.3.4.Vida util del mejor tratamiento

En la Figura 10 hasta la Figura 13, de la Tabla 15 hasta la Tabla 20 y en el Anexo 6,
se muestran los resultados de la presente investigacion respecto de su vida util del
mejor tratamiento T3Pz elaborado con (96.75 % de t¢ Kombucha, 3.22 % trozos de
pulpa de sabila y 0.03 % de Pectina). de acuerdo al analisis sensorial de la vida util
estimada sensorialmente es 125 dias o 0.34 afios almacenada a 25 °C. El cambio de
las caracteristicas sensorial va a depender de la temperatura de almacenamiento. De
igual modo segun la caracteristica del pH, la vida util es de 131 dias o 0.36 afios
almacenada a 25 °C, donde alcanzo un pH de 2.5. Este valor esta esta dentro del
rango permitido para el consumo humano, si el pH es menor a 2.5 se considera de
alto riesgo para la salud por su alto contenido de &cido acético, mientras (HIMJYOTI
y SANJIB, 2019) recomienda que las bebidas no deben tener un pH arriba de 4.2
porque puede complicar la seguridad microbioldgica. Asi mismo el recuento de
Aerobios Meséfilos durante 25 dias a una temperatura de 25 °C haciendo 6 ensayos
obteniendo datos de crecimiento exponencial del dia 0 al 5 y se mantiene constante
hasta el dia 15, luego va disminuyendo paulatinamente hasta el dia 25. De la misma
manera el recuento de levaduras durante 25 dias a una temperatura de
almacenamiento de 25 °C haciendo 6 ensayos obteniendo datos de crecimiento
exponencial del dia 0 al 5 y se mantiene constante hasta el dia 15, luego va
disminuyendo paulatinamente hasta el dia 25, normalmente esto ocurre ya que la
bebida es de proceso fermentativo.

Asi mismo se hiso el ensayo de control de Mohos y Coliformes, durante el periodo
de 45 dias resultado que nos indica la presencia de Mohos <1y Coliformes <3. Estos
resultados coinciden con las normas sanitarias de DIGESA donde establece criterios
microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad y con las NTP 203.110.2009-Jugos-
Nectares-bebidas-Frutas, (2009). Segin ALVAREZ et al., (2020) en su investigacion
el objetivo principal fue el estudio de la calidad de vida Gtil de néctares y bebidas a

base de frutas envasadas en polietileno tereftalato (P.E.T) y Vidrio, muestras
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colocadas en cuartos de en incubacion a temperatura de 25 ,35 y 50 °C. Mostrando
que el producto era estable a los 90 dias de almacenamiento, de acuerdo a las
caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y microbioldgicas. El pardmetro
cinético seleccionado como indice de deterioro en los néctares y bebidas estudiadas
fue el acido ascorbico, el tiempo de vida Util en los néctares y bebidas fue mayor en
vidrio que en PET, de modo que concluye que la vida util de los productos envasados
en PET se incrementa a bajas temperaturas de almacenamiento, caso que influye es
el tipo de envase, el tiempo y la temperatura teniendo como indice el parametro

cinético de pH y el indice de deterioro el &cido acético.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones
Se selecciono la formulacion éptima de la bebida té Kombucha que fue el tratamiento T3
elaborada con (71% de agua, 15% de sacarosa, 1% de té negro y 10% de SCOBY) con un
periodo de fermentacion de 12 dias a una temperatura de 25°C, evaluado con 30 panelistas
semi-entrenados, tuvo mejor aceptacion en todos los atributos: Olor, color, sabor, y acidez.
De igual forma mostré bunas caracteristicas fisicoquimicas, °Brix 12, % acidez 0.20 y pH
3.22.
Se determind el perfil fisicoguimico de la formulacion 6ptima de la bebida té Kombucha
con adicion de pulpa de sébila y distintos estabilizantes a diferentes porcentajes donde se
evidencio que la adicion de los trozos de pulpa de sébila y los diferentes porcentajes de
estabilizantes no influyeron en los °Brix de los diferentes tratamientos caso contrario si
influyeron en las demds caracteristicas, dando resultado con bunas caracteristicas
aceptables del tratamiento T3P3 con 0.21% de acidez acético, pH 3.41, densidad 1.04 y
viscosidad 3.85 cP, de la misma manera, la bebida contiene vitamina B1 0.004 mg/100g
de tiamina 'y B1> 0.03 pg/100 mL, el cual indica que la concentracion de las dos vitaminas
es muy baja, casi indetectable.
Se determind el perfil sensorial de la formulacion éptima de la bebida t¢ Kombucha con
adiciéon de pulpa de sabila y distintos estabilizantes a diferentes porcentajes evaluados
sensorialmente con 30 panelistas semi-entrenados, donde se evidencio que la adicion de
los trozos de pulpa de sabila y los porcentajes de estabilizantes no influyeron respecto a
olor, sabor, dulzor, acidez, astringencia, viscosidad, cuerpo y recubrimiento bucal caso
contrario difiriendo respecto a color y tamafio de pulpa de los diferentes tratamientos.
Siendo asi el tratamiento T3P3 con (96.75% de té Kombucha, 3.22% de pulpa de sébila 'y
0.03% de pectina) tuvo mejor aceptabilidad en todos sus atributos con un mayor promedio
general.
La vida util del mejor tratamiento T3Ps cuenta con una vida atil de 131 dias, almacenada a
25 °C y con calidad microbioldgica dentro de los limites permisibles <3 NMP/mL y <

1UFC/ml, por lo tanto, es una bebida inocua y apta para consumo humano.
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6.2 Recomendaciones

Realizar el estudio en cuanto a los compuestos de polifenoles presentes de la bebida
funcional de t¢ Kombucha.

Se recomienda aplicar procesos tecnoldgicos, para la elaboracion de la bebida
funcional de t¢ Kombucha a una escala industrial, de esta forma el producto tendra
mayor tiempo de vida dtil.

Promover el consumo a nivel local y regional de la bebida funcional de té¢ Kombucha

para reforzar el sistema inmunoldgico del ser humano.
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ANEXO A
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA FORMULACION OPTIMA DE TE
KOMBUCHA (Medusomyces gisevi)
Tabla 21 — Datos recopilados de los tres tratamientos respecto a sus caracteristicas

fisicoquimicas

T1 T2 T3

Acidez Acidez Acidez
Dias °Brix titulable pH °Brix | titulable pH °Brix | titulable pH
1 12 0.8 4.42 13 0.6 4.99 13 0.6 5.11
2 12 1 4.37 12.8 0.9 4.97 13 0.6 4.99
3 11.8 1.1 4.35 12.8 1.2 4.95 13 0.9 4.97
4 11.6 1.2 4.22 12.6 1.5 4.82 13 1.3 4.94
5 11.4 1.5 3.95 12.4 1.6 4.50 13 1.6 4.22
6 11 1.7 3.85 12 1.8 4.32 13 2.2 3.95
7 10.8 1.9 3.83 11.8 2 4.30 13 2.5 3.80
8 10.6 2.1 3.82 11.6 2.1 3.92 13 2.5 3.76
9 10.4 2.4 3.72 11 2.3 3.76 12 2.6 3.70
10 10.2 2.6 3.62 10.8 2.5 3.68 12 2.6 3.45
11 10 2.8 3.60 10.6 2.7 3.52 12 2.9 3.33
12 10 3 3.53 10.4 3 3.49 12 3.4 3.22

NOTA: Elaborado con los datos obtenidos de los tres tratamientos de la prueba de

laboratorio

MICAELA BASTIDAS
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ANEXO B
ANALISIS SENSORIAL DE LA FORMULACION OPTIMA DE TE KOMBUCHA
(Medusomyces gisevi) EN UNA ESCALA HEDONICA DE NUEVE PUNTOS

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE UNA BEBIBA DE TE HONGO
KOMBUCHA fMedusomyces gisevi).

APELLIDOS Y NOMBRES: .ccinsimisms s s s s s s s s s s ns FECHA:

EDAD:
INSTRUCCIONES DE CATA DE LA BEBIDA:
¢ Hoy evaluara una bebida y queremos saber cudnto le pusta.
»  Por favor, observa, huele y prueba las muestras de una en una, ASEGURESE de
tomar un sorbo de agua antes de empezar y ENTRE cada una de las muestras,

recordando sus caracteristicas.
¢ [ndique CUANTO le pusta o le disgusta en cada atributo y colocar con los respectivos

nameros (1-9) en bos cuadros.

CATA
p p a r Iﬁ 3 | i = ".u.'“" r.-_."ij,_l
ey R -
1 2 3 4 5 b 7 8 9
Me Me Me Me No me Me gusta Me gusta Me Me gusia
dizgusta disgusta disgusta disgusta iliagusta ligeramen- | moderada- Zusla i hisine
muchisime | muche | moderada- | ligeramen- ni me Le mente mucho
menle e Eusla

MUESTRAS A EVALUAR Tl T2 T3
Color
Olor
Sabor
Dulzor
Acidez

iMuchas Gracias!

Figura 14 — Ficha de evaluacion sensorial de té Kombucha (Medusomyces gisevi)

MICAELA BASTIDAS
4 - ]
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ANEXO C
DATOS OBTENIDOS PARA LA DETERMINACION DE SUS CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS DE LA FORMULACION OPTIMA DE TE KOMBUCHA
(Medusomyces gisevi) MAS TROZOS DE PULPA DE SABILA (Aloe vera) CON
DISTINTOS ESTABILIZANTES Y DIFERENTES PORCENTAJES.
Tabla 22 — Datos respecto a sus caracteristicas fisicoquimicas de los diez

tratamientos con tres repeticiones por cada tratamiento

Tratamiento | °Brix Acidez titulable pH Densidad Viscosidad
Ko-1 12 34 0.204 3.22 1.046 3.84
Ko-2 12 34 0.204 3.22 1.046 2.88
Ko-3 12 34 0.204 3.22 1.045 2.88
X:-1 12 3.6 0.216 3.35 1.039 17.92
X1-2 12 3.6 0.216 3.36 1.038 20.16
Xi-3 12 3.6 0.216 3.35 1.037 21.12
X2-1 12 3.5 0.210 3.34 1.038 8.00
X2-2 12 3.5 0.210 3.35 1.038 7.04
X2-3 12 3.5 0.210 3.34 1.037 8.00
Xs-1 12 3.5 0.210 3.28 1.030 4.16
X3-2 12 34 0.204 3.28 1.030 5.76
X3-3 12 34 0.204 3.28 1.033 4.48
P:-1 12 3.7 0.222 3.6 1.039 4.84
P1-2 12 3.7 0.222 3.62 1.038 4.24
P:-3 12 3.7 0.222 3.61 1.037 3.52
P>-1 12 3.6 0.216 3.46 1.037 3.46
P2-2 12 3.6 0.216 3.48 1.037 3.42
P>-3 12 3.6 0.216 3.49 1.034 3.24
Ps-1 12 35 0.210 3.39 1.043 4.16
Ps-2 12 3.5 0.210 3.42 1.041 3.88
P3-3 12 3.5 0.210 3.42 1.038 3.52
Ci-1 12 3.5 0.210 3.25 1.041 5.12
Ci-2 12 3.5 0.210 3.26 1.041 3.84
Ci-3 12 3.5 0.210 3.26 1.042 3.52
C-1 12 3.5 0.210 3.16 1.037 4.82
C-2 12 3.5 0.210 3.18 1.035 2.56
C-3 12 3.5 0.210 3.16 1.034 4.48
Cs-1 12 3.4 0.204 3.05 1.038 2.88
Cs-2 12 3.4 0.204 3.09 1.035 2.56
Cs-3 12 3.4 0.204 3.08 1.033 4.80

NOTA: Elaborado con datos obtenidos de la prueba de laboratorio.

MICAELA BASTIDAS
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ANEXO D
DETERMINACION DE VITAMINA B1 Y B12, DE LA FORMULACION OPTIMA
DE TE KOMBUCHA (Medusomyces gisevi) MAS TROZOS DE PULPA DE SABILA
(Aloe vera) CON PECTINA AL 0.03% (T3Ps)

SISTEMA DE SERVICIOS Y ANALISIS QUIMICOS
S.A.C.

1. DATOS DEL CLIENTE
1.1 Chentte
12 RUCoDMI
13 Dweccitn

2. DATOS DE LA MUESTRA
21 Producio
22 Mussyeado por
2.3 Ndmero de Muesyas
24 Fechs de Recepoion
25 Penodo de Ersayo
26 Fecha de Emisidn
27 Fechay Hora de Musstreo
28 N* ge cotizacion

ENSAYO
Viamina B1 (Tiamina)

Viamina B12 (Cobalamina)

INFORME DE ENSAYO
IE-2024-1716

UNIVERSIDAD NACIONAL MICAELA BASTIDAS DE APURIMAC
20527056579

AV. GARCILAZO DE LA VEGA SN TAMBURCO-ABANCAY-
APURIMAC

ALIMENTOS

CLIENTE =

01

2024-07-18

2024-07-19 al 2024-05809
2024-08-10

No Precsa
COT-132960-SL24

3. ENSAYO SOUCITADO - METODOLOGIA UTILIZADA

METODO
AQAC 957 17, 22nd Ed. (2023). Thiamine (Vitamin B1).
Flucrometnic Method.
AQAC 952 20 (2023). Cobalamin (Vitamin B12 Activity)

Microbiciogical Methocs.

4. RESULTADOS

4.1. DESCRIPCION DE MUESTRA: EEBIDA FUNCIONAL DE TE HONGO KOMBUCHA CON PULPA DE
SABILA=

Figura 15 — Ficha N° 01 de analisis de la vitamina B1 y B12, de la formulacion éptima
de té Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con
Pectina al 0.03% (T3P3)

MICAELA BASTIDAS
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o~ S LCI b SISTEMA DE SERVICIOS Y ANALISIS QUIMICOS
Gl A et SALC.

INFORME DE ENSAYO IE-2024-1716

4.2. RESULTADOS OBTENIDOS VARIADOS

Tabla N*1: RESULTADOS OBTENIDOS
Cédigo de

Laborstort Parametro Unided LCM Resultados
f . mg
S Vitaenina B1 (Tiamina) | Tiamina HCI100g 0.004 . <0004
Vitamina 812 (Cebalamina) pg/100mL 0.03 <003
Leyenda

LCM: Limite de Cuantficacion de Méodo.
© informaciin suministrada por & clente.

Sin la aprobacidn del aboralono Sistena de Senvicics y Andliss Quimicos SAC. no se debe regreduce el imlorme de
ensayo paraal exceptn cuando se reproduce en su olalided

Los sesultados de los ensayos se aplican 8 8 muestra cimo se recibsd y no se deben usar como une dedaracidn de
corformidad con una espeaficacdn o nommas de producios de ks enbidad que lo produce

El laboraiono no es responsable de & informacitn que ha sido dentificada como suminisirads poe el ciente

El muesireo ests fuera del alcance de acreditaodn.

Los resubiados se relaconan solamente con los Bems someldos 2 ensayo

Este aboralorio ests acrediado de acuerdo con ks norma infemacional reconoaida IS0 1 IEC 17025, Esta acreditacon
demuesira & compelenda icnica para un slcance definido y &l nconamienio de un sistema de gestidn de calidad de
Bboratoro

Figura 16 — Ficha N° 02 de analisis de la vitamina B1 y B12, de la formulacion éptima
de té Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con
Pectina al 0.03% (T3P3)

MICAELA BASTIDAS
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ANEXO E

ANALISIS DE VALOR NUTRICIONAL DE LA FORMULACION OPTIMA DE TE
KOMBUCHA (Medusomyces gisevi) MAS TROZOS DE PULPA DE SABILA (Aloe
vera) CON PECTINA AL 0.03% (T3P3).

FRITS

INFORME DE ENSAYO N°24162.07

BURQ DE CERTIFICACION ¥
ANALISIS DEL PERU

N* de Orden de Servicio 0% 100E324.04

N* de Orden de Trabajo I 4 (- B

it : UNIVERSIDAD MACIONMAL MICAELA BASTIDAS DE APURIMAL
Déreccion legal del clients AV, INCAGARCILAZD DE LA VEGA MRD. 5/ N APURIMALC AEANCAY TAMBURCD
Msupstrals) declaradaizh :  EEBIDA FUNCIONAL OF TE BONGO KDMEUCHA COM PULPA DE SABILA
Procedenca de la Muestra r  Muestra propordonada poe el cliente

Cantidad de Musestrals) para ensaye 1 DU massira |03 unddades 1 500ml cfu)

Fooma de Presentacicn :  Bobella de plastico selada

identificaciin de la Mssstra :  Coad. Lab: 0610002

Facha de recepokdn de mauestras) r IOVDE/IO24

Fecha de Inida del Andlisk r 1406/ 024

Fecha de Emisidn de Informe : 18/052024

Paramefros Fislooquimicos

Pardmetra Uniclad ]

0&-10012
Energla/Calonias kcai f100g 4215
Carbohidratos B100R 1o
Aziicanes totabes R/100g 9.47
Froteina g/100g az
Hurmesdad g/100g 2911
Cenizas g'100g 0
Grasa Total R/100g (il a]
sodio mg L00g 4.E0
Colesierol mg' L0g 0o

Figura 17 — Ficha N° 01 de Analisis de valor nutricional de la formulacién 6ptima de té

Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con Pectina
al 0.03% (T3Ps)
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> INFORME DE ENSAYO N°24162.07
BURO DE CERTIFICACION Y
ANALISIS DEL PERU
Tabio Nutricionat:
En 1004
Calorias 42 keal
% Valor Draro®
Grasa Total 0y — S -
Colsterol 0 mg )
Sedio 0mg 0%
Carbohidratos 10 34g 4%
Azocares Totsles 9479 1%
Proteina 0 zi _L“%
*E19% del vakor diano (VD) ke informa eusinio contribuye
un rutrients &n una racen de almenko B ura diels disia
de 2.000 calorlas o dia, == uikzan para corseos
nurcionaies genamakes
METODOLOGIA
Carbohidratas Gilodo
Energla total Caloulo
) NMX-F312-NORMEX-2016 - Aimentas - Determinacian de azicares reductores directos y totales en
Azlcares totales A
alimentos y bebidas no alkcohdliicas ~ Método ce prueba.
Sodio AACCI Method 40-71.01 Socium and Potassium by Atomic Absorption Spectrophotometry
Tabla de Informacion
F . F i 11 A |
Nutrd al DA, 2022. Nutrition Facts label for packaged foods
Humedad ADAC 964.22 Solias (total) in canned vegetables. Gravimetric methoa
Proteina ADAC Official Method 2001.11. Protein (Crude) in Animal Feed,. Forage (Plant Tissue), Grain, and
Quseeds.
Grasa ADAC 948.22 Fat [crude) In nets and nut products. Grawmet
4 N4
Calaslo ADAC 923.03 18th. £d. 1995, Ash of Flour
ADAC 994.10-1934(2010), Cholesteral in foods
Colesterol
Femado poe 0 et 4
RZ SRR A - can=a con e ® %
0 = BURG CE CENTINCACION ¥ ANALISIS 3
wand on canrmcaccny BUF &P 00D
ARALIES DL PRRL T = XETE DE LADORATONGD
EL PRESENTE DOCUMENTO CARECE DE VALIDEZ SIN FIRMA DIGITAL
Fin del gecumanto

Figura 18 — Ficha N° 02 de Analisis de valor nutricional de la formulacion optima de té
Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con Pectina al
0.03% (T3P3)

MICAELA BASTIDAS
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ANEXO F
DETERMINACION DE VIDA UTIL DE LA FORMULACION OPTIMA DE TE
KOMBUCHA (Medusomyces gisevi) MAS TROZOS DE PULPA DE SABILA (Aloe
vera) CON PECTINA AL 0.03% (TsPs).

FR -0&5
m CERTIFICADO DE ESTUDIO DE VIDA UTIL

Hanll Of CERTRITASON ¢

ARALS Ol PR N° 260324.06
1. DATOS DEL SOLICITANTE
ORDEN DE SERVICIO : YO0E24.05
NOMBRE DEL SOLICITANTE :  UNWERSIDAD NACIONAL MICAELA BASTIDAS DE APURSAC
DIRECCION AV. NCA GARCILAZO DE LA VEGA NRO. SN APURMAC

ABANCAY TAMBURCO

2 DATOSDEL PRODUCTO
BEBIDA FUNCIONAL DE TE HONGO KOMBUCHA CON PULPA

NOMBRE DEL PROOULCTO DE SABS A
PRESENTACION : 250miL
ENVASE PRMARO : BOTELLAPET

3. DATOSDE LA MUESTRA
TAMANO DE MUESTRA : 2ZX5MIESTRAS x 250 mi CIU
FECHA DE INKCIO T 28032024
FECHA DE TERMIND T AS0S2024

4. METODOLOGIA DEL ESTUDIO DE VIDA UTIL

41 OBJETNVOS
Objetivo generat:

El obyetive del presente estudo es esamar ks vida U8 acelerach del producto "BEBIDA FUNCIONAL DE
TE HONGO KONSIUCHA CON PULPA DE SABILA" teniendo en cuenta que el productn es aimacenado
2 ferperatura Amberie (25°C)

Objetivos especificos:

v ldentificar los posbies cambios on s caracierisbcas organdiépicas (Cofor, Olor, Sabor y Aspecin)
v Determnar bas caracterisicas fisco-quimicas (pM)
¢ Determinar las caracterisicas mcrobicldgicas (Asrobics mesdfios. Mohos, Levaduas y Cofiormes)

42 LOCALZACION
La pare expenments como son ios andisis mcrobioldgeos, sensonales y fisoo quimoos se resicaon
en las instsnoones de BURO DE CERTIFICACION Y ANALISIS DEL PERU SAC. Usa empresa
acreditada por of INACAL - DA segin registo N*LE-191.
Las muestas fueron proporoomacas por ki UNIVERSIDAD NACIONAL MICAELA BASTIOAS DE
APURINAC

43 MATERIALES

Producio: BEBIDA FUNCIONAL DE TE MONGO KOMBUCHA CON PULPA DE SABLA
Nimero de muestas: 25 muestras

Marerales de laborstono
Equipos de lzborastono

Figura 19 — Ficha N° 01 de la determinacion de vida Gtil de la formulacion 6ptima de té
Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) mas Pectina al
0.03% (T3Ps)
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D 38 CaRTREACON ¥ CERT|F|CAD° DE ESTUDlo DE VIDA UT'L
ANALSO DeL My N° 260324.“
¥  Imcubadora 1:
COOIGO: BCAINCU-06
MARCA: MEMMERT
TEMPERATURA DE TRABAJO: 30 °C
¥ Imcubadora 2

COOIGO: BCAINCUO2

MARCA: MEMMERT

TEMPERATURA DE TRABAJO: 33 °C
¥ Imcubadora X

COOIGD: BCAINCU-O4

MARCA: MEMNERT

TEMPERATURA DE TRABAJO: 36 °C

44 METODOLOGIA DE ANAUISIS

El producto fue almacerado durante 45 dias o determinadas condoones, dutanie los cuales se le realzaron
analmis Segin CIONOGTAMA &N oS Souenies carameros

v Sensorat segin la metodologa propuesta por 1ISO 4121
v Determinacion de ph
v Deferminacion de Aescbios mesdilos, Mohos, Levaduras y Cobiormes

§ DSENO EXPERIMENTAL

Para d estuco se determind kos perametros oriboos que nos Indcaran & degracaodn de b muestra De b
misTa manen se delemind peramedts adoionales para defeciyr el creomientn de mCro@anEmos
paidgencs duranie of estudo

Se empled o meélodo expenmental de “Prustas de vda (8 aceierados”

Producto: BERIDA FUNCIONAL DE TE HONGO KOMBUCHA CON PULPA DE SABILA

Cantidad de muestras: 25 muesiras

Disefo: Conssie en dmocenar fas muestras en condioones deteminadas ¢ ir tomando ura muesia e
fempos establecdos para sealzar los ensayos comespondenies

Para ol estudio se dmacend by muestsa en 3 condoiones de almacenamiento.

Pag. 2 de 15
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Figura 20 — Ficha N° 02 de la determinacion de vida util de la formulacion 6ptima de té
Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con Pectina al
0.03% (T3Ps)

MICAELA BASTIDAS
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O,C O

IR0 S8 CAKTECAODN ¥
AnALBS Dl Fus0

51 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

e Tempode Smacenamento: 45 das
o Temperaturas de aimacenamientn y frecuenca

CERTIFICADO DE ESTUDIO DE VIDA UTIL
N°® 260324.06

de ensayos

Cuadro 1. Temperaturas de almacenamiento y freceencia de ensayos.

Muestras e Frecusncia de Ensayos
on 0T 5 diss
w2 TR Wds=
) %°C T di

FR 085

52 CRONOGRAMA DE ENSAYOS
Csadro 2. Cromograma de ensayos para Andbsis Sensorial, pM y Mohos.

CRONOGRAMA
PARAMETROS TEMPERATURA MUESTRAS
n< DA 0, Dia 15 DA 30, DiA4S
- Ansliss secsonl
g n< DIA 0, DéA 10, DiA 20, DiA 30, Dia &0
»T DIA O, DA 7. DiA 14, DA 21, DIA 28, DIA 35 Dia 42

Cuadro 3 Cronograma de ensayos para Asrobios Mescofios y Levaduras.

CRONOGRAMA
PARAMETROS TEMPERATURA MUESTRAS
A S, 3 DéA 0. DIA S, Dia 10. DiA 15, D3 20, DiA 25
Ceadro 4. Cronograma de ensayos para Coliformes.
CRONOGRAMA DE ENSAYOS DE CONTROL
PARAMETRO TEMPERATURA | MUESTRA 1 MUESTRA 2
Cafor—es 0°C DiA 00 Dia 45
Pag 3 de 15
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Figura 21 — Ficha N° 03 de la determinacion de vida util de la formulacion 6ptima de té

Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera)

0.03% (T3Ps)

Repositorio Institucional - UNAMBA Peru
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S - CERTIFICADO DE ESTUDIO DE VIDA UTIL
AALSS D2 PN NO 260324 w
53 ENSAYOS
Ceadro §. Metodos de ensayo.
PRODUCTO | youmsucA CON PULPA DE SABILA
TOTALDE METODO DE ENSAYD
25 UNDADES
MUESTRAS
° %,m e EDSIN 200 Pare £12 Ussocts Eacte Docowta. Semacey
sENsoM Saw'yhsae:ao Assiywn - Guddeirms kx Bw om of Jaetiabve maporm
FASICOQUIMICO |« oM o AOAC 99112 ok2, 21et o
o CMSF Mosogemrcs de b Alredon. Su sgniicado y
matxia dh enrescde 2ds B2 T8RS Matocts 1 Mg 117
[N, Rergrests 000 Erumescis O mCTOpETETOS
sechos roactios Veodos 2e secaests or place Mdocts 1
MMJSIS e Aesxbos Macesrto arncs’ o Jaca "eOuEio €7 JaCE P varda
- IXE @ redo O recendo T pacs 36 IECTOIpETEETON
mesofios
mmamo - Moros e NICHR Vowtobga Gus pewesd pas & sossh de
e levduss mohos v edarss. Taccs de mcs endo Oe coionus 8 29°C
- Cc&:mes e NIC SR Voohobgs Gds pewsl pes @ sosct de
mohcs y eedaes. Tececs de mes endo Oe coforums 8 29°C
o BN ODugter 4 Somewsston of Sxctwechs oo s Pa
CoMors Bactess. O PN - ECMUC Vet or Deferremng
£ coh
§ CRITERIOS S Y SENSORIALES
Para el presente estudio se empleason come limées morobicldgicos los planisados por la RM N® 581.2008
MINSA Noma Santama que establece los crienos microbiciogicos de calidad sanitaria e incaudad para ks
almentos y bebidas de consumo hamano”. Numeral 6 2 Criteno XV1.2 Bebidas no cartonatadas.
Ceadro 6 Limites microbiologicos.
Limpe
PARANETRO
m
Mohos 1 UFCml
Ca¥formes <3 NMPmL
Para los parametros Acccbics Mesdfios y Levaduras no se cuentan con imides establecdos
Asimemo, parns of pardmeto pM se empled of regusio estableado por de Misanda ef al {2022).
Cuadro 7. Limite fisico-quimico.
PARAMETRO Limite
pH 25-.42
Pag. 4 de 15
P
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Figura 22 — Ficha N° 04 de la determinacion de vida util de la formulacion éptima de té

Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con Pectina al

0.03% (T3P3)
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FR o84
m CERTIFICADO DE ESTUDIO DE VIDA UTIL

BIN0 DR SINTINCAOSS ¢

Ak s e N* 260324.06

El Andiss Sersoridl conSsie on radaar on coamen a 1odis s muesias an os 4 arulos de perepciin
sonsonal color, ohat, Sador y aEpech

Para & caliicaciin 2e 135 mueshas 5o usd on S8%ma 3 pUTLISEN Qe CONSsie an Una escala Jo 9 pune
13 escada neide D irdansidad Jelos abrbutos, Janendo como punk da nicka  puntuacidn de 1 como Indicador
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Figura 23 — Ficha N° 05 de la determinacion de vida util de la formulacion optima de té
Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con Pectina
al 0.03% (T3Ps)
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ANEXO G
DEFINICION DE LA FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE LA
FORMULACION OPTIMA DE TE KOMBUCHA (Medusomyces gisevi) MAS TROZOS
DE PULPA DE SABILA (Aloe vera) CON DISTINTOS ESTABILIZANTES Y
DIFERENTES PORCENTAJES EN UNA ESCALA HEDONICA DE NUEVE PUNTOS

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE TE KOMBUCHA (Medusomyces
giseyi), MAS TROZOS DE PULPA DE SABILA (dloe vera) CON DISTINTOS
ESTABILIZANTES A DIFERENTES PORCENTAJES

Estamos mteresados en tu opimon personal. no hay respuestas correctas o mncorrectas.
DEFINICION DE ATRIBUTOS DE LA BEBIDA.
OLOR. oler lamusstra L3z sustancias que se esparcen por el aire llezando hasta lananz.

COLOR: :2 realizza 2 travézs de los ojos. A través de este zentido z2 percibe
principalmente el color.

SABOR: ze percibe basicamente por la boca, especificaments en las papilas gustativas
de lz lengua, Lo que se parciba como zabor en realidad es la combmacion de olor gusto v
textura.

DULZOR: Se detecta principalmente en las papilas gustativas de la punta de la lensua.

ACIDEZ: percibir en la boca en contacto con la lenzua al momento de imngenr 1a bebida
{(zabor agno).

ASTRINGENCIA: =2 percibe en la boca despues de mgerir la bebida.
VISCOSIDAD: ze realiza a través de loz ojo=.

TAMANO DE PULPA DE SABILA: z= realiza a través de los ojos.

CUERPO: sensacion percibida en la boca de como s siente al mzenr la bebida

RECUBRIMIENTO BUCAL: mtenzidad de Iz sensacion provocada por lz bebida
remaznents en la boea luego de tragar la muestra.

SABOR A VINAGRE: szbor agno v un ligero aroma a alcohol, Identificar zegun lo
probado.

OLOR A MELAZA: zabor azucarado, Idsntificar zegun lo probado.
OLOR A SABILA: Identificar segiin lo probado.

COLOR AMBAR BRILLANTE: [dentificar segun la zpaniencia visual respecto al color
de 1z bebida.

COLOR AMBAR TURBIO: Identificar sezum la apariencia visual respecto al color de
la bebida.
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Figura 24 — Definicion de los atributos respecto a la ficha de evaluacion sensorial de la
formulacién 6ptima de té Kombucha (Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila

(Aloe vera) con distintos estabilizantes y diferentes porcentajes

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE TE KOMBUCHA (Medusomyces gisevi), NIAS
TROZOS DE PULPA DE SABIL A (4los vera) CON DISTINTOS ESTABILIZANTES A
DIFERENTES PORCENTAJES

APELLIDOS Y NOMBRES: ..o EDAD: ... SEXO: ... FECHA:
INSTRUCCIONES DE CATA DE LA BEBIDA FUNCIONAL:

Hoy evaluara una nueva bebida funcional y queremos saber cuanto le gusta.
Por favor, observa, husle y prueba las muestras de unz en una, ASEGURESE de tomar un
sorbo de sgua antss de comenzar y ENTRE cada unz d2 [3s musstras. Recordando sus
caracteristicas.

* Indigus CUANTO le gustan o le disgustan los siguientes atributos en |3 siguiente muestra
colocando con los respectivos numeros (1 - 8) en los cuadros.

CATA
D P O O D O O O NS
e’ - ~
1 2 3 4 5 6 7 8 9
M diggusta | Ms dogusta | Mo dogusta | Me dogusta Noms 3z gusta Mz pusts 3z pusta Mz gusta
mucmisimo ko moderada- | Hgeamer- | disgustaxt | Hzeamen- | moderada- s muichisimo
mate 1= .".:g'.;m 1= mose
Caracterizticas Tratamientos
sensoriales
TaKo | TaXa | TaXz | TaXa | T3Py | T3Pz | TaP3 | T3Cy | T3Cz | T3GCs
QLOoR
COLOR
SAROR
DULIOR
ACIDEX
ASTRINGENCIA
VisCOosIDad
TAMASO DE PULPA DX SABILA
CCERFO
RECUBRIMIENTO BEUCAL

COMENTARICS O RECOMENDACIONES: iMuchas Gracias!

Figura 25 — Ficha de evaluacion sensorial de la formulacion optima de t¢ Kombucha
(Medusomyces gisevi) mas trozos de pulpa de sabila (Aloe vera) con distintos estabilizantes

y diferentes porcentajes

MICAELA BASTIDAS
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G.1, COMPARACION DE PROMEDIOS DEL ANALISIS SENSORIAL DE LA
BEBIDA TE KOMBUCHA (Medusomyces gisevi) MAS TROZOS DE PULPA DE
SABILA (Aloe vera) CON DISTINTOS ESTABILIZANTES A DIFERENTES
PORCENTAJES.

Tabla 23 — Datos de los promedios de los diez tratamientos

Atributos TsKo | TaXa1 | TaXa | TaXz | TsP1 | TaP2 | TaP3 | TsC1 | T3C2 | T3Cs

Olor 6.39 | 6.03 | 645 | 6.29 | 6.61 | 6.23 | 6.84 | 6.77 | 6.65 | 6.81
Color 6.90 | 6.19 | 6.29 | 6.68 | 7.16 | 6.90 | 7.06 | 6.97 | 6.94 | 6.77
Sabor 6.71 | 597 | 6.29 | 6.68 | 6.71 | 6.90 | 6.84 | 6.87 | 6.87 | 6.90

Dulzor 6.61 | 6.13 | 6.42 | 658 | 6.77 | 7.06 | 6.71 | 6.58 | 6.29 | 6.68

Acidez 6.00 | 584 | 6.03 | 6.10 | 6.13 | 6.35 | 6.55 | 6.32 | 6.16 | 6.06

Astringencia | 597 | 5.87 | 5.65 | 6.06 | 6.32 | 6.39 | 6.35 | 6.00 | 6.23 | 6.52

Viscosidad 6.58 | 6.45 | 6.10 | 6.03 | 6.13 | 6.35 | 6.48 | 6.48 | 6.26 | 6.48
Tamario de
pulpa 000 | 610 | 6.13 | 6.35 | 6.61 | 6.32 | 6.68 | 6.39 | 6.42 | 6.42

Cuerpo 6.29 | 5.74 | 6.10 | 6.03 | 6.65 | 6.65 | 6.71 | 6.29 | 6.39 | 6.35
Recubrimiento
bucal 6.16 | 590 | 6.00 | 6.23 | 652 | 6.81 | 6.74 | 6.61 | 6.55 | 6.68

PROMEDIO | 5.76 | 6.02 | 6.15 | 6.30 | 6.56 | 6.60 | 6.70 | 6.53 | 6.47 | 6.57

NOTA: Promedios; n=10.

MICAELA BASTIDAS
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ANEXO H
ANALISIS ESTADISTICO RESPECTO A SUS CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS DE LA FORMULACION OPTIMA DE TE KOMBUCHA
(Medusomyces gisevi)
H.1, ANOVA para (°Brix)

Variable N E* R® Aj CW
brix 3o 0.48 0.45 6.35

Cuadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CHM F p-valor
Modelo. 17.00 2 8.50 15.10 <0.0001
TRATAMIENTC 17.00 2 8.50 15.10 <«<0.0001
Error 18.58 33 0.56
Total 35.58 35

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.75167
Error: 0.5&630 gl: 33
TRATAMIENTC Medias n

E.E.
Tl 10.88 12 0.22 4
T2 11.82 12 0.22 B
T3 12.67 12 0.22 C

Msdias con una letra comin no son significativamente diferentes(p<= 0.05)

H.2, ANOVA para (Acidez titulable)

Variabkle ) E® ER® B3 CW
acidez titulabkle 36 0.01 0.00 42.857

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. SC gl CHM F p—valor

Modelo. 0.13 2 0.07 0.10 0.989037
TRATAMTIENTO 0.13 2 0.07 0.10 0.8%037
Error 21.74 33 0.66

Total 21.88 35

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.81312
Error: 0.&6588 gl: 33
TEATAMIENTC Medias n

E.E
Tl 1.84 12 0.23 A
Tz 1.85 12 0.23 A
T3 1.98 12 0.23 A

Medias conr una letra comin no son sigrificativamente diferentes(p<= 0.05)

H.3, ANOVA para (pH)

Variable N R= E= &7 cv
pH 36 0.06 2.1E-03 13.61

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 0.65 2 0.32 1.04 0.3658
TRATAMIENTC ©O.65 2 0.32 1.04 0.3658
Error 10.32 33 0.31
Total 10.97 35

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=D.56032

Error: 0.3129 gl: 33
TRATAMIENTC Medias n E.E.
Tl 3.94 12 0.16 A
T3 4.12 12 0.16 A
T2 4.27 12 0.16 A

M=dias con una letra comiin no son significativaments difersntes(p<= 0.05)
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ANEXO |

Anélisis estadistico respecto al andlisis sensorial de la formulacién éptima de te

Kombucha (Medusomyces gisevi).

1.1, ANOVA para el atributo (Olor)

Analisis de la varianza

Variable N R® R® &j CW
Clor 80 0.47 0.45 14.40

Conadro de Anali=is de la Varianza (5C tipo III)

F.V. s5C gl CM F p-valor
Modelo. 75.76 2 37.88 37.89 «0.0001
Tratamiento 75.76 2 37.88 37.89 «0.0001
Error 8e.97 87 1.00
Total 1lez.72 B9

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.61555
Error: 0.999& gl: 87

Tratamiento Medias n E.E.

Tl 6.03 30 0.18 A

T2 6.60 30 0.18 A

T3 8.20 30 0.18 B

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentesip<= 0.05)
1.2, ANOVA para el atributo (Color)

Variable W R® ER*= Bj CW
Color 90 0.54 0.53 13.75

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. 5C gl CHM F p—valor

Modelo. 85.96 2 42.98 51.46 <0.0001
Tratamiento 85.96 2 42.9%8 51.46 «<0.0001
Error T72.67 87 0.84

Total 158.62 89

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.56267
Error: 0.8352 gl: 87
Tratamiento Medias n E.E.

Tl 5.73 30 0.17 A
T2 6.20 30 0.17 &
T3 §.00 30 0.17 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes(p<= 0.05)

1.3, ANOVA para el atributo (Sabor)

Variable N RE* ER® RARj CW
Sabor 90 0.50 0.45% 12.62

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. 5C gl CM F p-valor

Modelo. T74.82 2 37.41 44.18 <0.0001
Tratamiento 74.82 2 37.41 44.18 <0.0001
Error T3.67T 87 0.85

Total 148.49 B89

Test:Toukey Alfa=0.05 DMS=D.56653
Error: 0.8467 gl: 87

Tratamiento Medias n E.E.
T1 6.30 30 0.17 B
T2 T7.07 30 0.17 B

I3 .50 30 0.17 C

[
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes(p<= 0.05)
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1.4, ANOVA para el atributo (Dulzor)

Variable N E®= R*® A3 CW
Dulzor 90 0.29 0.28 18.20

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. SC gl CHM F p—-valor

Modelo. 62.07 2 31.03 18.20 <0.0001
Tratamiento 62.07 2 31.03 18.20 <0.0001
Error 148.33 87 1.70

Total 210.40 55

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.80391
Error: 1.70580 gl: 87
Tratamiento Medias n E.E.

T1 6.10 30 0.249 &
T2 6.33 30 0.29 &
T3 7.97 30 0.24 B

Medias con una letra comiin no son sigrificativamente diferentes(p<= 0.05)

1.5, ANOVA para el atributo (Acidez)

Variable W E* ER® B3 CW
Acidez 90 0.35 0.33 18.8

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. 5C gl CHM F p-valor

Modelo. TE&.20 2 3B8.10 23.36 <0.0001
Tratamiento 76.20 2 38.10 23.36 <0.0001
Error 141.90 87 1.83

Total 218.10 8%

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.78628
Error: 1.6310 gl: 87
Tratamiento Medias n E.E.

Tl €6.07 30 0.23 B
T2 €6.17 30 0.23 B
T3 8.07 30 0.23 B

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes(p<= 0.05)
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ANEXO J
ANALISIS ESTADISTICO RESPECTO A SUS CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS DE TE KOMBUCHA (Medusomyces gisevi) MAS TROZOS DE
PULPA DE SABILA (Aloe vera) CON DISTINTOS ESTABILIZANTES A
DIFERENTES PORCENTAJES
J.1, ANOVA para (°Brix)

Variakble N R® E* AR] CW
"Brix 30 =d g3d 0.00

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. SC gl CH F p-valor

Modelo. 0.00 & 0,00 =sd sd

muestra 0.00 & 0,00 =sd sd

Error 0.00 20 0,00

Total 0.00 28

J.2, ANOVA para (Acidez titulable)
Variable ) R= R® Rj CV

Acidez titulable 30 0.9%7 0.%g 0.52

Conadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo. 0.25 S 0.03 B82.87 <0.0001
muestra 0.25 9 0.03 82.67 <0.0001
Error 0.01 20 3.3E-04
Total 0.25 29

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.05275
Error: 0.0003 gl: 20
muestra Medias n E.E.

Fl 3.70 3 0.01 A

iI 3.60 3 0.01 B

B2 3.60 3 0.01 B

B3 3.50 3 0.01 C

X2 3.50 3 0.01 C

2 3.50 3 0.01 C

cl 3.50 3 0.01 C

X3 3.43 3 0.01 D
C3 3.40 3 0.01 D
EQ 3.40 3 0.01 D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes(p<= 0.05)
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J.3, ANOVA para (pH)

Variable N R= ER= Aj CW
pH 30 1.00 0.55 0.34

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p—-valor
Modelo. 0.66 9 0.07 555.89 <0.0001
muestra 0.66 9 0.07 555.89 <0.0001
Error 2.6E-03 20 1.3E-04
Total 0.66 29

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.03297
Error: 0.0001 gl: =20

muestra Mediaz n E.E

Pl 3.61 3 0.01 &

B2 3.48 3 0.01 B

P3 3.41 3 0.01 C

XI 3.35 3 0.01 D

X2 3.34 3 0.01 D

X3 3.28 3 0.01 E

C1 3.26 3 0.01 E

KO 3.22 3 0.01 F

c2 3.17 3 0.01 G
C3 3.07 3 0.01 H

Medias con upa letra comin no son significativaments diferentes (p<= 0.05})

J.4, ANOVA para (Densidad)

Variable N E= E= Aj LCW
Densidad 30 0.90 O.8e 0.15

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. SC gl CM F p—-valor

Modelo. 4.3E-04 S 4.2E-05 20.03 <0.0001

muestra 4.3E-04 S 4.8E-05 20.03 <0.0001

Error 4 ,8E-05 20 2.4E-0O6

Total 4,8E-04 25

Test:Tokey Alfa=0.
Error: Q.0000 gl:
muestra Medias n E.E.

DMS=0.00448

by O
o

EC 1.05 3 B.SE-04 &

C1 1.04 3 B.SE-04 B B

B3 1.04 3 B.SE-0O4 B

XI 1.04 3 B.SE-0O4 B C

Pl 1.04 3 B.SE-0O4 B C

X2 1.04 3 B.SE-0O4 B C

B2 1.04 3 B.SE-0O4 C

C3 1.04 3 B.SE-0O4 D
c2 1.04 3 B.SE-0O4 D
X3 1.03 3 B.SE-0O4 D

Msdias con una lekra comiin no son sigrificativamente diferentes(p<= 0.05)
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J.5, ANOVA para (Viscosidad)

Variable N E= E= R&j CW
Viscosidad 30 0.98 0.97 15.56

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. sSC gl CH F p-valor

Modelo. 688.36 9 Te.48 92,70 <0.0001
muestra 688.36 9 Te.48 92,70 <0.0001
Error 1l6.50 20 0.83

Total TO04.8568 29

Te=st:Tukey Alfa=0.

=
tn

DMS=2. 62626

Error: 0.8251 gl: 20

muestra Mediazs n E.E.

XI 15.73 3 0.52 A

X2 T.68 3 0.52 B

X3 4.80 3 0.52 C
Pl 4,20 3 0.52 C
o 4,16 3 0.52 C
c2 3.85 3 0,52 C
P3 3.8 3 0.52 C
C3 3.41 3 0.52 C
P2 3.37 3 0.52 C
EO 3.20 3 0.52 C

Medias conr urna letra comin no son significativaments diferentes(p<s= 0.05)
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ANEXO K
ANALISIS ESTADISTICO RESPECTO A SU ANALISIS SENSORIAL DE TE
KOMBUCHA (Medusomyces gisevi) MAS TROZOS DE PULPA DE SABILA (Aloe
vera) CON DISTINTOS ESTABILIZANTES A DIFERENTES PORCENTAJES
K.1, ANOVA para el atributo (Olor)

Variable W E= ER® Aj CWV
Clox 310 0.04 0.01 21.15

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. 5C gl CM F p-valor

Modelo. 21.02 9 2.349 1.23 0.2744
Tratamiento 21.02 9 2.3494 1.23 0.2744
Erroxr 568.45 300 1.8%

Total 589.47 309

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=1.108&6
Error: 1.8948 gl: 300

Tratamiento Medias n E.E.

X1 6.03 31 0.25 &
B2 6.23 31 0.25 &
X3 6.29 31 0.25 &
KO 6.39 31 0.25 &
X2 6.45 31 0.25 &
Fl 6.65 31 0.25 &
cz 6.65 31 0.25 &
cl 6.77 31 0.25 4
c3 6.81 31 0.25 &
B3 6.84 31 0.25 A

Medias con urna letra comin no son significativamente diferentesip<= 0.05)

K.2, ANOVA para el atributo (Color)

Variable H E= ER® Aj] CW
Color 310 0.06 0.04 17.38

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo. 28.58 9 3.18 2.28 0.0172
Tratamiento 25.59 9 3.18 2.28 0.0172
Error 417.35 300 1.3%

Total 445,55 309

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.949%94
Error: 1.3912 gl: 300

Tratamiento Medias n E.E.

X1 6.1%9 31 0.21 &

X2 6.2% 31 0.21 n B
X3 6.68 31 0.21 . B
c3 6.74 31 0.21 L B
B2 6.90 31 0.21 & B
KO 6.90 31 0.21 . B
C2 6.97 31 0.21 & B
C1l 6.97 31 0.21 & B
B3 7.06 31 0.21 . B
Fl T7.1l6 31 0.21 B

Medias con una letra comin no son gnificativaments difersntes(p<= 0.0E5)

]
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K.3, ANOVA para el atributo (Sabor)

Variable N E= E= RAj CW
Sabor 310 0.05 0.02 19.33

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p—-valor
Modelo. 26.61 9 2.9 1.78 0.0723
Tratamiento 26.61 9 2.9 1.78 0.0723
Error 459,458 300 1l.66
Total S526.09 309

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=1.03924
Error: 1.66489 gl: 300

Tratamiento Mediazs nmn E.E.

X1 5.97 31 0.23 b
X2 6.29 31 0.23 A
X3 6.68 31 0.23 A
Pl 6.71 31 0.23 A
KO 6.71 31 0.23 A
P3 6.84 31 0.23 A
o 6.87 31 0.23 A
c2 6.87 31 0.23 A
C3 6.90 31 0.23 A
B2 6.90 31 0.23 A

Medias con una letra comin no son significativamentes diferentes(p<= 0.05)

K.4, ANOVA para el atributo (Dulzor)

Variable N R= R= Aj CW
Dulzorx 310 ©.04 0.01 18.%54

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p—-valor
Modelo. 15.00 9 2.11 1.36 0.2068
Tratamiento 19.00 9 2.11 1.36 0.2068
Error 466,32 300 1.55
Total 485.32 309

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=1.00415
Error: 1.5544 gl: 3200

Tratamiento Medias n E.E.

X1 6.13 31 0.22 &
e 6.29 31 0.22 &
X2 6.42 31 0.22 &
X3 6.58 31 0.22 &
C1 6.58 31 0.22 &
EOQ 6.681 31 0.22 &
C3 6.68 31 0.22 &
F3 6.71 31 0.22 &
Fl 6.77 31 0.22 &
| 7.06 31 0.22 &

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p<= 0.05})
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K.5, ANOVA para el atributo (Acidez)

Variable N E= E= BAj CW
Acide=z 310 0.02 0.00 21.08

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. = gl CH F p-valor
Modelo. 11.60 9 1.29 0.77 0.e6483
Tratamiento 11.&0 9 1.29 0.77 0.e6483
Error 504.597 300 1l.&8
Total 516.57 309

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=1.04493
Error: 1.&£832 gl: 300

Tratamiento Medias n E.E.

X1 5.84 31 0.23 &
KO 6.00 31 0.23 A
X2 6.03 31 0.23 B
C3 6.06 31 0.23 A
X3 6.10 31 0.23 A
Pl 6.13 31 0.23 A
cz 6.16 31 0.23 &
C1 6.32 31 0.23 &
Bz 6.35 31 0.23 A
P3 6.55 31 0.23 A

Medias cor upa letra comin no son significativamente diferentes (p<= 0.05)

K.6, ANOVA para el atributo (Astringencia)

Variable H E® ER® &3 LCW
Astringencia 310 0.04 0.01 20.33

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo. 20.50 9 2.28 1.40 0.18%94
Tratamiento 20.50 9 2.28 1.40 0.18%94
Error 489,81 300 1.&63
Total 510.31 309

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=1.02912
Error: 1.&6327 gl: 3200

Tratamiento Mediazs mn E.E.

X2 S5.65 31 0.23 n
X1 £.87 31 0.23 b
KO £5.87 31 0.23 h
o 6.00 31 0.23 A
X3 6.06 31 0.23 A
c2 6.23 31 0.23 h
Pl 6.32 31 0.23 b
P3 6.35 31 0.23 n
B2 6.39 31 0.23 b
C3 6.52 31 0.23 A

Medias cor upa letra comin no son significativamente diferentes(p<= 0.05)
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K.7, ANOVA para el atributo (Viscosidad)

Variable N E= ER= RAj CW
Viscocidad 310 0.02 0.00 Z1.635

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. = gl CH F p-valor
Modelo. 10.46 9 1.16 0.62 0.781E
Tratamiento 10.46& 9 1.16 0.62 0.781E
Error S64.65 300 1.88
Total 575.11 309

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=1.10495
Error: 1.88E22 gl: 3200

Tratamiento Mediaz n E.E.

X3 6.03 31 0.25 A
X2z &6.10 31 0.25 A
Pl 6.13 31 0.25 A
c2 6.26 31 0.25 A
P2 6.35 31 0.25 A
X1 &6.45 31 0.25 A
C1 6.48 31 0.25 A
C3 6.48 31 0.25 A
B3 6.48 31 0.25 A
KO &6.58 31 0.25 A

Medias con ura letra comin no son significativamente diferentes(p<= 0.05)

K.8, ANOVA para el atributo (Tamafio de pulpa de Sabila (Aloe vera))

Variable H E= R® B3 LCW
Tamafic de pulpa de sabila 310 0.66 0.65 24.64

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p—-valor
Modelo. 1144.71 9 127.1% £3.53 <0.0001
Tratamiento 1144.71 9 127.1% £3.53 <0.0001
Error 600.65 300 2.00
Total 1745.35 309

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=1.13963
Error: Z.0022 gl: 300

Tratamiento Mediazs nmn E.E.

KO 0.00 31 0.25 &
X1 6.10 31 0.25 B
X2 6.13 31 0.25 B
B2 6.32 31 0.25 B
X3 6.35 31 0.25 B
o 6.39 31 0.25 B
c2 6.42 31 0.25 B
C3 6.42 31 0.25 B
Pl 6.61 31 0.25 B
P3 6.68 31 0.25 B

Medias con una letra comin no son significativamentes diferentes(p<= 0.05)
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K.9, ANOVA para el atributo (Cuerpo)

Variable W E = E= 13 -
Cuerpo 310 0.05 ©0.02 20.05

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. =] gl M F p—-valor
Modelo. 25.96 9 2.88 1.80 0.0681
Tratamiento 25.96 9 2.88 1.80 0.0&6Bl1
Error 481 .42 300 1.&0
Total S507.38 309

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=1.02027
Error: 1.6047 gl: 300

Tratamiento Medias n E.E.
X1 5.74 31 0.23 A
X3 .03 31 0.23 A
X2 6.10 31 0.23 A
EO 6.29 31 0.23 A
1 6.29 31 0.23 A
=3 6.35 31 0.23 L
c2 6.39 31 0.23 &
Pl 6.65 31 0.23 A
EBZ 6.685 31 0.23 R
B3 6.71 31 0.23 L
Medias con una letra comin no son significativamente diferentess p<= 0.05)

K.10, ANOVA para el atributo (Recubrimiento bucal)

Variable M E* R® Aj CW
Recubrimiento Bucal 310 0.05 0.03 20.28

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. =] gl CH F p—-valor
Modelo. 28.84 9 3,20 1.8% 0.0530
Tratamiento 235.84 9 3,20 1.8% 0.0530
Error S08.65 300 1.70
Total 537.48 309

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=1.04872
Error: 1.68585 gl: 300

Tratamiento Medias nmn E.E.

X1l 5.80 31 0.23 B
X2 6.00 31 0.23 &
Ko 6.16 31 0.23 &
X3 6.23 31 0.23 A
Fl 6.52 31 0.23 A
c2 6.55 31 0.23 A
Cl 6.8l 31 0.23 &
C3 6.688 31 0.23 A
F3 6.74 31 0.23 L
P2 6.81 31 0.23 A

Medias con una letra comun no son significativaments difersntes(p<s= 0.05)

Repositorio Institucional - UNAMBA Peru



-117 de 121 -

ANEXO L
PANELES FOTOGRAFICOS
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Figura 26 — Elaboracion de la bebida té Figura 27 — Determinacion de °Brix

Kombucha (Medusomyces gisevi)

Figura 28 — Determinacion de acidez Figura 29 — Determinacion de pH
titulable
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Figura 30 — Andlisis del perfil sensorial de la bebida t¢ Kombucha

Figura 31 — Obtencién de la pulpa de Figura 32 — Pesado de estabilizantes
sabila Xanthan, Pectinay CMC
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Figura 33 — Mezclado de la bebida té Figura 34 — Determinacion de °Brix

Kombucha con diferentes estabilizantes y

pulpa de Sabila

Figura 35 — Determinacion de acidez Figura 36 — Determinacion de pH
titulable
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Figura 37 — Determinacion de densidad, Figura 38 — Determinacion de viscosidad

Meétodo del picnémetro

Figura 39 — Analisis del perfil sensorial de la formulacion 6ptima de t¢é Kombucha con

pulpa de Sabila y distintos estabilizantes a diferentes porcentajes
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Figura 40 — Formacion de nueva pelicula (SCOBY) en la bebida de t¢ Kombucha

(Medusomyces gisevi)
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