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RESUMEN 

 

El objetivo de este trabajo fue desarrollar una bebida de maracuyá carbonatada, elaborada a 

base de pulpa de fruta. Para el desarrollo de la misma, se utilizó un diseño experimental 

completamente al azar, teniendo como factores el porcentaje de pulpa y los volúmenes de 

CO2 en la bebida. Se realizaron análisis estadísticos (ANOVA y prueba de Tukey) para 

determinar los mejores tratamientos, como resultado se escogieron los tratamientos: 1 (15% 

de pulpa y 1,5 volúmenes de CO2) y 2 (15% de pulpa y 2,5 volúmenes de CO2) los cuales 

fueron llevados a un estudio sensorial. En el estudio sensorial se realizaron: pruebas de 

concepto, grupos focales y pruebas de preferencia pareadas a 100 potenciales consumidores, 

como resultado se observó que estadísticamente no existía una marcada preferencia entre los 

tratamientos. Basado en revisión literaria y por razones tecnológicas, el tratamiento 2 fue 

escogido como la formulación final para el producto. 

Como resultado de este estudio se desarrolló la bebida de maracuyá con gas PASSION, que 

contiene 15% de pulpa de maracuyá y 2,5 volúmenes de CO2, esta bebida tiene una vida útil 

de 3 meses en condiciones de refrigeración y contiene el 40% del VDR de vitamina C, lo cual 

la convierte en una excelente fuente de esta vitamina. 
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ABSTRACT 

 

The aim of this project was to develop a carbonated passion fruit beverage, made with fruit 

pulp. A completely randomized design was used, the factors were: the percentage of pulp 

content and the volumes of CO2 in the beverage. Statistical analysis were applied (ANOVA 

and the Test of Tukey) to determine the best treatments. As a result, treatments: 1 (15% pulp 

content, 1,5 volumes of CO2) and 2 (15% pulp content, 2,5 volumes of CO2) were chosen to 

take part in the sensory study. The sensory study was composed of: concept tests, focal 

groups and paired preference tests that were applied to 100 potential consumers, according to 

this study there did not exist a statistical difference between the treatments. 

Based on literary review and for technological reasons treatment 2 was chosen as the final 

formulation for the product.   

As a result of this study, PASSION a carbonated passion fruit beverage was developed, it 

contains 15% of passion fruit pulp and 2,5 volumes of CO2, this product has a shelf life of 3 

months in refrigeration and is an excellent source of vitamin C because it provides 40% of the 

daily recommended value. 
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1. INTRODUCCIÓN 

El maracuyá es un cultivo no tradicional importante en el Ecuador, según los datos de 

la Encuesta de Superficie y Producción Agropecuaria Continua  realizada en el 2008 se indica 

que  la superficie cultivada de maracuyá en el territorio ecuatoriano es de 8.753 hectáreas 

(INEC, 2009). Ecuador es el segundo productor de maracuyá en el mundo y también se ha 

convertido en el primer exportador de jugo concentrado de maracuyá (Corporación Colombia 

Internacional, 2003). Se observa un crecimiento significativo en las exportaciones, siendo 

Holanda y Estados Unidos los mercados que más han adquirido el producto ecuatoriano 

(CORPEI, 2009). 

En el país se diferencia el mercado interno de bebidas en dos grandes grupos que son 

las bebidas alcohólicas y las bebidas no alcohólicas. Según datos obtenidos del Banco Central 

en el año 2006 el mercado de las bebidas en el Ecuador obtuvo ganancias de alrededor de  

600 millones de dólares. Según estudios de mercado, la producción de bebidas carbonatadas 

(bebidas gaseosas) tiene gran aceptación en el mercado nacional con un volumen de 

producción de 706,2 millones de litros que representa el  51,40% de la producción, le siguen 

las  aguas embotelladas con el 32,76%, luego las bebidas funcionales con el 12,59% seguido 

de jugos de frutas con el 3,08% y con el 0,17% de producción entre tés preparados y 

concentrados (Espinoza, 2007).  El Ecuador es un mercado que consume cerca de 70 millones 

de litros de gaseosas mensuales, lo que implica unos 4,5 litros por persona (ICEX, 2007). 
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2. JUSTIFICACIÓN 

En el mercado nacional la comercialización de bebidas gaseosas tiene una alta acogida, 

sin embargo las empresas de bebidas gaseosas que dominan el mercado ecuatoriano se han 

limitado a ofertar productos elaborados a base de saborizantes y colorantes, es decir hay una 

gran oferta de las denominadas “colas”; dejando insatisfecho al consumidor que busca un 

producto carbonatado pero con apariencia y sabor menos artificial. Es por ello que queriendo 

explotar este nicho de mercado se ha buscado elaborar una bebida carbonatada a base de jugo 

de maracuyá. 

La elección del jugo de maracuyá como base de esta bebida carbonatada se debe a que el 

maracuyá en el Ecuador es un cultivo que se da todo el año. Además, según los datos de la 

Encuesta de Superficie y Producción Agropecuaria Continua,  en la producción nacional de 

maracuyá existe un excedente de aproximadamente 2% de la producción anual, lo cual 

significa que no habría problemas por escasez de materia prima para la producción de la 

bebida carbonatada (INEC, 2009). 

 

2.1. Grupo Meta 

La bebida carbonatada de maracuyá PASSION está dirigido a personas mayores de 15 

años de nivel socio-económico medio y alto, inicialmente el grupo al que quiere llegar el 

producto es la provincia de Pichincha y como meta a futuro ampliar el impacto del producto a 

nivel nacional. Los lugares donde se pudiera expender el producto serian supermercados y 

delicatesen. Se limita el consumo de esta bebida a personas que sufran diabetes debido a su 

contenido de azúcar.  
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3. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

El producto PASSION es una bebida a base de pulpa de maracuyá, agua y sacarosa 

que ha sido carbonatado y envasado en una botella PET transparente en una presentación 

personal de 500 mL, que debe ser conservado a 4 grados centígrados. 
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4. OBJETIVOS 

 

4.1. Objetivo General: 

Elaborar una bebida carbonatada a base de jugo de maracuyá. 

 

4.2. Objetivos Específicos: 

 Determinar el porcentaje de pulpa más adecuada para la elaboración de la bebida  

 Establecer el nivel de carbonatación apropiado para el producto 

 Evaluar la aceptabilidad del producto final en base a un estudio sensorial. 

 Innovar en el mercado de las bebidas gaseosas con la elaboración de un producto 

nuevo. 
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5. CAPÍTULO 1 

MATERIAS PRIMAS 

5.1. Pulpa de Maracuyá 

El maracuyá, Passiflora edulis, también llamado fruta de la pasión es originaria de 

Brasil, la fruta se caracteriza por su intenso sabor y su alta acidez, razones por las cuales se 

utiliza como base para preparar bebidas industrializadas. La variedad utilizada en este 

proyecto es el maracuyá amarillo (Passiflora edulis, variedad flavicarpa Degener) es un 

fruto de color amarillo en forma de baya y con un sabor agridulce, esta fruta es más larga 

que la variedad morada y puede llegar a pesar hasta 100g (AMPEX, 2006). 

La composición típica de la fruta de Maracuyá es la siguiente: cáscara 50-60%, el jugo 

30-40%, semillas 10-15%, siendo el jugo el producto de mayor importancia (Corporación 

Colombia Internacional, 2003). 

La pulpa de maracuyá por cada porción de 50 gramos aporta un valor energético de 20 

calorías, 1 g de proteína, 6 g de carbohidratos, 2 g de fibra dietética, 4 g de azúcar, y 12 mg 

de sodio (Pacose, pulpa de maracuyá). 

 

5.2. Sacarosa 

La sacarosa es el disacárido más abundante, es un azúcar no reductor que se encuentra 

en las frutas y comercialmente es obtenida a partir de la caña de azúcar o de la remolacha. 

Está formada por la unión de una α-D-glucosa y una β-D-fructosa a través de un enlace 1,2 

(Gómez, 2007). Es el endulzante natural más utilizado en la formulación de las bebidas 

gaseosas. Se la puede encontrar en una forma cristalizada o líquida, su peso molecular es  

342.31 (Ashurst, 2005). 
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5.3. Agua Embotellada 

Es el componente principal de una bebida y actúa como vehículo de otros ingredientes. 

Su calidad debe ser adecuada para que no interfiera con el sabor, apariencia, carbonatación 

u otras propiedades de las bebidas.  

Como regla general el agua que se utiliza para la fabricación de bebidas no debe tener 

una alcalinidad que exceda  50 ppm expresada como carbonato de calcio (Shachman, 

2005). 

 

5.4. Hielo seco (Dióxido de Carbono) 

El dióxido de carbono puede existir en tres estados: gas, sólido (hielo seco) y líquido. 

Tiene propiedades físicas y químicas que le hacen ideal para carbonatar bebidas, ya que es 

un gas incoloro e inodoro que no imparte sabor a la bebida, y además es soluble en agua 

por lo que se disuelve fácilmente en la bebida.  Al disolverse en agua forma un ácido débil 

(ácido carbónico) que se percibe como una sensación burbujeante en la boca, además el 

ácido carbónico ayuda a retardar el crecimiento de microorganismos (Shachman, 2005). 

 

5.5. Granozyme F 10L 

Es una preparación de enzimas pectolíticas para la aplicación universal en el 

procesamiento de jugos de frutas. La pectinasa se deriva del Aspergillus y se utiliza para la 

desnaturalización de pectinas tanto solubles como insolubles (Anexo 1). 
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5.6. Goma Arábiga 

Conocida también como goma acacia o goma mimosa, es el exudado obtenido de la 

corteza de los árboles como Acacia Senegal y otros del mismo género. Es un 

heteropolisacárido muy ramificado de la familia de las arabinogalactomananas (Badui, 

2006). La goma arábiga tiene la propiedad de disolverse fácilmente en agua para formar 

soluciones transparentes: la estructura altamente ramificada de la goma permite que la 

molécula sea compacta con un volumen hidrodinámico relativamente pequeño  y como 

consecuencia  se producen soluciones no viscosas hasta en concentraciones superiores a 

30% m/m).  Uno de las principales aplicaciones de la goma arábiga es actuar como 

estabilizante en la industria de las bebidas. Es estable en condiciones ácidas (Williams, 

2000). 

 

5.7. Benzoato de sodio 

La sal sódica del ácido benzoico es uno de los conservantes más comunes en la 

industria, la forma no disociada es la que presenta la actividad antimicrobiana, por lo que 

el pH tiene un efecto decisivo en su efectividad. El benzoato actúa óptimamente a valores 

de pH de 2.5-4.0. En los productos ácidos como jugos de frutas, bebidas carbonatadas 

controla el crecimiento de levaduras y bacterias y en menor grado el de hongos (Badui, 

2006). 

 

5.8. Sorbato de potasio 

Se usa para controlar el crecimiento de hongos y levaduras en los alimentos con un pH 

de hasta 6.5; su efectividad aumenta al reducir el pH. Se lo emplea en productos como 

jugos de frutas, quesos encurtidos, pan y otros (Badui, 2006). 
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5.9. Selección de Proveedores de Materias Primas 

5.9.1. Sacarosa 

Nombre de la empresa: Compañía azucarera Valdez S.A. 

Marca del producto: Azúcar Valdez 

Dirección: García Moreno S/N y Roberto Astudillo Milagro-Ecuador 

Teléfono: (04) 215-8212 

 

5.9.2. Pulpa de Maracuyá 

Nombre de la empresa: Pacose-MidgoCia.Ltda 

Marca del producto: Pacose 

Dirección: Cooperativa Huertos familiares, Barrio La Esperanza, Quito. 

Teléfono: (02) 2387-448 

 

5.9.3. Agua Embotellada 

Nombre de la empresa: PureWater 

Dirección: José Peralta 177 y Joaquín Gutiérrez 

Teléfono: (02) 311-0668 

5.9.4. Benzoato de Sodio 

Nombre de la empresa: La Casa de los Químicos LAQUIN Cia.Ltda. 

Dirección: Av. América N18-17 y Asunción Quito 

Teléfono: (02) 250-3428 
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5.9.5. Sorbato de Potasio 

Nombre de la empresa: La Casa de los Químicos LAQUIN Cia.Ltda.  

Dirección: Av. América N18-17 y Asunción Quito 

Teléfono: (02) 250-3428 

 

5.9.6. Goma Arábiga 

Nombre de la empresa: La Casa de los Químicos LAQUIN Cia.Ltda.  

Dirección: Av. América N18-17 y Asunción Quito 

Teléfono: (02) 250-3428 

 

5.9.7. Bicarbonato de Sodio 

Nombre de la empresa: La Casa de los Químicos LAQUIN Cia.Ltda.  

Dirección: Av. América N18-17 y Asunción Quito 

Teléfono: (02) 250-3428 

 

5.9.8. Enzima Pectinasa 

Nombre de la empresa: Granotec Ecuador 

Producto: Granozyme F10L 

Dirección: Parque Industrial Inmaconsa km 9,5 Vía Daule, calle Quinquella y 

Casuarinas, Guayaquil 

Teléfono:(04) 370-6080 
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6. CAPÍTULO 2 

FORMULACIÓN Y PROTOTIPOS 

 

6.1. Prototipos basados en la dosificación de gomas 

El jugo de maracuyá sin la adición de ninguna goma presentaba problemas de 

precipitación de la pectina de la fruta, por lo que se realizaron 6 diferentes prototipos con 3 

gomas diferentes: arábiga, guar y xantán, con 2 concentraciones para cada una (0,1% y 

0,5%). Todos los prototipos se realizaron con 15% de pulpa y 10% de azúcar. 

En la siguiente tabla se muestra la formulación de los diferentes prototipos expresado 

en gramos para la elaboración de 1L de jugo de maracuyá. 

Tabla 1: Formulación de los 6 primeros prototipos en peso 

Ingredientes 
Prototipos 

1 2 3 4 5 6 

Agua 748,5 g 744,5 748,5 g 744,5 748,5 g 744,5 

Pulpa 150 g 150 g 150 g 150 g 150 g 150 g 

Azúcar 100g 100g 100g 100g 100g 100g 

Goma 

Xantán 1 g 5 g 

    Guar 

  

1 g 5 g 

  Arábiga 

    

1 g 5 g 

Benzoato de sodio 0,25 g 0,25 g 0,25 g 0,25 g 0,25 g 0,25 g 

Sorbato de potasio 0,25 g 0,25 g 0,25 g 0,25 g 0,25 g 0,25 g 

 

En la tabla expuesta a continuación se muestra la formulación de los diferentes 

prototipos expresados en porcentaje. 
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Tabla 2: Formulación de los 6 primeros prototipos en porcentaje 

Ingredientes 
Prototipos 

1 2 3 4 5 6 

Agua 74,85% 74,45% 74,85% 74,45% 74,85% 74,45% 

Pulpa 15% 15% 15% 15% 15% 15% 

Azúcar 10% 10% 10% 10% 10% 10% 

Goma 

Xantán 0,1% 0,5% 

    Guar 

  

0,1% 0,5% 

  Arábiga 

    

0,1% 0,5% 

Benzoato de sodio 0,025% 0,025% 0,025% 0,025% 0,025% 0,025% 

Sorbato de potasio 0,025% 0,025% 0,025% 0,025% 0,025% 0,025% 

 

Los resultados obtenidos con la goma xantán(prototipo 1 y 2) fueron 

insatisfactorios pues la viscosidad del producto aumentó considerablemente, al punto de 

asimilarse a la de una papilla y además la goma causó un cambio de color del amarillo 

característico del maracuyá a un amarillo verdoso que proporcionaba un aspecto y textura 

desagradable al producto, por lo cual estos dos prototipos fueron descartados. 

Los resultados obtenidos con la goma guar (prototipo 3 y 4) fueron también 

insatisfactorios pues la viscosidad del producto aumentó aunque en menor proporción que 

el aumento que se obtuvo con la goma xantán, el producto llegó a tener una consistencia 

parecida a la de una colada, adicionalmente le proporcionó al jugo una apariencia lechosa 

diferente a la apariencia esperada de un jugo, por lo cual estos dos prototipos también 

fueron descartados. 

Los resultados obtenidos con la goma arábiga (prototipos 5 y 6) fueron favorables ya 

que con ambas concentraciones no se vio modificada la viscosidad del producto ni 

tampoco su color y apariencia en general, se escogió como el mejor prototipo el 6 debido a 

que este mantenía sin precipitar el jugo por un mayor tiempo que el prototipo 5, además al 

ser la goma arábiga una sustancia GRAS no hay límite para su utilización en la 

formulación de la bebida. 
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6.2. Prototipos basados en métodos para aumentar la estabilidad del jugo 

A pesar de que el prototipo 6 confería una mejor estabilidad a la bebida, todavía 

existían problemas de precipitación, por lo que en el proceso de la elaboración del 

producto se decidió aumentar un paso con el objetivo de reducir el mencionado problema. 

En la siguiente tabla se exponen los 3 diferentes tratamientos utilizados para mejorar la 

estabilidad. 

Tabla 3: Procesos utilizados para la mejora de la estabilidad del producto 

Método Prototipos 

Filtración con lienzo 7 

Homogeneización 8 

Tratamiento enzimático 9 

 

6.2.1. Prototipo 7 

La filtración fue realizada a continuación del licuado de las materias primas, 

utilizando un lienzo de 1 m
2 

MESH# 100 doblado en dos partes iguales, colocado sobre un 

balde plástico; el jugo se alimentaba sobre el lienzo de modo que este pudiera retener las 

partículas de mayor tamaño y para optimizar el proceso de filtrado se aplicaba una 

agitación constante. 

Con este método se obtuvo un jugo con igual estabilidad que el prototipo 6, y se 

perdió el color característico del maracuyá; adicionalmente este método conlleva un riesgo 

alto de contaminación por el uso del lienzo y la filtración es un proceso lento que ni con la 

agitación se podía optimizar, por lo cual se descartó este prototipo. 
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6.2.2. Prototipo 8 

La homogeneización se ejecutó luego del licuado de las materias primas, para 

realizar este proceso el jugo debió calentarse a 60°C y enseguida ser homogeneizado a una 

presión de 300 psi, el jugo debía pasar por este proceso dos veces. El homogeneizador 

utilizado fue el modelo Ft 9 de la marca Armfield. 

Con este método se obtuvo una mejora significativa en cuanto a la estabilidad, sin 

embargo según Shachman (2005) para obtener resultados óptimos se debe aplicar una 

homogeneización a una presión de 2000 a 4000 psi, pero por cuestiones tecnológicas del 

equipo utilizado no se pudieron alcanzar dichas presiones; por lo que el prototipo 8 fue 

descartado. 

 

6.2.3. Prototipo 9 

El tratamiento enzimático se realizó después del licuado de las materias primas, se 

llevó a cabo con 40 ppm del complejo de pectinasas FL 10, al cual se le llevo a baño maría 

en el equipo Isotemp 2150 Fisher Scientific por un tiempo de 1 hora a una temperatura de 

40°C, posteriormente a este tratamiento se realizó un proceso de centrifugación en el 

equipo Centra GP8 Thermo IEC, a 1488g por 6 minutos.   

Con este método se obtuvieron los mejores resultados, ya que este le confiere mayor 

estabilidad al jugo, pues permite retirar físicamente las pectinas que son las responsables 

de la precipitación del jugo; además el jugo no pierde el color característico del maracuyá, 

por lo cual fue el prototipo elegido. 
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6.3. Prototipo elegido 

El prototipo utilizado para el diseño experimental fue el prototipo 9 que consiste en la 

aplicación de un método enzimático con el complejo de pectinasas F10 y con el uso de 

goma arábiga como estabilizante del producto. 

Tabla 4: Formulación del prototipo 

Ingredientes (g) 

Pulpa de maracuyá 150 

Azúcar 100 

Agua embotellada 743,96 

Goma arábiga 5 

Benzoato de Sodio 0,2 

Sorbato de Potasio 0,2 

Hielo Seco 5 
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7. CAPÍTULO 3 

DISEÑO EXPERIMENTAL 

 

Se utilizó un diseño experimental completamente al azar con un arreglo factorial de 

3
2
. Los factores estudiados fueron: nivel de carbonatación y concentración de pulpa; cada 

uno con tres niveles y tres repeticiones, que equivale a un total de 27 unidades 

experimentales. Para el grado de carbonatación los niveles utilizados fueron 1,5, 2,5 y 3,5 

volúmenes de CO2, equivalentes a 3, 5 y 7 g CO2/ litro de bebida respectivamente; 

mientras que para el factor concentración de pulpa los niveles utilizados fueron 15, 20 y 

25%.  

 

A continuación se muestran los factores y sus niveles para cada tratamiento: 

Tabla 5: Tratamientos utilizados para el diseño experimental. 

  Factores 

 Tratamientos % Pulpa  Volúmenes CO2  

Tratamiento 1 15 1,5 

Tratamiento 2 15 2,5 

Tratamiento 3 15 3,5 

Tratamiento 4 20 1,5 

Tratamiento 5 20 2,5 

Tratamiento 6 20 3,5 

Tratamiento 7 25 1,5 

Tratamiento 8 25 2,5 

Tratamiento 9 25 3,5 

 

 Las variables de respuesta medidas fueron pH, acidez titulable como acido cítrico 

y grados Brix, los datos fueron evaluados mediante análisis de varianza (ANOVA) y las 

medias testeadas por Tukey al 5%. 
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Las especificaciones para cada variable estuvieron de acuerdo a la norma NTE 

INEN 1 101:2008 (Tabla 5), Bebidas Gaseosas. Requisitos. (Anexo 2) 

 

Tabla 6: Especificaciones de las bebidas gaseosas 

Variable Min Máx 

Sólidos solubles (Brix) >7,0 --- 

Acidez titulable como acido cítrico --- 0,5 

pH 2,4 5 

 

Los valores que estuvieron fuera de las especificaciones indicadas por la Norma 

también fueron tomados en cuenta, considerados como mejores aquellos valores que se 

encuentren más cercanos a lo indicado en la descripción. Posteriormente los mejores 

tratamientos fueron corregidos para que entren en la especificación antes de ser llevados al 

análisis sensorial. 

 

Los métodos utilizados para medir las variables de respuesta fueron los indicados a 

continuación: 

Tabla 7: Metodología usada para la medición de las variables de respuesta. 

Variable Método 

Grados Brix AOAC Official Method 983.17 

Acidez titulable como acido cítrico NTE INEN 1 091:1983 

pH NTE INEN 1 087:1983 

 

 

 

 

 



 

 

36 

 

7.1. RESULTADOS 

7.1.1. Grados Brix 

Tabla 8: Resumen del análisis de Varianza (ANOVA) de grados Brix de los tratamientos 

FV GL SC CM Fc Ft 

Total 26 18,14 --- --- 
 

Tratamientos 8 13,47 1,68 6,49* 2,51 

Pulpa (A) 2 11,18 5,59 21,55* 3,55 

CO2 (B) 2 0,38 0,19 0,73
NS 

3,55 

Interacción A x B 4 1,91 0,48 1,84
NS

 2,93 

EE 18 4,67 0,26 --- 
 

* significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F 

NS no significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F 

Según el resumen del análisis de varianza (ANOVA) de la Tabla 8, se observó una 

diferencia entre los tratamientos con significancia al 5%, además se observó que la 

cantidad de pulpa influyó en los grados Brix de los tratamientos, mientras que el nivel de 

carbonatación y la interacción entre los factores cantidad de pulpa y volúmenes de CO2  no 

influyeron significativamente en los grados Brix de los tratamientos. 

Tabla 9: Grados Brix de los tratamientos 

Tratamiento Grados Brix 

T9 15,63    a 

T8 15,23    ab 

T7 14,53    abc 

T5 14,23    abc 

T6 14,10    abc 

T4 14,07    bc 

T1 13,83    bc 

T3 13,57    c 

T2 13,33    c 
Medias seguidas por las mismas letras no 

difieren entre sí al 5% de probabilidad por  

la Prueba de Tukey. 
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Como se observa en la tabla 9 los tratamientos 2 y 3 son significativamente iguales 

entre sí y diferentes de los demás tratamientos que tienen semejanza significativa. Todos 

los tratamientos cumplen con la especificación de grados Brix según la norma INEN (>7).  

 

7.1.2. pH 

 

Tabla 10: Resumen del análisis de Varianza (ANOVA) de pH de los tratamientos 

FV GL SC CM Fc Ft 

Total 26 0,0936 --- --- 
 

Tratamientos 8 0,0574 0,0072 3,6* 2,51 

Pulpa (A) 2 0,05 0,025 12,5* 3,55 

CO2 (B) 2 0,00033 0,00017 0,085
NS 

3,55 

Interacción A x B 4 0,0071 0,0018 0,9
NS

 2,93 

EE 18 0,0362 0,002 --- 
 

* significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F 

NS no significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F 

 

Según el resumen del análisis de varianza (ANOVA) de la Tabla 10, se observó 

una diferencia significativa entre los tratamientos con significancia al 5%, la cantidad de 

pulpa influyó en el pH de los tratamientos, mientras que el nivel de carbonatación y la 

interacción entre los factores cantidad de pulpa y volúmenes de CO2  no influyeron 

significativamente en el pH de los tratamientos. 
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Tabla 11: pH de los tratamientos 

Tratamiento pH 

T3 3,03   a 

T1 3,02   a 

T2 3,00   a 

T5 2,99   a 

T4 2,98   a 

T6 2,95   a 

T7 2,93   a 

T8 2,91   a 

T9 2,89   b 
Medias seguidas por las mismas letras no  

difieren entre sí al 5% de probabilidad por 

la Prueba de Tukey 

 

Los tratamientos 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 y 8 no presentaron diferencias estadísticamente 

significativas entre sí, el tratamiento 9 es diferente estadísticamente a los tratamientos 

mencionados; todos los tratamientos cumplen con la especificación pH expuesta en la 

norma INEN (2,4 – 5).  

 

7.1.3. Acidez 

Tabla 12: Resumen del análisis de Varianza (ANOVA) de acidez (%) de los tratamientos 

FV GL SC CM Fc Ft 

Total 26 0,69 --- --- 
 

Tratamientos 8 0,63 0,07875 23,86* 2,51 

A (Pulpa) 2 0,62 0,31 93,94* 3,55 

B (CO2) 2 0,0001 0,00005 0,015
NS 

3,55 

Interacción AxB 4 0,0099 0,0025 0,76
NS

 2,93 

EE 18 0,06 0,0033 --- 
 

* significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F 

NS no significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F 
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Según el resumen del análisis de varianza (ANOVA) de la Tabla 12, se observa una 

diferencia entre los tratamientos con significancia al 5%, además se observó que la 

cantidad de pulpa influyó en la acidez de los tratamientos, mientras que el nivel de 

carbonatación y la interacción entre los factores cantidad de pulpa y volúmenes de CO2  no 

influyeron significativamente en la acidez de los tratamientos. 

 

Tabla 13: Acidez (%) de los tratamientos 

Tratamiento Acidez 

T7 0,94   a 

T9 0,93   a 

T8 0,91   a 

T4 0,72   b 

T5 0,71   bc 

T6 0,70   bc 

T2 0,58   bc 

T3 0,55   c 

T1 0,54   c 
Medias seguidas por las mismas letras no 

difieren entre sí al 5% de probabilidad por  

la Prueba de Tukey 

 

Los tratamientos 7, 8 y 9 son significativamente iguales entre sí y diferentes de los 

tratamientos 1, 2, 3, 4, 5 y 6; ninguno de los tratamientos cumplió con la especificación de 

acidez expuesta en la norma INEN (0,3-0,5). 
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7.1.4. Ponderación de resultados 

Tabla 14: Ponderación de resultados entre tratamientos 

Tratamientos Acidez pH Brix Total 

1 0 2 1 3 

2 0 2 1 3 

3 0 2 1 3 

4 0 2 1 3 

5 0 2 1 3 

6 0 2 1 3 

7 0 2 1 3 

8 0 2 1 3 

9 0 2 1 3 

 

En la Tabla 14 se observa una ponderación entre los diferentes tratamientos, 

calificándose el comportamiento obtenido de cada variable de respuesta respecto a las 

especificaciones establecidas en la norma INEN. Para esta ponderación la variable 

establecida como prioritaria fue la acidez titulable como ácido cítrico, asignándole el valor 

de 3 puntos, seguido del pH al que se le dio 2 puntos y finalmente los grados Brix al cual 

se le asigno el valor de 1 punto. Los mejores tratamientos fueron los de mayor valor en la  

tabla de ponderación. 

Como se muestra en la tabla de ponderación todos los tratamientos obtuvieron el 

puntaje de 3, debido a que ninguno de los tratamientos cumplió con la especificación de la 

Norma INEN referente a la acidez. Por esta razón se realizó una segunda tabla de 

ponderación donde se califica la acidez con el valor de 3 a los tratamientos cuyos valores 

de acidez sean los más bajos. 
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Tabla 15: Segunda ponderación de los resultados entre tratamientos 

Tratamientos Acidez pH Brix Total 

1 3 2 1 6 

2 3 2 1 6 

3 3 2 1 6 

4 0 2 1 3 

5 3 2 1 6 

6 3 2 1 6 

7 0 2 1 3 

8 0 2 1 3 

9 0 2 1 3 

 

Según los resultados de la segunda ponderación se encontró que los tratamientos 1, 

2, 3, 5 y 6 tuvieron la calificación más alta (6 puntos). Únicamente los tratamientos 1, 2 y 

3 fueron escogidos para el análisis sensorial, debido a que sus valores de acidez fueron las 

más bajos, siendo así más fácil y menos costoso corregir este valor para que el producto 

cumpla con la norma (acidez 0,3-0,5), a diferencia de los tratamientos 5 y 6 que 

presentaron valores de acidez mucho más distantes de lo establecido.  

Los tratamientos que fueron llevados al análisis sensorial fueron el 1 y 2, el tratamiento 

3 se descartó debido a que la botella se deformó al momento del envasado, siendo esto una 

dificultad tecnológica. 
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8. CAPITULO 4 

ESTUDIO SENSORIAL AFECTIVO 

 

8.1. Introducción 

La evaluación sensorial es una disciplina científica mediante la cual se evalúan las 

propiedades organolépticas a través del uso de uno o más de los sentidos humanos. 

Mediante esta evaluación se puede conocer qué opina el consumidor sobre un determinado 

alimento, su aceptación o rechazo, así como su nivel de agrado; estos criterios se toman en 

cuenta en la formulación y desarrollo de los mismos (Espinoza, 2007). 

Las pruebas afectivas se realizan con personas no entrenadas, a las que se les llama 

jueces afectivos, los que en la mayoría de casos se escoge atendiendo a su condición de ser 

consumidores reales o potenciales del producto que se evalúa, pudiendo tomar en cuenta 

situaciones económicas, demográficas, entre otros aspectos; los resultados de estas pruebas 

nos dan a conocer la aceptación o rechazo, preferencia o nivel de agrado de uno o  varios 

productos (Espinoza, 2007). 

Las pruebas de preferencia se realizan cuando se desea conocer si los jueces prefieren 

una determinada muestra sobre otra, es una prueba sencilla que consiste en pedirle al juez 

que diga cuál de las dos muestras prefiere. Se debe incluir una sección de comentarios con 

el objetivo de ver por qué los jueces prefieren una muestra en particular, no se deben 

utilizar letras ni figuras para codificar las muestras sino números de tres o cuatro cifras que 

no sugieran nada al juez, el formulario deberá incluir instrucciones sobre el orden en el que 

los jueces deberán probar las muestras; es preferible que la mitad de jueces prueben 

primero una de las  muestras y que la otra mitad lo haga de modo contrario, porque a veces 
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ciertos alimentos dejan impresiones en la cavidad bucal o en el olfato, lo cual puede 

afectar la apreciación que se tenga de la segunda muestra (Anzaldúa-Morales, 1994). 

Otra tipo de pruebas son las pruebas de concepto que se realizan con un grupo de 

consumidores meta, para determinar si estos sienten una nueva atracción hacia el nuevo 

producto o no, el concepto se podría presentar a los consumidores ya sea simbólica o 

físicamente (Kotler 2003).  

Otra metodología aplicada son los grupos focales que consisten en una técnica de 

investigación cualitativa que se realiza con un grupo reducido de personas escogidas como 

representantes del grupo meta del producto, con el fin de analizar un tema determinado 

sobre una base de preguntas previamente definidas, es importante que cada participante 

exprese su opinión acerca del tema de discusión para poder obtener respuestas a fondo de 

lo que sienten, piensan y perciben los potenciales consumidores (Balcazár, 2010). 

 

8.2. Materiales y Métodos 

8.2.1. Materiales 

Para realizar el estudio sensorial se utilizaron las dos muestras que fueron 

seleccionadas en la etapa de diseño experimental, a estas muestras se asignó un código de 

tres dígitos que se muestra a continuación en la Tabla 16: 

 

Tabla 16: Código de las muestras para el estudio sensorial 

Tratamiento Muestra Código 

1 15% de pulpa y 1,5 vol CO2 951 

2 15% de pulpa y 2,5 vol CO2 543 
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Para la investigación del perfil sensorial se realizaron tres estudios sensoriales: la 

prueba de concepto, la prueba de preferencia y un estudio focal; cada una con objetivos 

diferentes, apuntando todas ellas a delinear las características del producto. 

 

8.2.2. Metodología de la prueba de concepto 

Esta prueba se realizó con el objetivo de evaluar si los consumidores se sentían 

atraídos con el concepto del producto, si estaban dispuestos a probar o  no el jugo de 

maracuyá con gas. 

Se realizaron 5 grupos de evaluadores, 12 mujeres y 13 hombres; 4 de los grupos se 

realizaron en la ciudad de Quito en el sector El Batán y restante en el sector Valle de los 

Chillos, cada grupo estuvo conformado por cinco personas de estratos socio económico 

medio y medio alto, cuyo rango de edad fue entre 19 y 65 años. La reunión se realizó en un 

lugar amplio con abundante luz y sin ruidos ni distracciones, los participantes se sentaron 

en una mesa redonda y se siguió el guión expuesto en el Anexo  3, se les realizó preguntas 

para observar si es que conocían algún producto similar y si estuvieran dispuestos a 

consumir el jugo; además se les preguntó lo que pensaban sobre la elección del maracuyá 

como fruta base para esta bebida. Se indagaron otros aspectos de interés como el envase 

escogido y la presentación en la que preferirían encontrar el jugo de maracuyá con gas. 

8.2.3. Metodología para la prueba de preferencia 

El número de consumidores que participaron en esta prueba fue de 100, 46 

hombres y 54 mujeres (Norma ISO 6658:1985) cuyo rango de edad fue de 17 a 65 años y 

de nivel socio-económico medio alto. La muestra se presentó en vasos desechables de tres 

onzas codificados, dentro de los cuales se colocó 20mL de producto que se encontraba a 
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una temperatura de 7⁰C ± 3 ⁰C; se entregó el formulario (Anexo 4) y las muestras en forma 

aleatoria.  

El análisis de datos se realizó a través de la Tabla de significancia para pruebas de 

dos muestras con un nivel de significancia del 5% (Anexo 5). 

8.2.4. Metodología de los grupos focales 

El objetivo de los grupos focales fue recolectar información por parte de los 

potenciales consumidores sobre las características del producto con el fin de realizar 

mejoras al producto desarrollado. Se realizó una discusión grupal sobre el producto, su 

apariencia y sus características organolépticas, tomando en cuenta sus fortalezas y 

debilidades en cuanto a su dulzor, carbonatación, color y olor. Además se les preguntó si 

preferían el jugo  de maracuyá con gas o sin gas. 

 

8.3. Resultados 

8.3.1. Pruebas de concepto 

A partir de la prueba del concepto se encontró que los participantes  no conocían un 

producto similar en el mercado nacional ni en el internacional, sin embargo algunos 

dijeron haber probado limonada elaborada con agua con gas. Al 96% de los participantes 

les gustó la idea de un jugo de maracuyá con gas, les pareció creativo e innovador y  

estuvieran dispuestos a probarla. Los participantes aceptaron el maracuyá como fruta base 

para esta bebida, sin embargo el 8% de personas mencionaron que les gustaría el jugo de 

maracuyá mezclado con mango, o que el jugo fuera de frutilla o mora. 

La mayoría de personas (92%) estuvo de acuerdo con la elección del envase PET 

como empaque para el producto, el resto de participantes mencionaron que les gustaría 

encontrar este producto en lata o en envase tetrapak. En cuanto a la presentación del 
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producto hubo varios criterios entre los participantes, pues en general hallaban prácticas 

todas las presentaciones (250mL, 500mL y 1L) ya que mencionaron que la presentación 

más pequeña fuera útil para la lonchera de los niños, la mediana para el consumo de un 

adulto y la más grande para el consumo familiar, pero hubo una marcada tendencia (88%) 

a la preferencia del envase de 500mL.  

8.3.2. Pruebas de preferencia 

Según la Tabla de significancia para pruebas de dos muestras (Anexo 5) el número 

mínimo de juicios para que una muestra sea significativamente diferente en cuanto a su 

preferencia debe ser igual o mayor a 61, en el estudio se obtuvieron 53 para la muestra 951 

y 47 para la muestra 543, por lo tanto existe una preferencia equitativa por ambas muestras 

y no existe diferencia significativa de la preferencia entre estas.  

Gráfico 1: Resultados de las pruebas de preferencia 

 

 

El resultado del focal aporta con aspectos valiosos sobre las características de 

producto, de las cuales las que más gustaron fueron su carácter refrescante, su acidez, su 
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sabor a fruta natural y su olor; ninguna característica disgustó a los degustadores. En 

cuanto al dulzor y la cantidad de gas, los participantes mencionaron que fue adecuado y 

que se encontraba en un buen equilibro; el color y el olor del producto les pareció 

adecuado y característico del maracuyá. Al 96% de participantes les agradó el producto y 

el 92% prefirió el jugo de maracuyá con gas antes que el jugo sin gas. 

8.3.3. Formulación final escogida 

Según los resultados de las pruebas sensoriales evaluados con un α del 5%, las 

muestras 543 y 951 son estadísticamente iguales en cuanto a su preferencia, de modo que 

cualquiera de las dos muestras puede ser la elegida como el prototipo final. Con base en 

revisión literaria se escogió la muestra 543 (2,5 volúmenes de CO2) como el prototipo 

final, ya que según Steen y Ashurst “las bebidas de jugo de frutas carbonatadas 

generalmente tienen una cantidad de 2,5 volúmenes de CO2 equivalentes a 5g CO2por 

litro” (2006) y Shachman quien afirma que “las bebidas carbonatadas con sabor a fruta 

tienen niveles de carbonatación menores al resto de gaseosas con un rango de 2,5 a 2,8 

volúmenes de CO2 (2005).  

Tabla 17: Formulación del prototipo final (543) para 1L de producto (ρ= 1,005 g/mL) 

Ingredientes (g) 

Pulpa de maracuyá 150 

Azúcar 100 

Agua embotellada 743,96 

Goma arábiga 5 

Benzoato de Sodio 0,2 

Sorbato de Potasio 0,2 

Bicarbonato de Sodio 0,65 

Hielo Seco 5 
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9. CAPITULO 5 

ESTUDIO DE MERCADO 

 

9.1. Introducción 

 

El estudio de mercado se realizó en función de encuestas de opinión (Anexo 6) debido 

a la inexistencia de un producto de este tipo en el mercado y a la falta de información 

sobre el consumo de productos similares. 

 

Las encuestas fueron aplicadas aleatoriamente en todo el Distrito Metropolitano de Quito. 

 

Se utilizó la siguiente fórmula para conocer el tamaño de la muestra (Baca, 2010): 

 

En donde: 

N = tamaño de la muestra 

z = nivel de confianza (1,96) 

s= desviación estándar  (2,4L) 

k = error del estudio 18,5% 

 

De acuerdo a ellos el número de encuestas realizadas fue 208. 
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9.2. Resultados de las encuestas de mercado 

1. ¿Es usted consumidor de jugo de maracuyá? 

 

Gráfico 2: Consumidores de jugo de maracuyá. 

El 70% de encuestados es consumidor de jugo de maracuyá. 

2. ¿Con qué frecuencia consume jugo de maracuyá? 

 

Gráfico 3: Frecuencia de consumo de jugo de maracuyá 

El 88% de los encuestados consume jugo de maracuyá entre 2 veces por semana y cada 15 

días. 
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3. ¿Qué cantidad de jugo de maracuyá consume cada vez? 

 

Gráfico 4: Cantidad de consumo de jugo de maracuyá 

El 87% de los encuestados consume 240mL o 350mL en cada ocasión. 

4. ¿Qué le parece la idea de un jugo de maracuyá con gas similar a una gaseosa 

pero hecho con fruta natural? 

 

Gráfico 5: Opiniones sobre la idea del jugo de maracuyá con gas. 

El 86% de encuestados tuvo comentarios positivos acerca del producto (pregunta de 

respuesta libre). Los comentarios más comunes fueron: novedoso, creativo, interesante e 

innovador. 
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5. ¿Con qué frecuencia estaría dispuesto a consumir el jugo de maracuyá con 

gas? 

 

Gráfico 6: Frecuencia de consumo de jugo de maracuyá con gas 

79% de los encuestados estarían dispuestos a consumir el producto al menos cada quince 

días. 

6. ¿Qué cantidad consumiría de jugo de maracuyá con gas en  cada ocasión? 

 

Gráfico 7: Cantidad de consumo de jugo de maracuyá con gas 

El 85% de encuestados consumiría entre 240mL y 350mL en cada ocasión. 
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7. ¿Cuál sería la presentación de su preferencia? 

 

Gráfico 8: Presentación preferida del producto 

El 47% de encuestados prefiere una presentación de 250mL y el 42% la presentación de 

500 mL. 

8. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por este producto en la presentación que 

escogió? 

8.a. Presentación 250 mL 

 

Gráfico 9: Precios por la presentación de 250 mL 

La mayoría de encuestados (52%) estarían dispuestos a pagar entre $0,50 y $0,75. 
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8.b. Presentación 500 mL 

 

Gráfico 10: Precios por la presentación de 500 mL 

El 51% de encuestados estarían dispuestos a pagar entre $0,75 y $1,00 por esta 

presentación. 

8.c. Presentación 1 L 

 

Gráfico 11: Precio por la presentación de 1 L 

El 44% de encuestados estarían dispuestos a pagar entre $1,25 y $1,50 por esta 

presentación. 
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9. ¿Dónde le gustaría encontrar este producto? 

 

Gráfico 12: Establecimientos de venta del producto 

Al 52% de encuestados le gustaría encontrar el jugo de maracuyá con gas en 

supermercados. 

 

10. Género 

 

Gráfico 13: Género de los encuestados 

El 53% de encuestados fueron mujeres. 
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10.a. Consumo probable por género. 

 

Gráfico 14: Consumo del género femenino 

El 86% de hombres y el 92% de mujeres consumirían el producto. 

 

11. Edad de los encuestados 

 

Gráfico 15: Edad de los encuestados 

La encuesta se realizó a personas entre los 19 a los 65 años. 
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11.a. Consumo probable por edades 

 

Gráfico 16: Consumo probable de los encuestados 

Los encuestados entre 19-28 años son los que más consumirían el producto. 

12. ¿Qué rango de ingresos tiene usted mensualmente? 

 
*Datos de los quintiles tomados de Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo ySubempleo (INEC 2011) 

Gráfico 17: Rango de ingresos de los encuestados 

El 72% de encuestados tenía un ingreso económico de $514 o mayor, seguido del 19% que 

tenía ingresos entre $215 y $513. 
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9.3. Cálculo de la Demanda Aparente 

Para obtener la demanda aparente del jugo de maracuyá con gas en el cantón de Quito, 

provincia de Pichincha, se utilizó los datos del censo 2010 de población y vivienda del 

INEC. La población de Quito comprendida entre los 19 – 65 años es de 1'330.842 (INEC, 

2012), debido a que el estudio de mercado se basó principalmente en los quintiles 

económicos 4 y 5, este se convierte en el grupo meta inicialmente detectado. Dichos 

quintiles representan el 40% de la población de Quito (INEC, 2012), por lo tanto la 

población meta sería 532.337 habitantes. 

A partir de los datos de la encuesta de mercado se calculó que el consumo 

promedio mensual por persona del producto sería de 1,78 L, por lo tanto, y considerando 

que la densidad del jugo es de 1,032 kg/L, la demanda mensual aparente para Quito sería 

de 977,88 ton para el año 2010.Considerando la tasa de crecimiento poblacional anual 

proyectada para el año 2011 y 2012 fue de 1,40 y 1,38 respectivamente (SENPLADES, 

2008), la demanda aparente corregida sería de 1.005 ton/mes para el año 2012.  

 

9.4. Conclusiones 

 El 86% de encuestados tuvieron comentarios positivos acerca de la idea de elaborar 

un jugo de maracuyá con gas, señalando la idea como una propuesta creativa, 

interesante, innovadora y novedosa (Pregunta 4). 

 El 89% de los encuestados estuvieron dispuesto a consumir el jugo de maracuyá 

con gas siendo las frecuencias de consumo más comunes: dos veces por  semana, 

semanalmente y cada quince días (Pregunta 5). 

 La mayoría de encuestados que consumiría el producto, estaría dispuesto a 

consumir un vaso pequeño o un vaso grande en cada ocasión (Pregunta 6). 
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 El 47% de encuestados preferirían encontrar el producto en una presentación de 

250mL, sin embargo un porcentaje casi igual (42%) preferiría la presentación de 

500mL, es decir las dos presentaciones podrían ser aceptadas por los potenciales 

consumidores (Pregunta 7). 

 El 52% de los consumidores que prefirieron la presentación de 250mL estarían 

dispuestos a pagar entre $0,50 y $0,75; mientras que el 51% de los consumidores 

que prefirieron la presentación de 500mL estarían dispuestos a pagar entre $0,75 y 

$1,00 (Pregunta 8). 

 Al 78% de encuestados les gustaría encontrar el producto en supermercados o 

delicatesen, por lo cual estos lugares deberían ser los principales centros de 

distribución (Pregunta 9). 

 El producto fue aceptado por ambos géneros (Pregunta 10). 

 El producto fue aceptado por todos los rangos de edad estudiados en esta encuesta, 

sin embargo las personas de los rangos: 19 a 28 años y 49 a 58 años son los que 

más lo consumirían (Pregunta 11). 

 El producto fue aceptado por hombres y mujeres entre 19 y 65 años pertenecientes 

principalmente a los quintiles 4 y 5, por lo que se recomienda realizar futuros 

estudios dirigidos a los demás quintiles (Pregunta 12). 

 La demanda aparente del producto para Quito es de  1.005 ton/mes y el error del 

estudio fue de 18,5%. 
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10. CAPITULO 6 

PRODUCTO TERMINADO 

 

10.1 Formulación 

 

En la tabla 17 se presenta la formulación de Passion 

 

Tabla 18: Formulación final del producto para 1 L (ρ= 1,005 g/mL) 

Ingredientes (g) 

Pulpa de maracuyá 150 

Azúcar 100 

Agua embotellada 743,96 

Goma arábiga 5 

Benzoato de Sodio 0,2 

Sorbato de Potasio 0,2 

Bicarbonato de Sodio 0,65 

Hielo Seco 5 

 

 

 

 



 

 

60 

 

10.2 Diagrama de Flujo 

A continuación se muestra el diagrama de flujo de la elaboración del producto 

Gráfico 18: Flujograma de elaboración 
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10.3 Descripción del proceso de elaboración 

1. Recepción de materias primas 

Las materias primas se reciben de nuestros proveedores previamente seleccionados. Se 

mide el pH de la pulpa, la alcalinidad al carbonato de calcio del agua y en una hoja de 

control se anota el lote, la fecha de elaboración y de expiración de cada una de las materias 

primas. 

2. Pesaje de materias primas 

Dependiendo del volumen de jugo a elaborarse, se calcula la cantidad requerida de 

cada ingrediente; se pesa la pulpa descongelada, seguida por el azúcar y el agua e 

independientemente se pesan los aditivos, el pesaje se realiza en balanzas digitales 

calibradas.  

3. Licuado 

Se licúan todos los ingredientes y aditivos durante un minuto en una licuadora Oster a 

312 g. 

4. Proceso enzimático 

Se coloca 500mL de jugo en un recipiente adecuado para la centrifuga Centra GP8 

Thermo IEC, a continuación se pesa 20 mg de la enzima y se la mezcla con el jugo, 

después se colocan los recipientes en un baño maría (Isotemp 2150 Fisher Scientific) a 

40⁰C por una hora. 

5. Centrifugación 

Se retira el jugo del baño maría y se lo centrifuga en la centrifugadora Centre GP8 a 

una velocidad de 1488 g durante 4 minutos y medio.  
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6. Separación de la pectina 

Se retiran los envases de la centrifuga y se separa el sobrenadante (jugo) del 

precipitado (pectina) de forma manual. 

7. Pasteurización 

Se realiza una pasteurización abierta a 75⁰C durante 3 minutos, el control de 

temperatura se realiza con un termómetro infrarrojo marca HDE. 

8. Enfriamiento 

Se enfría el jugo hasta llegar a una temperatura  de 8⁰C, la cual se controló con el uso 

de un termómetro. 

9. Carbonatación y envasado 

Se coloca manualmente 2.5g de hielo seco en cada botella de 500mL, luego se 

introduce el jugo en la botella y se coloca la tapa. Existe una relación  lineal cuando se 

carbonata a 8⁰C entre el peso del hielo seco utilizado para carbonatar  y el volumen de 

CO2obtenido en la bebida (Anexo 7). 

10. Etiquetado 

Una vez sellada la botella se coloca la etiqueta a su alrededor. 

11. Almacenamiento 

Se almacena el producto en cámaras de 4°C. 
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10.4 Balance de Materiales 

A continuación se muestra el balance de materiales para la elaboración de un litro de 

Passion 

Gráfico 19: Balance de materials 

Materias Primas
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Goma Arábiga 0,5% = 5,01 g

Sorbato de Potasio 200 ppm = 0,2 g
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10.5 Balance de Energía 

Los cálculos que se indican a continuación para elaborar un litro de producto. 

10.5.1 Cp del jugo de maracuyá con gas 

Según Singh y Heldman (1998) para productos de composición conocida se utiliza la 

siguiente fórmula para obtener el cp del alimento. 

 

Cp= 1,424mc + 1,549mp + 1,675mf + 0,837ma + 4,187mm 

 

En donde m es la fracción en peso y los subíndices c, p, f, a y m se refieren 

respectivamente a, carbohidratos, proteína, grasa, cenizas y humedad. 

 

Cpdel jugo= 1,424mc + 1,549mp + 1,675mf + 0,837ma + 4,187mm 

Cp del jugo= 1,424(0,12) + 1,549(0) + 1,675(0) + 0,837(8,7 x 10
-4

) + 4,187(0,8787) 

Cp del jugo= 3,85 kJ/kg⁰C 

 

10.5.2 Balance de Energía: Proceso Enzimático 

Q=mCp∆T 

Q = 0,99516 kg x 3,85 kJ/kg⁰C x (40 – 15) ⁰C 

Q = 95,78 kJ 

 

10.5.3 Balance de Energía: Pasteurización 

Q=mCp∆T 

Q = 0,96142 kg x 3,85 kJ/kg⁰C x (75 – 35) ⁰C 
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Q = 148,06 kJ 

 

10.5.4 Balance de Energía: Enfriamiento de la pasteurización 

Q=mCp∆T 

Q = 0,92386 kg x 3,85 kJ/kg⁰C x (8 – 75) ⁰C 

Q = -238,31 kJ 

 

 

10.6 Estudio de Estabilidad 

Se realizó un estudio de estabilidad acelerado para determinar la vida útil del producto. 

(Anexo 8). Las condiciones climáticas en las que se realizó el estudio fueron a una 

temperatura de 38°C ± 1°C y a una humedad relativa de 70 ± 2%. Se evaluaron  los 

parámetros organolépticos, físico-químicos y microbiológicos del producto. 

 

Tabla 19: Resultados de los parámetros organolépticos del estudio 

Característica 

Fecha 

Inicial: 

2012/06/01 

Control 1: 

2012/06/08 

Control 2: 

2012/06/15 

Final: 

2012/06/22 

Color Amarillo Amarillo Amarillo Amarillo 

Olor Característico Característico Característico Fermentado 

Sabor Característico Característico Característico Amargo 

Aspecto Líquido turbio Líquido turbio Líquido turbio Líquido turbio 
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Tabla 20: Resultados de los parámetros físico-químicos y microbiológicos del estudio 

Parámetro 

Fecha 

Inicial:  

2012/06/01 

Control 1: 

 2012/06/08 

Control 2: 

 2012/06/15 

Final: 

 2012/06/22 

pH (20°C) 3.44 3.43 3.46 3.37 

°Brix 13.00 13.20 12.80 13.60 

Acidez (% exp. como cítrico) 0.46 0.47 0.45 0.52 

Recuento de Mohos (ufc/g) < 10 < 10 < 10 < 10 

Recuento de Levaduras (ufc/g) < 10 < 10 < 10 < 10 

Recuento de E.coli (ufc/g) < 10 < 10 < 10 < 10 

 

Debido a los resultados de los parámetros antes mencionados, se concluye que el producto 

tiene una vida útil de tres meses (90 días). 

 

 

10.7 Análisis Microbiológico 

Se realizó un análisis microbiológico del producto terminado (Anexo 9) 

 

Tabla 21: Resultados del análisis microbiológico de Passion 

Parámetro Unidad Método Resultado 

Recuento de Aerobios mesófilos ufc/g NTE INEN 1529-5 < 10 

Recuento de Coliformes totales ufc/g NTE INEN 1529-7 < 10 

Recuento de Escherichiacoli ufc/g NTE INEN 1529-8 < 10 

Recuento de Mohos       upm/g NTE INEN 1529-10 < 10 

Recuento de Levaduras upl/g NTE INEN 1529-10 < 10 
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10.8 Etiquetado 

 

Existen cinco elementos principales de información que deben aparecer en las etiquetas 

de los productos alimenticios. 

 Datos identificativos: el nombre común o una identificación del producto 

alimenticio debe aparecer visiblemente en la etiqueta. Esto informa claramente lo 

que es el producto. 

 Contenido neto del paquete: la cantidad de producto alimenticio que hay en el 

paquete entero debe ser descrita claramente. Debe aparecer información como 

peso, volumen o un índice numérico. 

 Lista de ingredientes: los ingredientes deben aparecer con su nombre común, en 

orden descendiente por peso. 

 Nombre y dirección del fabricante de los productos, el envasador o 

distribuidor: estos datos constituyen una información más detallada sobre un 

producto y ofrecen la posibilidad de que el consumidor entre en contacto con la 

empresa en caso de dudas sobre el producto o si se sospecha que ese alimento 

pueda ser el causante de una enfermedad. 

 Etiquetado nutricional: esta parte de la etiqueta contiene información sobre 

nutrición que precisan los organismos competentes en nutrición (Thompson, 2008). 

 

10.8.1 Etiquetado Nutricional 

El Codex Alimentarius define al etiquetado nutricional como “toda descripción 

destinada a informar al consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento”. 

Esta se compone de dos elementos: la declaración de nutrientes (se entiende una relación o 
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enumeración normalizada del contenido de nutrientes de un alimento); y la información 

nutricional complementaria (cualquier representación que alegue, indique o implique que 

un producto tenga propiedades nutricionales particulares, especialmente, pero no sólo, en 

relación con su valor energético y contenido de macronutrientes, así como con su 

contenido de micronutrientes (Codex, 2011) 

 

El objetivo del etiquetado nutricional es: 

 Facilitar al consumidor información sobre los alimentos para que pueda elegir con 

discernimiento. La información que se facilite tendrá por objetivo dar al 

consumidor un perfil de los nutrientes que contiene el alimento y que se consideran 

de importancia nutricional. esta información no debe hacer creer al consumidor que 

se conoce con exactitud la cantidad que cada persona debe comer para mantener 

una buena salud, sino debe informar las cantidades de nutrientes que contiene dicho 

producto. 

 Proporcionar un medio eficaz para mostrar en la etiqueta datos acerca del 

contenido nutricional del alimento 

 Incitar la aplicación de principios nutricionales sólidos en la preparación de 

alimentos, como un beneficio de la salud pública. 

 Asegurar que el rotulado nutricional no describa un producto, ni presente 

información que sea falsa, equivoca o engañosa sobre el mismo. 

 Cuidar que no se hagan declaraciones de propiedades nutricionales sin un 

etiquetado nutricional reglamentado. 

 El uso de información nutricional complementaria en las etiquetas de los alimentos 

debe ser facultativo y no debe sustituir sino añadirse a la declaración de los 

nutrientes. 
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 La información nutricional complementaria debe ir acompañada de programas 

educativos del consumidor para facilitar su comprensión, y lograr que la 

información se use de una mejor manera. 

Además los alimentos procesados, envasados y empaquetados no deben presentarse 

con una etiqueta en la que se usen palabras, ilustraciones u otras representaciones gráficas 

que insinúen  propiedades medicinales, terapéuticas, curativas o especiales que puedan dar 

a lugar a apreciaciones falsas sobre la naturaleza, origen, composición o calidad del 

alimento (INEN, 2008) 

La etiqueta nutricional de PASSION fue elaborada tomando en cuenta los requisitos 

estipulados por la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2008 “Rotulado de 

Productos Alimenticios para Consumo Humano. Parte 2. Rotulado Nutricional. 

Requisitos”.(Anexo 10, 11) A continuación se muestra la etiqueta nutricional de PASSION 
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Gráfico 20: Etiqueta nutricional de Passion 
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10.8.2 D
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iseño de la etiqueta 

Gráfico 21: Etiqueta de Passion 

 

 

10.9 Costos (Materias primas, envase y etiqueta)  

A continuación se muestra el cálculo del costo unitario del producto. 

Tabla 22: Cálculo del costo de producción de una botella de 500 mL del producto Passion. 

Ingredientes Cantidad(g) Precio($) 

Pulpa de maracuyá 75 0,248 

Sacarosa 50 0,046 

Agua embotellada 371,98 0,081 

Goma arábiga 2,5 0,029 

Benzoato de Sodio 0,1 4,19 x 10
-4 

Sorbato de Potasio 0.1 0,001 

Bicarbonato de Sodio 0,325 4,03x 10
-4

 

Hielo Seco 2,5 3,96 x 10
-3

 

Envase --- 0,073 

Etiqueta --- 0,235 

Tapa --- 0,026 

 

Costo unitario 0,74 

 

El costo unitario de producción del producto es de $0,74, el precio de venta al público será 

de $0,90, teniendo como ganancia $0,16  por cada unidad de producto.   
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11 CAPÍTULO 7 

SEGURIDAD ALIMENTARIA 

11.1 Introducción 

La Food and Agriculture Organization (FAO) y la Organización Mundial de la 

Salud (OMS) han definido a la seguridad alimentaria como “la capacidad de acceder a los 

alimentos necesarios para mantener al organismo dentro de un estado saludable” (Bello, 

2005); la misma que compren de una extensa gama de actividades e involucra todas las 

partes que intervienen en los diferentes eslabones de la cadena alimentaria, con la finalidad 

de conseguir que los alimentos sean seguros para quienes lo consumen (García, 2008). En 

realidad la seguridad alimentaria  conforma un requisito que debe ser cumplido por todos 

los alimentos que vayan a ser consumidos, para que desde un punto de vista higiénico-

sanitario sean considerados como sanos, es decir que en su composición no estén presentes 

sustancias tóxicas, que no contengan microorganismos patógenos y, que por tanto su 

consumo no lleve a intoxicaciones o enfermedades (Astiasarán, 2003).  

Uno de los primordiales problemas para la salud pública a escala mundial es la 

seguridad alimentaria, las preocupaciones por esta suelen enfocarse en tres planos 

principales: las enfermedades alimentarias, el deterioro de los alimentos y manipulación 

tecnológica de los alimentos. Muchas agencias gubernamentales como el Department of 

Agriculture de Estados Unidos (USDA), la U.S. Environmental Protection Agency (EPA), 
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los Centers for Disease Control and Prevention (CDC) y la U.S Food and Drug 

Administration (FDA) controlan y regulan la producción y conservación de los alimentos, 

y ayudan a establecer las normas para garantizar la seguridad alimentaria (Thompson, 

2008). 

11.2 Inocuidad alimentaria 

La Organización Panamericana de la Salud (OPS) define como inocuidad 

alimentaria a la facultad que tiene un alimento para ser consumido sin causar enfermedad; 

la falta de inocuidad en los alimentos tiene como principal consecuencia un riesgo para la 

salud del consumidor causada por las enfermedades transmitidas por estos (Riveros, 2004).  

La inocuidad es una condición básica que se le exige a todo tipo de producto alimenticio, y 

que se adquieran través de la implantación de los principios generales de la inocuidad de 

los alimentos, instituidos por el Codex Alimentarius, tanto en las empresas, como en cada 

eslabón que opera de la cadena alimentaria. En estos principios, que se han desarrollado 

como un conjunto organizado de normas de referencia y recomendaciones generales a 

seguir, se acopian distintos aspectos, entre ellos: las condiciones que deben cumplir las 

infraestructuras, los materiales, los equipo, la ventilación, la iluminación, el abastecimiento 

de agua, la limpieza y desinfección, el control de plagas, la eliminación de desechos, la 

higiene del personal y la formación de los operarios manipuladores de los alimentos, entre 

otros (Segura, 2010).  

 

11.3 Buenas prácticas de manufactura 

Las prácticas correctas de manufactura (higiene) hacen referencia a las condiciones 

mínimas necesarias que deben practicarse en el lugar de trabajo con el fin de asegurar la 

producción de alimentos sanos, seguros y con una elevada calidad. Estas prácticas son el 
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pilar para el desarrollo de programas de seguridad y calidad alimentaria. Las buenas 

prácticas de manufactura se basan en 4 aspectos diferentes. 

 

 

 

11.3.1 Personal 

Todos los sujetos que trabajen en industrias de alimentos deben conservar una 

higiene personal adecuada. Las áreas de acción en la higiene personal deben estar 

enfocadas en los siguientes puntos: 

 

Manos, uñas, pelo, piel, oídos, nariz y boca 

Los manipuladores de alimentos constituyen una fuente de microorganismos que 

pudieran ser implicados en las intoxicaciones alimentarias. El lavado de las manos es 

indispensable para la prevención de las enfermedades de origen alimentario y debe 

realizarse antes y después de la manipulación de alimentos, del uso de la cofia, del baño y 

de la eliminación de desechos orgánicos de la planta. El lavado de las manos debe 

realizarse con  agua lo más caliente posible y abundante jabón hasta la formación de 

espuma, con una restregado aproximado de 20 segundos, posteriormente se llevará a cabo 

el enjuague y secado con papel toalla; debe usarse regularmente un cepillo para limpiar las 

impurezas de las uñas. 

 

Indumentaria de trabajo y de protección 

La indumentaria de trabajo debe estar siempre impecable y  limpia. El uso de cofias 

para el cabello y coberturas para la barba es obligatoria a lo largo de todo el proceso de la 
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elaboración de alimentos, siendo normalmente aceptadas las gorras, malla y otros 

cobertores de tela indispensables para mantener el cabello recogido y lejos del contacto 

con el alimento y las manos lejos del cabello. Adicionalmente, la empresa debe contar 

protectores como guantes y dedales impermeables, ya sea para la manipulación como en 

caso de que los operarios presente un corte o raspaduras, en dicho caso se debe limpiar 

bien la herida y cubrirla inmediatamente. 

 

Cuidado de la salud 

Si el operario que manipula el alimento presenta heridas o lesiones en las manos, 

secreciones por la nariz, oídos y ojos, granos en la cara o manos, náuseas o vómitos, 

diarrea y/o fiebre, o si se padece de cualquier tipo enfermedad que pueda causar una 

contaminación en los alimentos, debe comunicarlo inmediatamente al responsable. 

 

Fuma, toser, estornudar, masticar, presencia de joyas, perfumes y/o loción de afeitar 

Fumar  o consumir chicles o cualquier otro elemento constituye un peligro ya que 

el operario toca la boca y puede causar una contaminación biológica de los alimentos, 

además las colillas y/o cenizas de los cigarrillos pueden caer en el alimento y causar una 

contaminación física. Las joyas: anillos, pendientes, relojes, o de cualquier tipo son sitios 

de depósito de suciedad y pueden albergar microorganismos, por otra parte los elementos 

físicos son susceptibles de estar presentes en los alimentos. Los manipuladores tampoco 

deben utilizar perfumes o loción de afeitar, ya que los alimentos (especialmente grasos) 

retienen con facilidad olores, causando igualmente su contaminación.  

La práctica correcta de unas buenas prácticas de manipulación de alimentos es 

comprobada a través de continuas inspecciones higiénico-sanitarias.  
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11.3.2 Edificios e infraestructuras 

Los lugares de trabajo deben contar con las dimensiones adecuadas para realizar 

higiénicamente las actividades, junto con las medidas protectoras contra los agentes 

contaminantes de las materias primas y los productos elaborados. El lugar de trabajo debe 

poder limpiarse y desinfectarse con facilidad y además contar con una ventilación 

adecuada y una correcta iluminación. Las superficies de las paredes, techos y suelos deben 

ser de materiales impermeables y atóxicos, con un correcto dispositivo de evacuación que 

cuente con una pendiente adecuada para que los líquidos se dirijan hacia los desagües. Las 

ventanas deben ser fáciles de limpiar y construidas de manera que se evite la acumulación 

de la suciedad, teniendo una tela metálica de fácil extracción que evite la entrada de 

animales e insectos. El lugar de trabajo debe contar con programas de limpieza y un 

sistema de control las plagas. 

 

11.3.3 Equipos y utensilios 

Los equipos tales como: licuadoras, balanzas, despuladoras, marmitas, 

centrifugadora, filtro prensa y pasteurizador de placas, y los demás utensilios de trabajo: 

mesas, recipientes, cintas transportadoras, sierras y cuchillos, que vayan a entrar en 

contacto con las materias primas y los productos alimenticios, deben estar fabricados con 

materiales resistentes a la corrosión y que sean fáciles de limpiar y desinfectar. Las 

superficies de trabajo deben ser de un material que no transmita sustancias tóxicas, olores 

y sabores y sea inabsorbente, resistente a la corrosión y capaz de resistir las constantes 

operaciones de limpieza y desinfección. Las superficies deben ser lisas y sin huecos, 

hendiduras o grietas, no se aconseja la madera como superficie de trabajo, ya que no 

permite una adecuada limpieza y desinfección. 
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En base al Decálogo de la Organización Mundial de la Salud para la preparación 

higiénicas de los alimentos también deberán ejecutadas algunas prácticas adicionales: se 

debe manipular el jugo pasteurizado y el no pasteurizado en zonas diferentes, se deben 

mantener siempre los las materias primas cubiertas y tocarlas lo menos posible, además se 

debe asegurar que la basura se disponga adecuadamente, mantener puesta la tapa y lavarse 

las manos después de echarla.  

 

11.3.4 Materias primas e insumos 

Las materias primas (pulpa de maracuyá, agua y azúcar blanca) y los demás 

ingredientes a utilizarse deberán estar libres de parásitos, microorganismos patógenos, 

sustancias tóxicas (pesticidas, metales pesados) y deberán estar en óptimas condiciones. 

Las materias primas deberán ser analizadas antes de entrar en la línea de producción y 

deberán almacenarse en condiciones que impidan su deterioro y contaminación. Los 

insumos usados como aditivos alimentarios (goma arábiga, benzoato de sodio, sorbato de 

potasio y bicarbonato de sodio), no deberán rebasar las dosis límites establecidas por el 

Codex Alimentarius (Riveros, 2004). 

 

11.4 Operaciones estándar de sanitización (SSOP) 

Las SSOP procuran mantener documentados los procesos de sanitización de la 

planta, de tal manera que los empleados conozcan y apliquen dichos procedimientos. Se 

deberá documentar cuales son las condiciones existentes en la planta, los procesos de 

sanitización, el plan de monitoreo y el tipo de registro que se mantiene para asegurarse que 

los procedimientos de sanitización sean cumplidos.  

Un plan SSOP debe contener como mínimo los siguientes puntos: 
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- Agua segura: tanto el agua utilizada para el procesamiento, como el agua utilizada 

para la limpieza de equipos y superficies entren en contacto con el alimento. 

- Limpieza de superficies que tengan contacto con alimentos. 

- Prevención de contaminación cruzada 

- Higiene del personal 

- Protección de adulteraciones en comida, empaques y superficies de contacto de 

alimentos por contacto con agentes químicos o biológicos 

- Etiquetado y almacenamiento de compuestos tóxicos 

- Control de las condiciones de salud de los empleados 

- Manejo de plagas (Riveros, 2004). 

11.5 Análisis de peligros y puntos críticos de control (APPCC-HACCP) 

Es un sistema que tiene como objetivo garantizar la inocuidad de los alimentos que 

han sufrido algún tipo de procesamiento. El APPCC puede aplicarse a lo largo de toda la 

cadena alimentaria desde el productor hasta el consumidor final; entre las ventajas que 

brinda este sistema están una mayor inocuidad de los alimentos, un mejor 

aprovechamiento de los recursos y una respuesta más oportuna a los problemas (Riveros, 

2004). A continuación en las Tabla 23 y 24 se muestra el análisis de peligros del proceso 

de fabricación de Passion. 
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Tabla 23: APPCC de Passion 

Proceso 

Peligro potencial 

introducido, 

controlado, 

aumentado en esta 

etapa 

La 

probabilidad 

de ocurrencia 

de este peligro 

es alta? 

Justificación de la 

determinación de la 

significancia del peligro? 

Medidas preventivas 
Es esta etapa un 

PCC? 

Recepción de 

materias 

primas 

Biológico: levaduras y 

bacterias ácido 

tolerantes 

No 

Es poco probable porque 

existe una selección de 

proveedores 
  

Químico: ingrediente 

de grado no alimenticio 
No 

Es poco probable porque 

existe una selección de 

proveedores 
  

Físico: ninguno 
    

Pesaje de 

materias 

primas 

Biológico: 

contaminación cruzada  

Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP y BPM 

SSOP y BPM 

Calibración de balanza 

Mantenimiento 

Preventivo 

NO 

Químico: exceso de 

sanitizantes 
No 

Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP y BPM   

Físico: ninguno 
    

Licuado 

Biológico: 

contaminación por 

patógenos 

No 
Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP y BPM 
SSOP y BPM NO 

Químico: exceso de 

sanitizantes 
No 

Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP 
SSOP NO 

Físico: metales Si 

Trazas de metales de la 

licuadora pueden 

desprenderse durante el 

proceso 

Mantenimiento 

preventivo 

Detector de metales en 

etapa posterior 

NO 
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Proceso 

Peligro potencial 

introducido, 

controlado, 

aumentado en esta 

etapa 

La 

probabilidad 

de ocurrencia 

de este peligro 

es alta? 

Justificación de la 

determinación de la 

significancia del peligro? 

Medidas preventivas 
Es esta etapa un 

PCC? 

Proceso 

Enzimático 

Biológico: 

contaminación por 

patógenos 

No 
Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP y BPM 

SSOP y BPM 

Mantenimiento 

preventivo del lugar de 

almacenamiento de las 

enzimas 

NO 

Químico: exceso de 

sanitizantes 
No 

Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP  
SSOP   NO 

Físico: ninguno No       

 

Centrifugación 

Biológico: ninguno         

Químico: ninguno         

Físico: ninguno         

Separación de 

la pectina 

Biológico: 

contaminación por 

patógenos 

No 
Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP y BPM 
SSOP y BPM NO 

Químico: exceso de 

sanitizantes 
No 

Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP y BPM 
SSOP y BPM NO 

Físico: ninguno         
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Proceso 

Peligro potencial 

introducido, 

controlado, 

aumentado en esta 

etapa 

La 

probabilidad 

de ocurrencia 

de este peligro 

es alta? 

Justificación de la 

determinación de la 

significancia del peligro? 

Medidas preventivas 
Es esta etapa un 

PCC? 

Pasteurización 

Biológico: permanencia 

de patógenos 
Si 

si no se logran los tiempos y 

temperaturas establecidos los 

patógenos podrían 

permanecer  

Medición de tiempo y 

temperatura 

Calibración del 

termómetro 

SI 

 PCC1(B) 

Químico: exceso de 

sanitizantes 
No 

Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP  
SSOP NO 

Físico: ninguno         

Enfriamiento 

Biológico: 

contaminación por 

patógenos 

No 
Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP  
SSOP y BPM NO 

Químico: ninguno         

Físico: ninguno         

Carbonatación 

Biológico: 

contaminación por 

patógenos 

No 
Es poco probable debido al 

uso correcto de SSOP  
SSOP y BPM NO 

Químico: ninguno         

Físico: ninguno         

 

 

 



 

 

83 

 

Proceso 

Peligro potencial 

introducido, 

controlado, 

aumentado en esta 

etapa 

La 

probabilidad 

de ocurrencia 

de este peligro 

es alta? 

Justificación de la 

determinación de la 

significancia del peligro? 

Medidas preventivas 
Es esta etapa un 

PCC? 

Envasado 

Biológico: ninguno         

Químico: ninguno         

Físico: ninguno         

Detección de 

metales 

Biológico: ninguno No       

Químico: ninguno No       

Físico: metales Si 
Trazas de metales se pueden 

desprender durante el proceso 
Detector de metales SI PCC2(F) 
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Tabla 24: Límites críticos de control, monitoreo y acciones correctivas de APPCC para Passion 

Puntos 

críticos de 

control 

(PCC) 

Límites 

críticos 

Monitoreo 
Acciones 

correctivas 

Actividades de 

verificación 
Registros 

Qué? Cómo? Frecuencia Quién? 

Pasteuri-

zación 

Tempe-

ratura del 

producto 

75°C 

durante 3  

min 

Tempe-

ratura y 

tiempo de 

pasteuri-

zación 

Termómetro y 

cronómetro 
Cada lote 

Operario 

de 

pasteuri-

zación 

Desecho del 

producto 

Mantenimiento 

preventivo y 

calibración del 

termómetro y 

cronómetro    

   Revisión de los 

registros de 

acciones 

correctivas y 

monitoreo 

Registro pasteurizador 

Registros de 

calibración y 

mantenimiento 

preventivo                          

Registros de acciones 

correctivas 

Detección 

de metales 

Producto 

terminado 

sometido 

al detector 

de metales 

Trazas de 

metales 

Prueba de 

funciona-

miento del 

detector de 

metales 

calibrado al 

tipo y tamaño 

de metales a 

detectar 

Cada lote 

Operario 

de 

detección 

de 

metales 

Calibración y 

ajuste del 

detector de 

metales  

Si hay daños, 

reparar el 

detector y 

almacenar el 

producto 

hasta que 

pueda ser 

sometido a la 

detección de 

metales 

Aseguramiento 

de la calidad 

verifica los 

registros de 

monitoreo, 

acciones 

correctivas y de 

verificación             

Mantenimiento 

preventivo 

Reporte de acciones 

correctivas 

(calibración y 

mantenimiento 

preventivo) 
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11.5.1 Conclusiones 

- Los puntos críticos de control que fueron identificados son: la pasteurización del jugo 

y la detección de metales al final del proceso de producción. La pasteurización es un 

punto crítico debido a que este es el único proceso en el cual a través de la 

temperatura se pueden eliminar microorganismos que pudieran contaminar el 

producto por otra parte, la detección de metales es el segundo punto crítico, ya que 

mediante este proceso se puede garantizar que el producto final no contenga en su 

interior ningún tipo de metal que pudiera haberse desprendido en alguna parte del 

proceso. 

- Controlando debidamente los puntos críticos de control: pasteurización y detección de 

metales, se puede garantizar la seguridad del producto elaborado. 

- A través de una adecuada selección de los proveedores de las materias primas es 

posible reducir potenciales peligros de tipo físico, biológico y químico.    

- Implementando registros de la calibración de equipos y de mantenimiento preventivo 

de los mismos se puede garantizar que los controles  llevados a cabo  en los puntos 

críticos del proceso son confiables. 
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12 CAPÍTULO 8 

DOCUMENTACIÓN Y REGISTROS 

12.1 Documentación 

Para asegurar la calidad del producto PASSION, se debe realizar un control de las 

materias primas, con el fin de certificar que estas cumplan con las normas INEN vigentes y 

con los parámetros establecidos por la empresa. 

 

12.1.1 Pulpa de Maracuyá 

Se verificará que la pulpa de maracuyá cumpla con los requisitos establecidos en la norma:  

NTE INEN: 2  337:2008. Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y 

vegetales. Requisitos  (Anexo 12) 

Tabla 25: Requisitos físico-químicos de la Pulpa de Maracuyá 

Requisito Unidad Mínimo 

Sólidos solubles °Brix 12,0 

Color Característico, inobjetable  

Olor Característico, inobjetable  

   

Tabla 26: Requisitos microbiológicos de la Pulpa de Maracuyá 

Requisito Unidad N 
Nivel de 

aceptación 

Nivel de 

rechazo 
c 

Coliformes NMP/cm3 3 < 3 --- 0 

Coliformesfecales NMP/cm3 3 < 3 --- 0 

Esporas clostridium sulfitoreductoras UFC/cm3 3 < 10 --- 0 

Recuento estándar en placa REP UFC/cm3 3 1,0 x 10^2 1,0 x 10^3 1 

Mohos y levaduras UP/cm3 3 1,0 x 10^2 1,0 x 10^3 1 
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12.1.2 Azúcar Blanco 

Se verificará que el azúcar blanco cumpla con los requisitos establecidos en la norma:  

NTE INEN: 259:2000. Azúcar Blanco. Requisitos (Anexo 13) 

 

Tabla 27: Requisitos físico-químicos del Azúcar Blanco 

Requisito Unidad Mínimo Máximo 

Polarización a 20°C °S 99,4 --- 

Humedad % --- 0,075 

Cenizas de conductividad % --- 0,10 

Azúcares reductores % --- 0,10 

Color UI --- 350 

Dióxido de azufre (SO2) mg/kg --- 50 

Materia insoluble en agua mg/kg --- 150 

Arsénico (As) mg/kg --- 1,0 

Cobre (Cu) mg/kg --- 2,0 

Plomo (Pb) mg/kg --- 0,5 

 

 

Tabla 28: Requisitos microbiológicos del Azúcar Blanco 

Requisito Unidad Límite máximo 

Mesófilos aeróbios UFC/g 2,0 x 10^2 

Coliformes totales NMP/g < 3 

Mohos y levaduras UFC/g 1,0 x 10^2 
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12.1.3 Agua Embotellada 

Se verificará que el agua embotellada cumpla con los requisitos establecidos en la norma:  

NTE INEN: 2 200:2008. Agua purificada envasada. Requisitos (Anexo 14) 

Tabla 29: Requisitos físico-químicos del agua embotellada 

Requisito Unidad Mínimo Máximo 

Color  UTC --- 5 

Turbierdad NTU --- 3 

Sólidos Totales disueltos mg/L --- 500 

pH a 20°C --- 6,5 8,5 

Dureza (CaCO3) mg/L 0 50 

Clorolibre residual mg/L 0,0 0,0 

Color y Sabor --- Inobjetable 

 

Tabla 30: Requisitos microbiológicos del agua embotellada 

Requisito Unidad Límite máximo 

Aerobios mesófilos UFC/Ml 1,0 x 10^2 

Coliformes NPM/100Ml < 1,8 

Coliformes UFC/100mL < 1,0 x10^0 

NOTA: Los valores < 1,8 y < 1,0 x 100 significan ausencia, o no detectables 

 

12.1.4 Hielo Seco 

Se verificará que el hielo seco cumpla con los siguientes requisitos: 

Tabla 31: Requisitos físico-químicos del hielo seco 

Requisito Especificación 

Color Blanco 

Forma Bloque 

Peso 5kg  

Empaque Papel periódico y funda aislante  
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12.1.5 Goma Arábiga 

Se verificará que la goma arábiga sea grado alimenticio y que cumpla con los siguientes 

requisitos (Anexo 15): 

 

Tabla 32: Requisitos físico-químicos de la goma arábiga 

Requisito Unidad Mínimo Máximo 

Viscosidad mPas 60 170 

pH (25% en agua) --- 4,1 5,8 

Metales pesados mg/kg 0 20 

Apariencia Polvo 

Color Gris ligero-beige 

 

 

 

12.1.6 Benzoato de Sodio 

Se verificará que benzoato de sodio cumpla con los siguientes requisitos (Anexo 16): 

Tabla 33: Requisitos físico-químicos del benzoato de sodio 

Requisito Unidad Valor 

Contenido (Producto seco) % 99,52 

Metales pesados % 0,001 

Color Blanco 

Apariencia Forma granular 

Olor Inoloro 
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12.1.7 Sorbato de Potasio 

Se verificará que el sorbato de potasio cumpla con los siguientes requisitos (Anexo 17): 

 

Tabla 34: Requisitos físico-químicos del sorbato de potasio 

Requisitos Unidad Valor 

Alcalinidad (K2CO3) % < 1 

Acidez (Ác. Sórbico) % < 1 

Metalespesados mg/kg --- 

Apariencia granular alargada 

Color Blanco 

Olor Inoloro 

 

 

12.1.8 Bicarbonato de sodio 

Se verificará que el bicarbonato de sodio cumpla con los siguientes requisitos (Anexo 18): 

 

Tabla 35:Requisitos físico-químicos del bicarbonato de sodio 

Requisito Valor 

Concentración (NaHCO3) 99% 

pH (1% en agua) 8 - 8,6 

Apariencia Polvo 

Color Blanco 

Olor Inoloro 
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12.1.9 Enzima F10L (pectinasa) 

Se verificará que la enzima cumpla con los siguientes requisitos (Anexo 1): 

Tabla 36: Requisitos físico-químicos de la enzima 

Requisito Unidad Valor 

Peso específico g/mL 1,18 

Recuento total de viables 1/g 5 x 10^4 

Temperatura de almacenamiento °C 4 

 

12.1.10 Botella PET 

Se verificará que el envase cumpla con los siguientes requisitos: 

Tabla 37: Requisitos físico-químicos de la botella PET 

Requisito Unidad Valor 

Largo Cm 20,8 

Diamétro de la botella Cm 6,5 

Diámetro interno del pico Cm 2,2 

Diámetro externo del pico Cm 2,5 

Espesor     

Color Transparente 

Material Tereftalato de polietileno 

 

12.1.11 Tapa 

Se verificará que las tapas cumplan con los siguientes requisitos: 

Tabla 38: Requisitos físico-químicos de la tapa 

Requisito Unidad Valor 

Diámetro interno cm 2,8 

Altura cm 2,0 

Color Blanco 

Material  Polipropileno 
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12.2 Registros 

Para garantizar la calidad de las materias primas y del producto terminado, se deberán llevar los siguientes registros: 

 

12.2.1 Registros de materias primas 

Tabla 39: Registro de recepción de pulpa de maracuyá 

REGISTRO DE CONTROL DE MATERIAS PRIMAS 

PULPA DE MARACUYÁ 

Proveedor: 

Fecha de Recepción: Lote: 

Fecha de Elaboración: Fecha de Vencimiento: 

       

Parámetro Especificación Valor 

Cumple/ 

No 

Cumple 

Acepta/ 

Rechaza 
Observaciones Responsable 

Sólidos Solubles mín 12,0 
     

Color Amarillo/naranja 
     

Olor Característico 
     

       
SE ACEPTA LA MATERIA PRIMA 

 

 

 

SI 
 

  

NO 
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Tabla 40: Registro de recepción de azúcar blanco 

REGISTRO DE CONTROL DE MATERIAS PRIMAS 

AZÚCAR BLANCO 

Proveedor: 

Fecha de Recepción: Lote: 

Fecha de Elaboración: Fecha de Vencimiento: 

       

Parámetro Especificación Resultado 

Cumple/ 

No 

Cumple 

Acepta/Rechaza Observaciones Responsable 

Humedad máx 0,075% 
     

Color Blanco 
     

Azúcares Reductores 0,10 
     

SE ACEPTA LA MATERIA PRIMA 

  

  

 

SI 
 

  

NO 
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Tabla 41: Registro de recepción de agua embotellada 

 

REGISTRO DE CONTROL DE MATERIAS PRIMAS 

AGUA EMBOTELLADA 

Proveedor: 

Fecha de Recepción: Lote: 

Fecha de Elaboración: Fecha de Vencimiento: 

       

Parámetro Especificación Resultado 

Cumple/ 

No 

Cumple 

Acepta/Rechaza Observaciones Responsable 

Sólidos totales máx 500 
     

pH a 20°C 6,5 – 8,5 
     

Dureza máx 50      

Cloro libre residual 0 
     

SE ACEPTA LA MATERIA PRIMA 

 

 

 

SI 
 

  NO   
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12.2.2 Registro de producto terminado y plan de muestreo 

Tabla 42: Registro de control de Passion 

REGISTRO DE CONTROL DE PRODUCTO TERMINADO 

PASSION 

Fecha de Elaboración: Lote: 

Fecha de Vencimiento: 

       

Parametro Especificación Resultado 
Cumple/ 

No Cumple 

Acepta/ 

Rechaza 
Observaciones Responsable 

Acidez (ác. 

Cítrio) 
máx 0,5% 

     

pH 2,5 - 4,5 
     

°Brix mín 7,0 
     

CO2 2,3 - 2,7 
     

 

El muestreo se efectuará de acuerdo a la norma NTE INEN 476, Productos empaquetados o envasados Método de muestreo al azar (Anexo 19). 

 



 

 

96 

 

12.2.3 Registros de procesos 

Se llevarán a cabo en los siguientes puntos del proceso: 

 Pasteurización: Registro de tiempo y temperatura de pasteurización (Anexo 20) 

  Proceso enzimático: Registro de tiempo y temperatura del proceso (Anexo 21) 

12.2.4 Registros de limpieza, desinfección y BPMs 

 Personal: Registro de BPMs del personal (Anexo 22) 

 Equipos: Registro de control de limpieza de equipos (Anexo 23) 

 Áreas: Registro de control de limpieza y desinfección de áreas(Anexo 24) 

12.2.5 Registros Adicionales 

 Calibración de equipos: Registro de control de calibración de equipos (Anexo 25) 
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13 CAPÍTULO 9 

SITUACIÓN LEGAL 

 

13.1 Registro Sanitario 

 

Los alimentos procesados o aditivos fabricados en el Ecuador o en el extranjero, 

deberán contar con un Registro Sanitario para su producción, almacenamiento, transporte, 

comercialización y consumo; este es otorgado por el Ministerio de Salud Pública, a través de 

las Subsecretarias y las Direcciones Provinciales que determine el reglamento 

correspondiente y a través del Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo 

Izquieta Pérez. El Registro Sanitario tendrá una vigencia de diez años contados a partir de su 

fecha de emisión. 

 

13.1.1 Tramite de obtención de registro sanitario de alimentos: Para 

inscripción de productos nacionales 

 

1. SOLICITUD dirigida al Director General de Salud, individual para cada producto sujeto a 

Registro Sanitario. 

2. PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: Actualizado y otorgado por la Autoridad de Salud. 

3. CERTIFICACIÓN OTORGADA POR LA AUTORIDAD DE SALUD COMPETENTE 

de que el establecimiento reúne las disponibilidades técnicas para fabricar el producto. 

4. INFORMACIÓN TÉCNICA RELACIONADA CON EL PROCESO DE 

ELABORACIÓN YDESCRIPCIÓN DEL EQUIPO UTILIZADO. 

5. FORMULA CUALI-CUANTITATIVA: Incluyendo aditivos, en orden decreciente de las 

proporciones 
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usadas (en porcentaje referido a 100 g. ó 100 ml.). 

6. CERTIFICADO DE ANÁLISIS DE CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO: Con 

firma del Técnico Responsable.  

7. ESPECIFICACIONES QUÍMICAS DEL MATERIAL UTILIZADO EN LA 

MANUFACTURA DELENVASE.  

8. PROYECTO DE RÓTULO A UTILIZAR POR CUADRUPLICADO. 

9. INTERPRETACIÓN DEL CÓDIGO DE LOTE: con firma del Técnico Responsable. 

10. PAGO DE LA TASA POR EL ANÁLISIS DE CONTROL DE CALIDAD, PREVIO A 

LA EMISIÓNDEL REGISTRO SANITARIO. 

11. DOCUMENTOS QUE PRUEBEN LA CONSTITUCIÓN, EXISTENCIA Y 

REPRESENTACIÓN LEGALDE LA ENTIDAD SOLICITANTE, cuando se trate de 

persona jurídica.  

12. TRES (3) MUESTRAS DEL PRODUCTO ENVASADO EN SU PRESENTACIÓN 

FINAL YPERTENECIENTES AL MISMO LOTE.  

 

ADEMAS DE LOS REQUISITOS SEÑALADOS ANTERIORMENTE, ADJUNTAR: 

1. CERTIFICADO DE REGISTRO SANITARIO: O su equivalente en el país de origen. 

2. CERTIFICADO DE LIBRE VENTA: Otorgado por la Autoridad competente en el país de 

origen.  

3. CERTIFICADO DE ANÁLISIS DE CONTROL DE CALIDAD DEL LOTE DEL 

PRODUCTO QUEESTÁ SOMETIDO AL TRAMITE: Expedido por un Laboratorio Oficial 

del país de origen y vigente por seis meses.  

4. AUTORIZACIÓN LEGAL DEL FABRICANTE EXTRANJERO AL REPRESENTANTE 

NACIONAL para tramitar el Registro Sanitario. 

(Fedexpor, 2011). 
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14 CONCLUSIONES 

 

- Se elaboró una bebida carbonatada en base de jugo de maracuyá que tuvo una buena 

aceptabilidad en el grupo meta de potenciales consumidores, se logró una bebida 

gaseosa estable con un tiempo de vida útil de 3 meses en condiciones de refrigeración. 

- Se determinó que el porcentaje de pulpa más adecuado para la elaboración de la 

bebida carbonatada de maracuyá fue del 15%.  

- Se estableció que el nivel de carbonatación más apropiado para el producto es de 2,5 

volúmenes de CO2, equivalentes a 5g de CO2/L de producto. 

- Se logró la estabilidad del jugo utilizando una concentración del 5% de goma arábiga 

y adicionalmente un proceso enzimático para retirar la mayor parte de la pectina 

proveniente de la pulpa de maracuyá.  

- Se presentó un impedimento tecnológico al carbonatar jugo de maracuyá con 3,5 

volúmenes de CO2, pues esta cantidad de gas deformó el envase PET. 

- La implementación del plan APPCC estableció como puntos críticos de control la 

pasteurización del jugo y la detección de metales, es decir, controlando estos puntos 

se garantiza la seguridad del producto. 

- El producto final tuvo una buena aceptabilidad entre los potenciales consumidores, 

que son hombres y mujeres entre 19 y 65 años de nivel socioeconómico medio y alto 

del Distrito Metropolitano de Quito. 
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15 RECOMENDACIONES 

 

- El estudio de mercado de este proyecto se llevó a cabo con hombres y mujeres de 

nivel socioeconómico medio y alto del Distrito Metropolitano de Quito, por lo que se 

recomienda estudiar la aceptación de este producto por parte de niveles 

socioeconómicos bajos y de otras ciudades del Ecuador. 

- Se recomienda realizar estudios posteriores con el objetivo de reducir la carga calórica 

del producto, utilizando distintos edulcorantes como sustitutos de la sacarosa. 

- Se recomienda desarrollar productos similares utilizando como base jugos de frutas 

diferentes al maracuyá o mezclas de algunas frutas, de modo que se pueda cubrir la 

demanda de un grupo más amplio de la población. 

- Se eligió el PET como material de envase para el jugo de maracuyá con gas, por lo 

que se recomienda estudiar el uso del vidrio y la lata como envases primarios para 

este producto, con el fin de determinar cuál material es el más adecuado. 

- Se recomienda indagar procesos más eficientes de carbonatación a nivel industrial 

para este tipo de bebidas. 

- Se recomienda realizar un estudio de factibilidad para la elaboración industrial del 

producto PASSION, jugo de maracuyá con gas. 
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Anexo 1.- Ficha Técnica de Granozyme 
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Anexo 2.- Norma INEN para Bebidas gaseosas 
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Anexo 3.-  Guión de las pruebas sensoriales 

1. Prueba de concepto 

 

a. Saludo 

b. Estamos desarrollando como tesis un producto que no existe aún en el 

mercado ecuatoriano, el producto es un jugo de maracuyá con gas, lo que 

buscamos con el desarrollo de este producto es obtener una bebida similar a 

las bebidas gaseosas pero elaborada con fruta natural, sin colorantes ni 

saborizantes. 

c. Quisiéramos saber si ustedes conocen un producto de similares 

características (en el mercado nacional o en el extranjero) 

d. ¿Lo han probado? Producto comercial, hecho en casa, en un restaurante? 

e. ¿Les llama la atención un producto así, les gustaría probarlo? 

f. ¿Qué opinan de la elección del maracuyá como fruta base para esta bebida? 

g. ¿Qué les parece la elección del envase? 

h. ¿Porqué les parece buena o mala? 

i. ¿En qué presentación les gustaría más? 

 

2. Prueba de preferencia 

a. A continuación se les presentará dos muestras, las cuales deben probar de 

izquierda a derecha en el orden establecido, después de probar la primera 

muestra deberán tomar agua antes de continuar con la segunda, después de 

haber probado ambas muestras subrayen por favor la muestra de su 

preferencia. Esta prueba es individual. 
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3. Grupo Focal 

a. ¿Qué les pareció el producto? 

b. ¿Qué les gusto? 

c. ¿Qué les disgusto? 

d. ¿Qué le cambiarían? 

e. ¿Qué opinan del dulzor? 

f. ¿Qué opinan de la cantidad de gas? 

g. ¿Qué opinan del color (es adecuado)? 

h. ¿Qué opinan del olor? 

 

4. Agradecimiento  

 

  



 

 

116 

 

Anexo 4.- Cuestionario para la prueba de preferencia 

 

 

Edad______     Género____ 

 

Por favor pruebe las muestras que se le presentan a continuación de izquierda a derecha. 

Haga un círculo al número de la muestra que prefiere. 

 

Después de probar cada muestra tome un sorbo de agua. 

 

 

951    543 
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Anexo 5.- Número mínimo de juicios correctos para establecer significancia a varios 

niveles de probabilidad para pruebas de preferencia por pares (dos colas, p= ½ ) 
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Anexo 6.- Formulario de las encuestas de mercado 

 

ENCUESTA PARA EL DESARROLLO DE UN NUEVO PRODUCTO 

 

Estamos realizando una investigación de mercado para el desarrollo de un jugo de 

maracuyá carbonatado, podría por favor ayudarnos respondiendo a las siguientes 

preguntas: 

1. ¿Es usted consumidor de jugo de maracuyá? 

SI___    NO___ 

Si su respuesta fue SÍ continúe con la encuesta, si su respuesta fue NO por favor 

pase a la pregunta 4 

 

2. ¿Con qué frecuencia consume jugo de maracuyá? 

Diariamente  ___   Semanalmente ___ 2 veces por semana __  Cada 

15 días___  Otra (especifique por favor)_____________ 

 

3. ¿Qué cantidad de jugo de maracuyá consume cada vez? 

Vaso pequeño (240mL)___   Vaso grande (350mL)___              

Otra (especifique)______________ 

 

4. ¿Qué le parece la idea de un jugo de maracuyá con gas similar a una gaseosa pero 

hecho con fruta natural? 

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

____ 
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5. ¿Con qué frecuencia estaría dispuesto a consumir el jugo de maracuyá con gas? 

Diariamente ___   Semanalmente ___  2 veces por semana ___     

Cada 15 días___ Otra (especifique)______  No lo consumiría_____ 

Si su respuesta fue NO lo consumiría por favor pase a la pregunta  10, Si le agrado 

la idea continúe con la encuesta   

 

6. ¿Qué cantidad consumiría de jugo de maracuyá con gas en cada ocasión? 

Vaso pequeño (240mL)___   Vaso grande (350mL)___              

Dos vasos pequeños (480mL)_____   Otra (especifique)______________ 

 

7. ¿Cuál sería la presentación de su preferencia? 

250mL____  500mL____  1L____ Otra 

(especifique)______ 

 

8. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por este producto en la presentación que escogió? 

Presentación Precio ($) 

250 mL 0.25 – 0.50 0.50 – 0.75  0. 75 – 1.00 

500 mL 0.50 – 0.75 0.75 – 1.00 1.00 – 1.25 

1 L 1.00 – 1.25 1.25 – 1.50 1.50 – 2.00  

Otra (especifique)  

 

9. ¿Dónde le gustaría encontrar este producto? 

Supermercados___ Delicatesen___  Autoservicio___

 Otra(especifique)_____ 
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Al  fin de adecuar nuestros procesos a nuestros futuros clientes por favor responder estas 

preguntas 

 

10. Género: 

M____  F____ 

 

11. Edad 

a. 19 – 28 años 

b. 29 – 38 años 

c. 39 – 48 años 

d. 49 – 58 años 

e. 59 – 65 años 

 

12. ¿Qué rango de ingresos tiene usted aproximadamente? 

a. $0 –$82 

b. $83 – $133 

c. $134 – $214 

d. $215 – $513 

e. $514 o más 
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Anexo7.-Tabla de carbonatación 

 



 

 

123 

 

Anexo8.-Estudio de Estabilidad 
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Anexo 9.- Análisis microbiológico de Passion 
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Anexo 10.- Análisis Físico-químicos de Passion 
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Anexo 11.- Cálculos para la etiqueta nutricional 

Vitamina C: Método de AOAC, Part 976.22, método titulación de 2,6 Diclorofenolindolfenol 

Ácido Ascórbico = 20,6 mg / 100mL 

Titulación DI  con solución de ácido ascórbico = 2,12 mL 

10 mL de a.a x (2,12 mL de DI/1,0mL de DI) x (20,6 mg a.a./100mL a.a.) = 0,9717 mg a.a. 

1mL DI = 0,9717 mg a.a. 

Jugo: se tituló con 1 mL de DI 

0,9717 mg a.a. x (10 mL de jugo/240 mL de jugo) = 23,3208 mg de Vitamina C 

(23.3208 mg Vitamina C/ 60 mg de Vitamina C) x 100% V.D.R =  38.87% de V.D.R 

Vitamina C 

Contenido de Vitamina C en una porción de 240 mL de jugo = 40% 

 

Azúcares: Método de AOAC, Part 941.9, 942.9, método volumétrico de Lane-Eynon.  

Peso de la muestra: 2,0942 g 

Azúcares reductores totales 

Volumen: 22 mL 

Factor: 51,0 

ART= (51,0 x 100)/22 = 231,82 mg 

ART = 231,82 mg/2094,2 mg = 11,06 % 

g de azúcar por porción = 0.1112 (240mL) = 26,56 g = 27 g 

 

Carbohidratos 

% Humedad = 87,87% 

%Cenizas= 0,087% 

%Proteína = 0% 
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% Grasa = 0% 

% Carbohidratos= 100 – (87,87+0,087+0+0) 

% Carbohidratos= 12,04% 

 

Calcio: 

Reportado: 4 mg/100 mL 

En la porción: 9,6 mg 

VDR = 800 mg 

% del VDR en la porción: 1% 

 

Vitamina A 

Reportado: 13 UI/100 g 

En la porción: 31.2 UI 

VDR = 800 UI 

% del VDR en la porción: 4% 

 

Hierro 

Reportado: 0.16 mg/100 g 

En la porción: 0.384 mg 

VDR = 14 mg 

% del VDR en la porción: 3% 

 

Sodio  

Reportado: 3.5 mg /100 mL 

En la porción: 8.4 mg 
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VDR = 2400 mg 

% del VDR en la porción: 0% 
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Anexo 12.- Norma INEN Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y 

vegetales. 
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Anexo 13.- Norma INEN Azúcar Blanco 
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Anexo 14.- Norma INEN Agua Embotellada 
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Anexo 15.- Ficha Técnica de la Goma Arábiga 
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Anexo 16.- Ficha Técnica del Benzoato de Sodio 
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Anexo 17.-  Ficha Técnica del Sorbatode Potasio 
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Anexo 18.- Ficha técnica del Bicarbonato de Sodio 
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Anexo 19.- Norma INEN Productos empaquetados o envasados: Método de muestreo al 

azar 
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Anexo 20.- Registro de tiempo y temperatura de pasteurización 

REGISTRO DE TIEMPO Y TEMPERATURA DE PASTEURIZACIÓN 

Fecha Hora Lote # Temperatura (⁰C) Tiempo de pasteurización Responsable 

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            
Revisado 

por:         
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Anexo 21.- Registro de tiempo y temperatura del proceso enzimático 

REGISTRO DE TIEMPO Y TEMPERATURA DEL PROCESO ENZIMÁTICO 

Fecha Hora Lote # Temperatura (⁰C) Tiempo del proceso Responsable 

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

Revisado por:         
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Anexo 22.- Registro de BPMs del personal 

REGISTRO DE BPM DEL PERSONAL 

Encargado: Asistente de Control de Calidad 

Operador Calificación Excelente Regular Malo 

  Limpieza de Uniforme       

  Limpieza de Botas       

  Si barba o bigote       

  Uso de cofia       

  Uñas cortas       

  Sin perfume       

  Sin maquillaje       

Observaciones:         

Operador Calificación Excelente Regular Malo 

  Limpieza de Uniforme       

  Limpieza de Botas       

  Si barba o bigote       

  Uso de cofia       

  Uñas cortas       

  Sin perfume       

  Sin maquillaje       

Observaciones:         

Operador Calificación Excelente Regular Malo 

  Limpieza de Uniforme       

  Limpieza de Botas       

  Si barba o bigote       

  Uso de cofia       

  Uñas cortas       

  Sin perfume       

  Sin maquillaje       

Observaciones:         

Operador Calificación Excelente Regular Malo 

  Limpieza de Uniforme       

  Limpieza de Botas       

  Si barba o bigote       

  Uso de cofia       

  Uñas cortas       

  Sin perfume       

  Sin maquillaje       

Observaciones:         

Revisado por:         
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Anexo 23.- Registro de control de limpieza de equipos 

CONTROL DE LIMPIEZA DE EQUIPOS 

Responsable: Supervisor de calidad 

Equipo Fecha Hora  Observaciones Responsable 

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

Revisado por:       
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Anexo 24.- Registro de control de limpieza y desinfección de áreas 

CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE ÁREAS 

Responsable: Supervisor de calidad 

Área Fecha Hora  Observaciones Responsable 

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

Revisado por:       
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Anexo 25.- Registro de control de calibración de equipos 

CONTROL DE CALIBRACIÓN DE EQUIPOS 

Responsable: Supervisor de calidad 

Equipo Fecha Hora  Observaciones Responsable 

Balanza         

Termómetro         

Detector de metales         

          

Balanza         

Termómetro         

Detector de metales         

          

Balanza         

Termómetro         

Detector de metales         

          

Balanza         

Termómetro         

Detector de metales         

          

Balanza         

Termómetro         

Detector de metales         

          

Balanza         

Termómetro         

Detector de metales         

          

Balanza         

Termómetro         

Detector de metales         

          

Balanza         

Termómetro         

Detector de metales         

          

Balanza         

Termómetro         

Detector de metales         

          
Revisado por: 
  

 


