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RESUMEN

Una correcta forma de complementar la nutricion de las personas se da en el consumo de
bebidas naturales que contribuyen con adecuados valores nutricionales para la buena salud del
organismo; resulta ser una opcién saludable y nutritiva. En Ecuador, su produccion va en
crecimiento debido a que enfermedades como la obesidad y diabetes han causado un impacto
en las personas que ahora buscan alimentos naturales y funcionales como los refrescos
saludables. Es por esto, que para el presente proyecto se desarrollé una bebida a base de
espirulina, maracuya y agua de coco que se caracteriza por ser un producto con gran cantidad
de proteinas y minerales que le aportan cualidades nutritivas. Se us6 un disefio completamente
al azar (DCA) con 3 tratamientos y 4 repeticiones, donde se vari6 la mezcla entre la cantidad
de espirulina (0,8%, 1,6% y 2,4%) y la de maracuya (30%, 29,2% y 28,4%). Mediante el
analisis de varianza ANOVA, se evidencio que la mezcla de espirulina y maracuya influy6
significativamente en las variables de pH y viscosidad, pero no en la variable de sélidos
solubles. Con la prueba de concepto obtenido mediante una encuesta se recopilé informacion
acerca del consumo de una bebida detox, la preferencia del sabor, el precio por el cual se esta
dispuesto a pagar, la frecuencia de compra del producto presentado, entre otros. Con todos los
datos y resultados obtenidos se selecciond al tratamiento tres que contiene 2,4% de espirulina
y 28,4% de maracuyd, como el mejor segun el objetivo planteado.

Palabras clave: alimento funcional, proteina, viscosidad, bebida detox



ABSTRACT

A correct way to complement people’s nutrition is by the consumption of natural beverages
that contain an adequate nutritional value, which contribute to maintaining a healthy lifestyle.
In Ecuador, the natural beverages industry is growing due to an increase in consumer’s
awareness, who are now looking for natural and functional foods such as healthy soft drinks to
prevent diseases such as obesity and diabetes. For these reasons, this project presents the
development of a fruit beverage made out of spirulina, passion fruit and coconut water; a
product with a significant amount of proteins, vitamins and minerals, giving the product various
nutritional qualities. The statistical design used was a completely randomized design (DCA)
with 3 treatments and 4 repetitions. The variable was the mixture of spirulina (0,8%, 1,6% and
2,4%) with passion fruit (30%, 29,2% and 28,4%) respectively. The analysis of variance
ANOVA showed that the factor significantly influenced the variables of pH and viscosity, but
not the variable of soluble solids. With the proof of concept obtained through a survey,
information was gathered about the consumption of a detox drink, the taste preference, the
price for which consumers are willing to pay, the frequency of purchase of the presented
product, among others. With all the obtained results, treatment three was selected, containing
2,4% spirulina and 28,4% passion fruit, as the best according to the proposed objective.

Key words: functional food, protein, viscosity, detox drink
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INTRODUCCION

Actualmente, las bebidas de fruta naturales se han popularizado debido a una tendencia
mundial de consumir productos que contribuyan a una buena salud. Los consumidores tienen
nuevos estilos de vida que requieren soluciones sencillas y practicas al momento de encontrar
alimentos con adecuados valores nutricionales (Ponce, 2011). Para complementar la dieta
diaria de las personas, el jugo de frutas se ha convertido en un producto idéneo y es asi que la
industria de bebidas ha tenido un gran auge pues cumple con las necesidades del consumidor
de brindarle una opcion saludable y nutritiva (Hua, 2016). En Ecuador, la Asociacion Nacional
de Fabricantes de Alimentos y Bebidas (ANFAB) considera a dicha industria como una de las
mas dindmicas del pais y menciona que los productos con mayor crecimiento en el mercado de
las bebidas son los jugos y aguas debido a que el incremento de enfermedades como la obesidad
y diabetes a nivel mundial ha cambiado el enfoque de las personas a la hora de buscar alimentos
naturales y funcionales como son las bebidas saludables (Armijos, 2016). La Norma INEN 2
337:2008, define a las bebidas de fruta como un producto sin fermentar elaborado con pulpa
de fruta, agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos (INEN, 2008). Un tipo de
jugos dentro de esta categoria son los denominados detox, los cuales tienen como principal
objetivo desintoxicar el cuerpo. Sus componentes son frutas y vegetales, los cuales aportan al
organismo vitaminas, antioxidantes y otras propiedades que ayudan al adecuado
funcionamiento del cuerpo (Alba & Reyes, 2015).

Un ingrediente que no es utilizado en bebidas en el Ecuador, pero que tiene alto
contenido nutricional, es la espirulina. Esta es una microalga natural verde azulada del género
de cianobacterias Arthrospira platensis, que crece en lagos alcalinos de aguas calidas (Piccolo,
2012). En su forma deshidratada tiene alrededor de 65% de proteina, 5 a 7% de lipidos, 7% de

minerales, 20% de hidratos de carbono y 3% de humedad. Entre sus aminoacidos esenciales
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estan isoleucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano y valina. Asimismo,
contiene vitamina A, vitamina E, vitamina B, hierro, zinc, cobre y germanio (Ponce, 2013).

La espirulina se destaca por sus propiedades antioxidantes, antiinflamatorias,
antitumorales, antihiperlipidémicas, antibacteriales y anticoagulantes (Irkman, 2019). Ademas,
es un buen regulador contra la hiperglucemia e hiperlipidemia (Ponce, 2013). Esta viene en dos
presentaciones: en polvoy en capsulas (Piccolo, 2012). Se recomienda ingerir de 2 a 8,5 gramos
de espirulina diarios para aprovechar sus beneficios (FAO, 2008).

Esta microalga es reconocida como el alimento mas nutritivo del planeta por el Fondo
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) tiene una planta productora en Ecuador, ubicada en la sierra, a 30
kilometros de Quito, en Pintag. Su produccion se realiza en fosas de cultivo y piscinas bajo
invernadero, que, luego de un proceso, termina como un polvo verde azulado que es exportado
a Estados Unidos, Colombia, Per(, Argentina, Bélgica, Francia, Republica Checa y Alemania
(Asero, 2014).

El maracuya es una fruta tropical perteneciente a la especie Passiflora edulis que tiene
un alto contenido de vitamina A (ayuda a eliminar los radicales libres que causan dafios en la
piel y al mejoramiento de la vision), niacina, riboflavina y acido ascorbico (Molina, Martinez,
& Andrade, 2019). Se lo consume directamente en bebidas o puede ser procesado para la
elaboracion de cremas alimenticias, dulces, licores, confites, néctares, jaleas y concentrados
(Garcia, 2002). Inclusive, esta fruta tiene funciones calmantes por su contenido de maracuyina
que actia como un sedativo natural (Arica, Huarez, & Siancas, 2019).

En el mercado internacional, el maracuya es considerado dentro de la categoria de los
frutos exéticos mas demandados y apetecidos. Dicha fama puede deberse a su sabor distintivo
y cualidades aromaticas que le han hecho acreedor a una amplia demanda en todo el mundo

(Baron & Zapata, 2012)
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El agua de coco es un liquido nutritivo que se obtiene de su endospermo; es transparente
0 en ocasiones opaco Yy posee un sabor muy caracteristico. Esta bebida presenta un elevado
contenido de minerales, vitaminas y carbohidratos (Andrade & Intriago, 2014). Se destaca por
sus propiedades funcionales, beneficios nutricionales y sobre todo como una bebida
rehidratante por su gran contenido de electrolitos (Pérez & Aragén, 2011). También sobresale
debido a que es una bebida baja en calorias, baja en azucares, 99% libre de grasas y por contener
componentes, como acido laurico y citoquinas que permiten minimizar el envejecimiento de
las células de la piel (Moreno, 2015).
Con la finalidad de proporcionar al mercado ecuatoriano un producto con beneficios
nutricionales y con agradables caracteristicas organolépticas, el objetivo de este proyecto fue
estudiar el efecto de la variacién de la mezcla de espirulina y maracuya en el pH, sélidos

solubles y la viscosidad en una bebida de frutas.
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DESARROLLO DEL TEMA

MATERIALES Y METODOS

Materiales
La materia prima utilizada fue: espirulina en polvo “Ancestral Roots”, agua de coco
“Nature’s Heart”, azucar blanca “Valdez”, pulpa de maracuya “Jugo facil”, agua natural

“Dasani”, e hidrocoloides (Goma Guar, Goma Xanthan y CMC).

Disefio Experimental

Se aplicé un DCA (Disefio Completamente al Azar) con 3 tratamientos y 4 repeticiones
para un total de 12 unidades experimentales. La variable de entrada fue la mezcla de espirulina
(0,8%, 1,6% Yy 2,4%), segun el rango de consumo diario recomendado de 2 — 8,5 g (FAO, 2008)
con el maracuya (30%, 29,2% y 28,4%). Las variables de salida fueron pH, sélidos solubles
(°Brix) y viscosidad (cP).

Se realizaron 3 tratamientos variando la cantidad de espirulina y maracuyé en las
mezclas, completando un 30,8% de la formulacion total con cada una (Tabla 1). Los resultados
de las variables de salida obtenidos del anélisis fisicoquimico fueron evaluados como si
cumplieran una distribucion normal utilizando el analisis de variancia ANOVA y la prueba de
comparacién multiple de Tukey con un nivel de confianza del 95%, los cuales se realizaron

con el programa Minitab19.
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Tabla 1. Formulaciones de los tratamientos

Componente | Tratamiento 1 [%] | Tratamiento 2 [%] | Tratamiento 3 [%0]
Espirulina 0,8 1,6 2,4
Maracuya 30 29,2 28,4

Agua de coco 32,5 32,5 32,5

Agua 32,5 32,5 32,5
Azucar 39 39 3,9
Goma guar 0,1 0,1 0,1
CMC 01 01 01
Goma xanthan 0,1 0,1 0,1
Total 100 100 100

Procedimiento

Se peso todos los ingredientes para 250 g en base a la Tabla 1, con lo cual se logré
obtener el consumo diario recomendado. Posteriormente se disolvid la goma guar, la goma
xanthan, el CMC vy el azlcar en el agua natural. Una vez disueltos, se agrego la espirulina, el
agua de coco y la pulpa de maracuya liquida y se mezclé manualmente hasta obtener una
mezcla homogénea y se licud durante 1 minuto a velocidad 1 (baja).

Finalmente, se envaso el producto en botellas de vidrio de 370 ml previamente
esterilizadas (92 °C durante 10 minutos (NCHFP, 2017)), se pasteuriz6 a 90 °C por 30 minutos
y se realizé shock térmico (Calderon, 2018). Posteriormente, se las cerrd con tapas metalicas
de tipo “twist off” esterilizadas con alcohol al 70% y el almacenamiento del producto final fue

a 4°C (UNLP, 2013).

Andlisis fisicoquimico
Para la caracterizacion fisicoquimica de los tres tratamientos, se midio el pH con la
técnica de potenciometria segun la AOAC 981.12 (2005), solidos solubles (°Brix) por medio

de refractometria segun la AOAC 931.12 (2005) y viscosidad (cP) mediante el uso de un
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viscosimetro Brookfield con el acople 1 a 25 rpm, a una temperatura de 15 °C y un torque de

94 N-m durante 1 minuto (Huezo, 2008).

Optimizacion

El disefio experimental utilizado para el estudio fue un DCA con tres tratamientos y
cuatro repeticiones. Los datos obtenidos fueron analizados mediante un analisis de varianza
ANOVA a un nivel de significancia de 0,05. Considerando estos resultados, se hizo una prueba
de comparacion multiple (Test de Tukey) con un nivel de confianza del 95%. Y, por Gltimo, al
recopilar todos los datos obtenidos se realiz6 una tabla de ponderacion, con lo cual se determiné

la formulacion mas adecuada.
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RESULTADOS Y DISCUSION
1.Tablas del disefio experimental
En la Tabla 2 se muestra el resumen del andlisis de varianza (ANOVA) para pH, sélidos
solubles y viscosidad de los tratamientos. Se observd diferencia significativa unicamente en el

pH y viscosidad.

Tabla 2. Resumen del analisis de varianza (ANOVA) de pH, s6lidos solubles y viscosidad de
los tratamientos

Fuentes de Grados de libertad Cuadrados medios
variacion pH Sélidos Viscosidad
solubles
Total 11
Tratamientos 2 0,066308* 0,02250™* 4804,21*
Error experimental 9 0,000106 0,01500 0,60

*Significativo al 5% de probabilidad por la prueba F.
n.s. No significativo al 5% de probabilidad por la prueba F.

Para bebidas de fruta, la Norma INEN establece que el pH debe ser menor a 4,5 para
garantizar la seguridad alimentaria de dicho producto (INEN, 2008). Asimismo, para los
solidos solubles el maximo valor es 15 °Brix y finalmente para la viscosidad la especificacion
es min. 141, 2 (Forero & Vélez, 2013). Como se puede observar en la Tabla 3, todos los

tratamientos cumplen con dichas especificaciones.

Tabla 3. Resultados de pH, sélidos solubles y viscosidad

Tratamientos pH* Sélidos solubles* Viscosidad™* (cP)
(°Brix)

T1 3,31 + 0,0050 © 10,025 + 0,1414 @ 161,000 + 1,080 °

T2 3,44 +0,001258° | 10,100 + 0,1155 2 208,225+ 0,650

T3 3,57 + 0011552 10,175 + 0,0500 * 228,550 + 0,443 %

*Medias + SD, seguidas por las mismas letras en cada columna no difieren entre si al 5% de probabilidad por la
prueba de Tukey.
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Mediante la prueba de Tukey al 5% (Tabla 3) se determind que estadisticamente no
existe diferencia significativa entre los tratamientos en cuanto a sélidos solubles. Por lo tanto,
la variacion de espirulina y maracuya no afecta esta variable de respuesta. Los solidos solubles
de la bebida provienen de la pulpa de maracuya, la cual cuenta con una cantidad entre 12 y 14
°Brix (Franco, 2014), mientras que la espirulina en polvo tiene alrededor del 20% de
carbohidratos, siendo Unicamente el 5% de glucidos simples (Rodriguez & Triana, 2006).
Ademas, contiene 65% de proteina y 7% de minerales (Ponce, 2013), por dicha razén, se
observa una tendencia en donde a medida que se aumento la espirulina y se disminuyé la pulpa
maracuya, los solidos solubles incrementaron. Sin embargo, su incremento no fue significativo,
debido a que la cantidad de espirulina utilizada fue pequefia en comparacion con los otros
ingredientes. Se debe destacar que, los sélidos solubles son de gran relevancia debido a que
puede utilizarse como un estimador del contenido de azUcares, de igual manera, es un indicador
de quimicas o bioquimicas a lo largo del proceso vegetativo (Villa, 2006).

Por otro lado, con los resultados obtenidos en la Tabla 3 de la prueba de Tukey se
determind que si existe diferencia significativa en cuanto a pH y viscosidad. Se observo que
existe una tendencia en cuanto a pH, el cual aument6 a medida que se incrementd la cantidad
de espirulina y disminuyé la pulpa de maracuya. Segun Franco (2014), la espirulina en polvo
fino y la pulpa de maracuyé tienen valores de pH alrededor de 8 y entre 2,8 a 3,3,
respectivamente. Con ello, se respalda que el incremento de la espirulina y la disminucion de
la pulpa de maracuya influenciaron directamente en el pH final de la bebida. Ademas, se
comprueba la teoria de Arrhenius sobre el comportamiento de las bases y acidos y la teoria de
la neutralizacion, la cual afirma que si se mezclan dos sustancias en una disolucién acuosa estas
cambian el pH de la mezcla a su punto medio. De igual manera, la importancia de tener un pH
menor a 4,5 es para reducir el riesgo de proliferacion bacteriana, especialmente de Clostridium

botulinum (Calderon, 2018).
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Finalmente, en los resultados de viscosidad de la Tabla 3, se observo que a medida que

se incrementd las cantidades de espirulina y disminuyd la de maracuya en la mezcla, la
viscosidad aumentd, es decir, que esta variable influencié directamente, debido a que la
viscosidad de las soluciones proteicas generalmente incrementa de manera exponencial con la
concentracion de proteina, y la espirulina contiene alrededor del 50-70% de proteina, por lo
que a mayor cantidad de espirulina mayor aporte proteico, y mayor viscosidad (Cardenas, Diaz,
& Vizcaino, 2010). Dicho efecto se da por la mayor interaccion entre las moléculas hidratadas
de proteina, incrementado asi su capacidad de absorcion de agua y su volumen. La
desnaturalizacion parcial y/o la polimerizacion inducida por el calor, en este caso, por el
tratamiento de pasteurizacion, producen un aumento del tamafio hidrodinamico de las
proteinas, incrementando asi, esta variable. De igual manera, la viscosidad especifica de las
proteinas afecta la forma hidrodinamica y el tamafio de las moléculas. Incluso, las condiciones
del medio tanto como pH, fuerza idnica y temperatura también afectan la viscosidad como se

evidencia en la Tabla 3, donde a mayor pH, hay una mayor viscosidad (Romero, 2008).

2. Seleccion del mejor tratamiento

Con el fin de escoger el mejor tratamiento, se cred una tabla de ponderacion en donde
se asignd un valor para las variables pH, solidos solubles y viscosidad segln su orden de
importancia en base a las especificaciones de la Tabla 4. Dichos puntajes se muestran en la en
la Tabla 5.

El pH se consider6 el de mayor importancia, ya que contribuye a la estabilidad e

inocuidad del producto, vida atil y aceptabilidad del consumidor.
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Tabla 4. Especificaciones para una bebida a base de espirulina, maracuya y agua de coco

Variable Especificacion Referencia
pH <4,5 NTE INEN
2337:2008
Sélidos solubles a 20 °C (°Brix) Max: 15 NTE INEN 2304:
2017
Viscosidad (cP) Min: 141,2 Forero & Veélez, 2013

Tabla 5. Ponderacion de las variables de respuesta.

Variable pH Sélidos Viscosidad
solubles
Ponderacion 3 2 1

De acuerdo con los resultados de la tabla de ponderacion (Tabla 6), se pudo observar
que cualquiera de los tratamientos podria haber sido seleccionado pues todos cumplieron las
especificaciones. Por tanto, para continuar con el proyecto se eligié el tratamiento 3 (T3), en
base al objetivo planteado, pues éste tendrd un mayor valor nutricional dado a que posee el

contenido mas alto de espirulina.

Tabla 6. Resultados de la ponderacion considerando pH, Sélidos solubles y Viscosidad

pH Soélidos Viscosidad | Total
Solubles
T1| 3 2 1 6
T2 | 3 2 1 6
T3 | 3 2 1 6
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3. Prueba de concepto

Se realiz6 una encuesta con la participacion de 246 personas que respondieron a un
cuestionario. Del total, el 52% fueron mujeres y el 48% hombres. Las edades de los
encuestados estuvieron entre 13 y 67 afos.

Los resultados fueron los siguientes:

En la Grafica 1 se observa que de las 246 personas encuestadas el 86,2% se considera
una persona saludable y el 13,8% no lo hace. Esto tiene concordancia ya que, segun el
Ministerio de Salud Publica el " 86% de la poblacion ecuatoriana se considera en un buen

estado de salud” (EM, 2019).

246 responses

®si
® No

Gréfico 1. ¢Se considera una persona saludable?

En la Grafica 2 se evidencia que de las 246 personas encuestadas el 46,3% hace
actividad fisica dos veces por semana, el 37,4% hacen actividad fisica todos los dias y el 16,3%
no hace deporte. Esto tiene correlacion con la poblacidn ecuatoriana que segun el Instituto
Nacional Estadistica y Censos (INEC) en el 2014, el 25% de las personas entre los 18 y 59
afios dedican a la semana al menos 150 minutos a la actividad fisica en su tiempo libre. Sin
embargo, individuos entre 12- 17 afios tiene una actividad fisica del 41,8% lo cual es bueno ya

que, es un grupo potencial para productos como los jugos verdes (El Telégrafo, 2019).
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246 responses

® No
® Si, dos veces a la semana
Si, todos los dias

Grafico 2. ;Realiza actividad fisica?

En la Gréafica 3 se visualiza que de las 246 personas encuestadas el 69,5% tiene
conocimiento de los jugos verdes y el 30,5% no los tiene. Esto tiene correlacion ya que, segun
El Telégrafo (2016) se ha comenzado a consumir en el Ecuador estos productos con el fin de
desintoxicar el organismo; se enfatiza que frutas y verduras proporcionan una mayor cantidad

de vitaminas minerales y antioxidantes que deben estar en la alimentacién.

246 responses

@ Si
@ Mo

Gréfico 3. ¢ Conoce acerca de los Jugos verdes o Detox?

En la Gréafica 4 se observa que el 82,1% de la poblacion encuestada considera un jugo
detox como un producto que limpia el organismo, un 10,2% como un jugo normal y un 7,7%
como un producto para bajar de peso. Esta asociacion se debe ya que en los Gltimos afios en el

Ecuador hay una tendencia de consumir productos sanos y un aumento a la bdsqueda de
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informacion de estos como son los jugos verdes o detox que tiene la funcién de desintoxicar y

proveer vitaminas y minerales (EC, 2020).

246 responses

@ Jugo para limpiar el organismo
® Jugo para bajar de peso
Jugo normal

Gréfico 4. ¢ Qué considera usted un jugo detox?

En la Gréfica 5 se evidencia que de las 246 personas encuestadas el 66,3% no consume
jugos detox y el 33,7% si lo hace. El no tener preferencia por este tipo de productos que si bien
cumplen la funcién de desintoxicar el cuerpo se debe a que el pueblo ecuatoriano no cuenta
con un estilo o habito de alimentacion que favorezcan a la salud (Alba & Reyes, 2015); en

general, se tiene un mayor consumo en productos nocivos como: alcohol, cigarrillo y comida

chatarra (EU, 2014).

246 responses

@ si
® no

Gréfico 5. ¢ Consume jugos detox?
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En la Gréafica 6 se muestra que el 61,8% nunca consume jugos detox, 17,5% una vez al

mes, 11,8% dos 0 mas veces a la semanay 8,9% cada semana. Estos resultados se asemejan a
los obtenidos en un estudio de Alba & Reyes (2015) acerca de la investigacion de mercado del
consumo de bebidas, pues en su encuesta realizada a 246 personas, se tuvo una mejor acogida

por la ingesta de bebidas gaseosas en comparacién con el de bebidas nutricionales.

246 responses

@ Nunca
@ Una vez al mes
Una vez a la semana
@ Dos o més veces a la semana

Gréfico 6. ¢ Con qué frecuencia consume?

El Grafico 7 evidencia una respuesta positiva del 49% respecto al sabor de la
combinacion espirulina y maracuya, un 33% neutro y un 19% negativo. No se da un resultado
contundente respecto a la acogida del sabor de la bebida, pero se puede recalcar que el tener
una presentacion, variedad de sabor y combinacion distinta ofrece al consumidor final un
producto diferenciado que ocasiona impacto en el mismo y que posteriormente su compra va a
ir en aumento debido a que el consumo de fruta a nivel mundial tiene una tendencia positiva

(Astudillo & Pachel, 2015).
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= Positivas = Neutras = Negativas

Grafico 7. ¢ Cree usted que le gustaria el sabor de la combinacién espirulina, maracuya?

En la Gréfica 8 se observa que de 246 personas el 41,1% tal vez consumiria un jugo
detox verde, el 39,4% si lo haria y el 19,5% no lo tomaria. Dichos resultados concuerdan con
la tendencia actual, en la cual la ingesta de bebidas de este color (caracteristica brindada por la
espirulina) ha ganado mas aficionados debido a su efecto de limpieza en el organismo y a la
sensacion de bienestar que causa (EI Universo, 2018) dado a su efecto antioxidante que permite

eliminar los radicales del cuerpo (Gavilanes, 2020).

246 responses

® s
@ No
O Tal vez

Gréfico 8. ¢ Consumiria usted un jugo detox de este color?
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En el Gréafico 9 se presenta el producto final obtenido (bebida a base de espirulina,
maracuya y agua de coco) luego de haber recibido un shock térmico (enfriamiento) después

del tratamiento de pasteurizacion.

Gréfico 9. Fotografia de la bebida a base de espirulina, maracuya y agua de coco.

En la Gréafica 10 se observa que de 246 el 70,7% preferiria un jugo poco espeso, el
21,5% nada espeso y el 7,7% muy espeso. Segun Grandez (2008), las bebidas con alta
viscosidad o muy espesas son considerados como aquellas de menor calidad sensorial. Sin
embargo, es riesgoso establecer una relacion con la aceptacion sensorial del producto, ya que
unos atributos sensoriales pueden ser opacados por el efecto de otros, por dicha razén es
importante conocer a priori (mediante encuestas) el grado de importancia de cada atributo

sensorial y preferencia del consumidor.
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246 responses

@ Muy espeso (como pulpa de
fruta)

@ Poco espeso(como jugo con un
poco del pulpa)
Nada espeso (como agua)

Y

Gréfico 10. ¢ Qué tan espeso le gustaria este jugo?

En la Gréfica 11 se observa que de 246 el 76% pagaria $2,50, el 21,5% pagaria $3,50 y
el 2,4% restante pagaria $4,50. Las ultimas tendencias han impulsado al consumidor a optar
por bebidas naturales méas nutritivas y funcionales (Armijos, 2016). Asimismo, otras bebidas
de frutas naturales que actualmente se venden en el mercado estan en un rango de precio de

entre $1,72 - $2,97 por lo que el precio preferencial de $2,50 seria bastante adecuado.

246 responses

® 5250
® $350
$4.50

Gréfico 11. ¢{ Cuénto pagaria usted por un envase de 250 ml (1 porcién)?

En la Gréfica 12 se observa que, de 246, el 56,1% consumiria el producto una vez por
semana, el 34,1% lo haria de 2 a 3 veces por semana, el 2% de 4 a 6 semanas y el 7,7 restante
no compraria esta bebida. En Ecuador cada afio se consume 1.560 millones de litros de bebidas

no alcohdlicas entre los que se encuentran bebidas de fruta, aguas, tés y gaseosas (EU, 2019).
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Si bien el consumo de bebidas gaseosas predomina, en los ltimos afios se ha ido reemplazando

por el consumo de bebidas mas saludables, lo que explica su mayor frecuencia de consumo

(Armijos, 2016).

246 responses

=

@ Nunca

@ Una vez ala semana
) 2 a3 veces alasemana
@ 4 a6 veces alasemana

Gréfico 12. ¢ Con qué frecuencia compraria este jugo?
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CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos en esta investigacion las conclusiones fueron las
siguientes:

Se determin6 mediante el analisis de varianza ANOVA y la prueba de medias de Tukey
que el efecto de la mezcla de espirulina y maracuya sobre las variables de salida fue
significativo Unicamente para la viscosidad y el pH. Sin embargo, no hubo una variacién
significativa en los sélidos solubles de los tratamientos.

Mediante una tabla de ponderacion se establecié que cualquier tratamiento pudo ser
elegido pues todos cumplieron las especificaciones dadas por las normas alimenticias. Por esta
razon, se eligi6 el tratamiento 3 (Tabla 1) que contiene mayor cantidad de espirulina (2,4%) y
cumple con el objetivo del proyecto de proporcionar una bebida altamente nutritiva.

Se determin6 mediante una prueba de concepto, que la aceptabilidad del producto es
alta. Asimismo, se logré establecer que el costo de bebida podria ser de $2,50 por cada 250 ml
de contenido; este resultado es razonable y accesible para quienes gustan consumir bebidas con

alto contenido proteico.
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