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Flores, Hernandez, K. J. 2023. ELABORACION DE UNA BEBIDA FERMENTADA A
PARTIR DE PULPA DE SABILA (Aloe vera). Tesis. Ingenieria en Tecnologia Alimentaria,

Catacamas, Olancho, Honduras, Universidad Nacional de Agricultura.

RESUMEN

Debido a los constantes problemas de salud que sufren los paises en via de desarrollo como
Honduras, surge la necesidad de elaborar alimentos de consumo habitual obtenidos de
especies vegetables con gran potencial alimenticio, por lo anterior, el objetivo principal de
esta investigacion fue el desarrollo de una bebida a partir de sabila con calidad nutricional,
durabilidad y aceptacion sensorial. Como un prototipo de alimento bebible potencialmente
funcional. Se inici6 cosechando el A. vera, luego se procedié a la caracterizacion de la planta.
En la optimizacién de la formulacion de las bebidas, se realiz6 un disefio de bloque
completamente al azar donde se obtuvieron 13 muestras realizando un andlisis sensorial
preliminar con 30 juicios esto se hizo con el objetivo de seleccionar las tres muestras mas
aceptadas, seguidamente se realizo el analisis sensorial con las tres muestras seleccionadas
mas control donde participaron 75 juicios que determinaron la formulacion optimizada
implementando pruebas hedonicas a una escala de nueve puntos en consumidores. para el
analisis de los resultados de la evaluacion sensorial se realizaron pruebas de comparacion
multiples de Tukey con un nivel de significancia al 5%, para el andlisis de las variables de la
caracterizacion sensorial, se utilizo el paquete estadistico InfoStat. De este modo, se obtuvo
la formulacion optima 63% agua, 10% sabila y 25% de sacarosa, la cual tuvo un alto nivel
de aceptabilidad en la mayoria de los pardmetros a evaluar, demostrando que la adicion de
sacarosa si causa un efecto positivo en las propiedades sensoriales debido que de esta
depende la cantidad de grados brix de la bebida, ademéas queda demostrado que las bebidas

formuladas a base de sabila fueron aceptadas sensorialmente.

Palabras Claves: Vino, plantas vegetables, bebida funcional, compuestos fendlicos.



l. INTRODUCCION

La planta de Aloe vera es originaria de Africa, especificamente de la peninsula de Arabia. Su
nombre genérico Aloe proviene del término arabe alloeh que significa sustancia brillante y
amarga, se le denomina también con el nombre de sabila; ésta y otras variantes se debe a la
deformacion del vocablo arabe Cabila que significa planta espinosa. Al continente americano
fue introducida por Cristobal Coldn en los tiempos del descubrimiento de América, debido a
que éste la utilizaba como medicina para su tripulacién. En esos afios Espafia ya tenia
plantaciones considerables de este vegetal, probablemente dejadas como herencia de la

invasion musulmana.(Vega et al., 2005).

Es por esta razon que, en los Gltimos afios, el uso de productos naturales a base de A. vera ha
incrementado ya que se ha notado sus multiples beneficios y propiedades, asi aumentando la
industrializacion de productos a base de ingredientes naturales. Gracias a esto la industria
vitivinicola estd optando por elaborar vinos a base de este tipo de plantas ya que los
consumidores hoy en dia han cambiado su estilo de vida y prefieren consumir bebidas con

condiciones de una bebida funcional.

Segun (Mach 2015); los compuestos polifendlicos contienen propiedades quimio protectoras.
Estos compuestos se encuentran en el vino y en varios alimentos, sin embargo, existe un
creciente interés por éstos, realizando estudios que demostraron que el consumo de vino
produce efectos positivos sobre la capacidad antioxidante, el perfil de lipidos y el sistema de
coagulacién, que explica la reduccion del riesgo de las enfermedades cardiovasculares
(Mach, 2015).



Por lo anterior, el objetivo de esta investigacion es el desarrollo de una bebida a partir de
sébila (Aloe vera) con calidad nutricional, durabilidad y aceptacion sensorial. Como un

prototipo de alimento bebible potencialmente funcional.



1. OBJETIVOS

2.1.0bjetivo general

Obtener una formulacion estandarizada a partir de pulpa de sabila (Aloe vera), con

calidad nutricional, durabilidad y aceptacion sensorial.

2.2.0bjetivos Especificos

e Elaborar diferentes formulaciones para la obtencion de una bebida fermentada a partir

de pulpa de sabila mediante disefio de bloque completamente al azar.

e Determinar la formulacion optimizada mediante analisis sensorial a partir de pruebas
heddnicas e intencion de compra.

e Identificar el tipo de vino a la muestra mas aceptada tomando como indicador los
grados brix.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

3.1.Generalidades

3.1.1. Origen e importancia de la planta de A. vera

Segun Ayala & Rondon (2018); el A. vera es una planta con alrededor de 360 especies
diferentes, pertenece a la familia de las Asfodolaceas o Lilaceas, con las hojas perennes en
forma de roseta; su tamafio puede alcanzar hasta los 50 cm. Las especies mas conocidas son
Aloe chinensis, Aloe socotrino, Aloe arborescens y Aloe ferox, aunque las mas utilizadas son
las de la especie Aloe barbadensis Miller de la que se obtiene acibar y gel (pulpa) y el Aloe

ferox (Dominguez et al., 2012).

Las primeras referencias del A. vera se encuentran en los Papiros de Ebers y existen
numerosos documentos historicos de los egipcios, griegos, romanos, algerianos, arabes,
tunecinos, indios y chinos, entre otros, que hablan de su empleo para uso medicinal y
cosmético. Su nombre viene del griego “aloe”; y en arabe se llama “alloeh”, que significa:
“la sustancia amarga brillante”; la palabra vera viene del latin y significa: “verdad”, asi como
en sanscrito Aloe vera su significado se refiere a diosa (Boudreau & Beland, 2006; Surjushe
et al., 2008; (R.N. Dominguez-Fernandez et al. 2012).

3.1.2. Composicion quimica de la sabila

e Parénquima o gel:



El parénquima o también conocido como gel, estd formado casi el 99% por agua y el resto
esta compuesto por gluconatos, aminoacidos, lipidos, esteroles y vitaminas. Unicamente el
gel del A. vera esta formado por aproximadamente 55% de polisacaridos, 17% de azlcares,
16% de minerales, 7% de proteinas, 4% de lipidos y 1% de compuestos fendlicos(Valdivieso,
2021).

e El latex o acibar;

Contiene antraquinonas y glucésidos. Las moléculas de esta capa le dan al aloe sus efectos

laxantes (Valdivieso, 2021).

e Corteza:

La corteza 0 exocarpo estd compuesta por 15 a 20 células, que tienen la funcidn de sintetizar
carbohidratos y proteinas. Los haces vasculares dentro de la corteza estan compuestos por
xilema y floema. El xilema ayuda a transportar agua y minerales desde las raices a las hojas
y el floema ayuda para transportar almidén y otras pequefias moléculas organicas (Valdivieso
Villagbmez 2021).

The green rind or cuticle of the
The Aloe vera outer leaf pulp Aloe vera plant

contains latex and
anthraquinones

The Aloe vera inner leaf stores

L4
Aloe vera plant the d/oe vera gel

Figura 1. Capas de la hoja del A. vera 'y sus nombres (Valdivieso Villagomez 2021)



Tabla 1. Componente de la sdbila

(MarcadorDePosicionl)

Porcentaje y caracteristicas

Agua/humedad

98.5-99.5%, pH 4-5

Carbohidratos

0.25% (25-50% en peso seco)

Polisacéaridos solubles

Glucomananos Yy acemananaos.

Monosacaridos libres

Manosa, glucosa, galactosa.

Contenido de nitrégeno

0.013%.

Aminoacidos

18 (7 de los 8 esenciales;20% Arg).

Glicoproteinas

Lectinas.

Enzimas

Aloctina A, aloctina B, Bradicinasa, carboxipeptidasa, CAT, SOD,
GPx, peroxidasas.

Vitaminas

Acido ascorbico, complejo B, carotenoides, tocoferoles.

Minerales y elementos traza

24-255 en peso seco, K, Cl, Ca, Mg, P, Fe, Cu, Zn, Mn, Al, Sg, Cr.

Acidos organicos

Acido salicilico, malico, lactico, acético y succinico

Compuestos fendlicos

Antraquinona, aloina A y B, aloe-emodina, aloenina, aloesina,

aloeresina, entre otras.

Fitoesteroles

B -sitosterol, campesterol

Otros compuestos

Hidrocarburos alifaticos, ésteres de cadena larga, compuestos

volatiles como cetonas y aldehidos

Arg=arginina, CAT=catalasa, SOD=superdxido disminutasa; GPx=glutation peroxidasa

Fuente: (Calderon et al., 2011).

3.1.3. Propiedades de la sabila

La sabila puede ser utilizada de uso externo ya que al contener elementos tan importantes

como vitaminas A, E, B12; minerales (sodio, potasio, magnesio, cobre, cromo), presenta

propiedades antisepticas al crecimiento de los tejidos (Pineda, 2014).




También tiene accion bactericida, propiedades antibidticas o anti fungicidas naturales,
gracias a las sustancia denominada antraquinonas permite prevenir y curar los acnés

presentes en la piel (Garcia Colqui y Hilario Alvaro 2019).

3.1.4. Posibles aplicaciones

La parte méas utilizada de la planta de sabila es la baba, por sus diferentes propiedades
funcionales, antioxidantes y terapéuticas. Un uso adecuado de la planta de sabila, se relaciona
con respecto al contenido de su microestructura y con los diferentes procesos para modificar

los productos realizados a partir de la baba de sabila (Arellano, 2021).

Segun las propiedades antinflamatoria y cicatrizante del A. vera que se han evaluado, podria
emplearse en dermatologia, en patologias como dermatitis y herpes zdster, como alternativa
de tratamiento eficaz en la soriasis y podria emplearse también en odontologia, por su posible
trabajo de afecciones gingivales o postoperatorias Debido al alivio que proporciona durante
las crisis hemorroidales, podria darsele un uso en el area de proctologia (Bonilla & Jiménez
2016).

3.2.Bebidas Fermentadas

Como sefiala Monereo, et al., (2016); se entiende por bebida alcoholica aquella en cuya
composicion esta presente el etanol en forma natural o adquirida y cuya concentracion sea
igual o superior al 1% de su volumen. Existen dos tipos de bebidas alcohdlicas, fermentadas
y destiladas. Las bebidas fermentadas son las procedentes de frutas o de cereales que, por
accion de levaduras, el azucar que contienen se transforma en alcohol. Las mas comunes son
el vino, la cerveza y la sidra, Las bebidas destiladas (cofiac, brandy, whisky, ron, ginebra,
vodka, etc.) son el resultado de la eliminacién mediante calor, a través de la destilacion, de
parte del agua contenida en las bebidas fermentadas.



Segun Cabrera, (2012); el conocimiento sobre la fermentacion tuvo un desarrollo histérico,
a mediados del siglo XIX el hombre no podia explicar satisfactoriamente el proceso que deja
la descomposicion de la materia organica. Pasteur anunciaba entonces que las causas de la
fermentacion eran debidas a la actividad fisiologica de microorganismos vivos. A partir de
ese momento, el tema llamé la atencion de los estudiosos de la época quienes le encontraron
un valor comercial por la gran cantidad de productos derivados de ese proceso.

En la fermentacion alcohdlica, ademas de los microorganismos, juegan un papel importante
las enzimas, sin éstas no es posible la realizacion de tan compleja operacién. Son, por decirlo
asi, el complemento de la actividad celular fermentativa. Ademas de los microorganismos y
de las enzimas se requiere que en el medio sobre el cual actian se den unas condiciones
especiales para que el proceso llegue a completarse: pH, potencial de 6xido-reduccion,
temperatura, concentracion de los nutrientes en el sustrato, entre otros. Ahora, los

microorganismos que ocuparan nuestra atencion son las levaduras (Cabrera Diaz 2012).

3.3.Levaduras

Levadura es un nombre genérico que agrupa a una variedad de organismos unicelulares,
incluyendo especies patégenas para plantas y animales, asi como especies no solamente
inocuas sino de gran utilidad. Las levaduras han sido utilizadas, desde la antigtiedad, en la
elaboracion de cervezas, pan y vino, pero los fundamentos cientificos de su cultivo y uso en
grandes cantidades fueron descubiertos por el microbiologo francés Louis Pasteur en el siglo
XIX. La actividad de las levaduras es Intensa entre 20° y 25°C; maxima entre 30° - 35°C y
por encima de los 40 o C disminuye. Nunca se debe permitir que un mosto fermente por
encima de los 40°C (Carretero, 2006).



3.3.1. LevaduraS. cerevisiae

Microorganismo mas ampliamente utilizado por el hombre a través del tiempo, esta es una
levadura que constituye el grupo de microorganismos mas intimamente asociado al progreso
y bienestar de la humanidad. Es una levadura heterétrofa, que obtiene la energia a partir de
la glucosa y tiene una elevada capacidad fermentativa puede aislarse con facilidad en plantas
y tierra, asi como del tracto gastrointestinal y genital humano, El uso mas extendido esta
enmarcado en la panificacion y en las industrias de fabricacién de cerveza, vinos y alcohol
(Suarez-Machin et al. 2016).

3.4.Enzimas

La palabra enzima fue tomada del término griego que significa en levadura. En la actividad
alcoholizante de las levaduras, estas sustancias juegan un papel especial; tanta es su
importancia, que se puede asegurar que las levaduras no realizan su actividad fermentativa
sin el concurso de las enzimas. Las condiciones bajo las cuales debe trabajar la enzima
afectan de igual manera a la colonia de microorganismos. Esas condiciones que determinan
la actividad enzimatica son: concentraciones de sustrato de la enzima, temperatura y pH
(Cabrera, 2012).

3.5.Industria de los vinos

Y es que el mundo de los vinos es un mercado cada vez mas globalizado, tener la capacidad
de exportar resulta fundamental para lograr la supervivencia de las empresas y es el sintoma
del nivel de competitividad de los productores. El sector vitivinicola no es una excepcion.
Ademas, la ingente variedad de tipologias y procedencias en el producto final convierten al

mercado del vino en un sector cada vez mas complejo (Medina, 2019).



La industria vitivinicola se caracteriza por comercializar un producto que no es uniforme:
existen muchas variedades de cepas en la produccion de vino y distintas calidades y estilos
del mismo. Junto a esto, el clima, las condiciones de suelo y riego, y las diversas tecnologias
y patrones en el proceso de elaboracion hacen que este producto sea diferenciable y
heterogéneo. Asi, cada vino es diferente y posee una idiosincrasia e individualidad particular,
lo cual es ademas una de sus mayores atracciones como producto (Vergara, 2001).

3.6.Aditivos

De acuerdo con (Ibafiez et al. 2003); hoy en dia y segtn el Codex alimentarius, el concepto
de aditivo se refiere a cualquier sustancia que, independientemente de su valor nutricional,

se afiade intencionadamente a un alimento con fines tecnoldgicos. en cantidades controladas.

3.6.1. Colorante

Los colorantes tanto naturales como artificiales forman parte del amplio grupo de los aditivos
alimentarios. Los colorantes alimentarios no s6lo cumplen la funcién de conferir color a un
alimento, sino también de intensificar o restaurar el color perdido ya sea por las condiciones
dadas durante el procesado o el almacenamiento (luz, aire, temperatura, presencia de otros
componentes del alimento, etcétera). Buera (2011) explicita que “el agregado de colorantes
ayuda a que ciertos alimentos tengan aspecto agradable, mejorando su aspecto visual y dando

asi respuesta a las expectativas del consumidor” (Kraser y Hernandez 2019).
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3.7.Condiciones para lograr una fermentacion optima

3.7.1. pH

Segun (Cabrera Diaz 2012); el rango de pH dentro del cual las levaduras fermentadoras
realizan su actividad estd comprendido entre 2.5 minimo y de 8.0 a 8.5 como maximo. La
fermentacion se realiza a pH bajo, alrededor de 3.5. Este valor queda incluido en el rango
indicado anteriormente; por eso el mosto constituye un medio propicio para el desempefio de
la levadura. El bajo grado de acidez no permite que en él se desarrollen agentes patdgenos.
Entonces) las levaduras son, por decirlo asi, una especie de microorganismos privilegiados

al servicio del hombre.

3.7.2. Temperatura

El estrecho rango de temperatura de la sangre caliente nos brinda un pardametro para entender
la actividad celular en la fermentacion. Ese rango es de 36.1° a 37.7 °C. En él los
microorganismos se reproducen geométricamente. En el rango de 15°a 36.1 °C y de 37.7° a
40 °C, los microorganismos se multiplican. Entre 7.2° y 15° C y de 40° hasta 62.8 °C, su
ritmo de multiplicacion disminuye ostensiblemente. Por encima de 62.8° y por debajo de 7.2
°C, la actividad celular es anulada. De acuerdo a como se trabaja industrialmente la
fermentacion, se puede afirmar que: La actividad de las levaduras es intensa entre 20° y 25
°C; maxima entre 30° - 35 °C y por encima de los 40 °C disminuye nunca Se debe permitir

que un mosto fermente por encima de los 40 °C (Cabrera Diaz 2012).

3.8.Analisis Fisicoquimico

3.8.1. Actividad de Agua

Es un pardmetro relacionado con el contenido de agua de un alimento, concretamente con el

agua disponible o no ligada al soluto. Es fundamental en la vida Gtil de los alimentos, ya que
11



determina el agua disponible para el crecimiento de microorganismos y la actividad quimica
y enzimaética durante la conservacion del alimento, que van a afectar a su calidad. Esto es
debido a que los microorganismos necesitan cierta cantidad de agua libre para vivir, y las
reacciones se dan en medio acuoso. Toma valores entre 0 y 1, y cuanto mas se aleja de 1
(valor para el agua pura), mas dificil es la actividad bioldgica, y por lo tanto la conservacion
es mas facil y la vida atil més larga (Cardona Serrate 2019).

3.8.2. Grados Brix

Es un parametro relacionado con el contenido de agua de un alimento, concretamente con el
aguadisponible o no ligada. Es fundamental en la vida util de los alimentos, ya que determina
el agua disponible para el crecimiento de microorganismos y la actividad quimica y
enzimatica durante la conservacion del alimento, que van a afectar a su calidad. Esto es
debido a que los microorganismos necesitan cierta cantidad de agua libre para vivir, y las
reacciones se dan en medio acuoso. Toma valores entre 0 y 1, y cuanto mas se aleja de 1
(valor para el agua pura), més dificil es la actividad bioldgica, y por lo tanto la conservacion

es mas facil y la vida util mas larga (Grupo Cooperativo Cajamar 2014).

3.9.Vida Util

3.9.1. Factores que influyen en la vida Gtil de un alimento

Entre los factores que pueden afectar la duracion de la vida util de un alimento se encuentran el
tipo de materia prima, la formulacién de producto, el proceso aplicado, las condiciones sanitarias
del proceso, envasado, almacenamiento y distribucion y las practicas de los consumidores

(Carrillo Inungaray y Reyes Munguia 2013).

12



IV. MATERIALES Y METODO

4.1.Ubicacién del experimento

Los tratamientos se ejecutaron en el Laboratorio de nutricion y alimentacion (LNA), los
andlisis fisicoquimicos se realizaron en el Laboratorio de microbiologia y los analisis
sensoriales en el salon de audiovisuales, todas estas unidades ubicadas en la Universidad

Nacional de Agricultura en la ciudad de Catacamas departamento de Olancho

Fuente: Google Map, 2022.
Figura 2. Ubicacion geogréafica Universidad Nacional de Agricultura

4.2 Materiales y Equipo

La materia prima (sabila) se obtuvo del municipio de San Luis Comayagua ya que es una
zona arida y ahi se obtiene una sabila de muy buena calidad, con esta se hicieron pruebas
preliminares para la obtencién de la formulacién optima mediante el disefio de mezcla la cual
incluye calidad nutricional y sobre todo una aceptacion sensorial por parte de los

consumidores.
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Tabla 2. Descripcion de materia prima, materiales y equipo que se utilizaron

Sabila

Colorante verde (clorofila)

Materia Prima

Levadura (Saccharomyces

cerevisiae)

Acido citrico

Agua

Sacarosa

Botas, gabacha,

Tabla para picar, cuchillo,
licuadora, pazcon, hieleray

paila pequefia

Materiales

Lapices

Libretas

Computadora

Guantes y Redecillas

Calculadora

Material de aseo

Balanza granataria digital

pH metro

Equipo e Instrumentos

Refractometro

Botellon 1 galon, manguera

pequefia de 50 cm

Fuente: (Elaboracion Propia)
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4.3.Método

Para el desarrollo de la investigacion se implementd el método descriptivo, cuantitativo de

orden transversal a escala de laboratorio.

5.3.1 Metodologia

Para el cumplimento de los objetivos de investigacion, se implementaron diferentes fases

experimentales descritas a continuacion:

Fase I. Seleccion y caracterizacion de materia prima

Para la elaboracién de la bebida fermentada a base de A. vera, se utilizaron materia prima
fresca la cual se obtuvo de productores locales en San Luis, Comayagua, Honduras. Esta
materia prima fue cosechada, lavada y trasladada hacia el Laboratorio de nutricién y
alimentacion (LNA) de la Universidad Nacional de Agricultura para su posterior
almacenamiento y procesamiento, los demas ingredientes fueron obtenidos en

establecimientos comerciales de zonas cercanas.

Fase 11. Obtencion de formulaciones mediante método disefio de bloque completamente al

azar y desarrollo de las formulaciones

Se llevo a cabo la investigacion realizando diferentes formulaciones mediante disefio de
bloque completamente al azar utilizando el programa Desing expert (ver figura 4) y
seguidamente preparar dichas formulaciones dandole seguimiento a cada etapa de flujograma

de proceso que se presenta en la siguiente figura.
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Recepcion de La
materia prima

Caracterizacion de
la planta

Lavado, Pelado y
cortado

Pesado I

Fermentacion
30 dias

Pasteurizacion (70

°C, 20 s).

Clarificacion,

Filtracion y trasiego
]
Fermentacion y

Monitoreo

Envasado

Esterilizacién (100
°C, 10 min).

La levadura
se activo a 36
°C

Adicion a los botellones junto

con ella la levadura activada

Etiquetado

Triturado

Figura 3. Flujograma de proceso de elaboracion de la bebida fermentada

En la licuadora agregamos los

ingredientes

Fase I11. Evaluacion sensorial de las formulaciones, intencion de compra y seleccion de

muestra mas aceptada

Se realiz6 un analisis sensorial preliminar a cada una de las bebidas elaboradas (13 muestras)

con 30 panelistas no entrenados, esto se hizo con el objetivo de seleccionar las tres muestras

mas aceptadas, seguidamente se realizé el andlisis sensorial con las tres muestras

seleccionadas mas control donde participaron 75 panelistas no entrenados que determinaron

la formulacién optimizada implementando pruebas heddnicas a una escala de nueve puntos

en consumidores, siendo uno el puntaje mas bajo y nueve como mayor puntaje de aceptacion
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(ver anexo 1) Asi mismo la intencion de compra para conocer su potencial introduccion al

mercado (ver figura 5)

Fase 1V. Determinacién de la composicion fisico-quimica de la bebida

Los analisis fisicoquimicos que se realizé a la formulacion mas aceptada fueron:

e Acidez (pH). Se midi6 el pH a la formulacion mas aceptada utilizando pH-metro
PCTestr 35 Multi-Parameter tomando 50 ml de muestra para poder recopilar el dato
requerido, posteriormente este instrumento fue lavado con agua destilada después de
la medicion.

e Solidos solubles (° Brix). Se midio la cantidad de sélidos solubles a la formulacion
mas aceptada, asi como también se recopilaron datos para conocer el efecto que tiene
la temperatura sobre los ° Brix, utilizando un refractbmetro BOECO BOE 30103 al
inicio de cada evaluacién el refractometro fue calibrado con agua destilada (ver tabla
6).

e Fase V. Identificar el tipo de vino a la muestra mas aceptada tomando como indicador

los grados brix.

Con la formulacion mas aceptada se hara una comparacion con los rangos establecidos por
(Soliz 2014). Tomando como referencia los ° Brix para poder determinar el tipo de vino que
se obtuvo (ver figura 6)

4.4. Andlisis de los resultados

Para el analisis de las variables de la caracterizacién sensorial, se utiliz6 una prueba de
comparacion multiple Tukey con un nivel de significancia del 5%, haciendo uso del

programa estadistico InfoStat (ver tabla 4 y anexo 9)
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1.Resultados de la fase I, Seleccion y caracterizacion de la materia prima (A. vera).

5.1.1. Seleccién de la materia prima

Se escogieron las pencas frescas, sin magulladuras, buen color, con un alto volumen de pulpa,
sanas y sin materia extrafa

5.1.2. Caracterizacion de la materia prima

En la caracterizacién de la materia prima se tomaron datos como, pH, ° Brix, ver datos en la
siguiente tabla.

Tabla 3. Caracterizacion de la sabila

Grados Brix de la sabila pH de la sabila
0 7.6

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.Resultados de la fase 11, Obtencion de las diferentes formulaciones y descripcion

del proceso

5.2.1. Obtencién de las formulaciones

Para el cumplimiento de esta fase, se utilizd el programa Desing Expert v. 13 para la

obtencion de las corridas experimentales utilizando un méaximo y un minimo entre los

componentes sabila, sacarosa y agua. Para la sabila se utiliz6 un méximo de 15% y un

minimo de 10%, para la sacarosa se utiliz6 un maximo de 25% y un minimo de 18%, para el

agua se utilizé un maximo de 70% y un minimo de 58%, dicho programa dio a conocer 13

corridas experimentales expresadas en la siguiente figura.

Componente 1 | Componente Componente
Corridas A:AGUA 2 B:Sabila 3
o o C:azucar
Yo Yo o
Yo
1 67.00 11.25 19.75
2 60.50 12.50 25.00
3 63.00 10.00 25.00
4 67.50 12.50 18.00
5 62.50 12.50 23.25
6 64.00 12.50 21.50
7 63.00 10.00 25.00
8 61.50 15.00 21.50
0 58.00 15.00 25.00
10 58.00 15.00 25.00
11 70.00 10.00 18.00
12 65.00 15.00 18.00
13 70.00 10.00 18.00

Figura 4.Formulaciones para la bebida fermentada

Fuente: (Elaboracion propia)
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5.2.2. Descripcion del proceso

e Recepcion de la materia prima

Es la primera etapa donde se obtuvo la materia prima (S&bila) procedente de San Luis,
Comayagua, cerciorandose que cumplieran con las caracteristicas deseables, los demas
ingredientes se adquirieron en mercados locales de Catacamas. Una vez hecho esto, se
cortaron las pencas por los bordes reposar la sabila en abundante agua con el objetivo de

expulsar el mayor contenido de aloina posible ya que esta es una sustancia laxante.

e Caracterizacion de la planta

En la caracterizacion de la materia prima se tomaron datos como, pH, ° Brix, peso de la sébila

con cascara, peso de la pulpay peso del gel.

e Lavado, Pelado y Cortado en trocitos y agregarlos en una hielera con acido citrico

Se lavaron las pencas con abundante agua, fisicamente se removio la suciedad adherida a la
superficie y se desinfecto con una solucion con cloro, seguidamente, se realizo de forma
manual el corte de la tapa superior de las cascaras para obtener el cristal, posteriormente, se
hizo cortes en trocitos de aproximadamente 5mm de tamafo para luego agregarlos en una

hielera con &cido citrico y dejarlo reposar durante 30 minutos

e Pesado de los ingredientes

Primeramente, se calibrd la balanza, se procedio a pesar cada uno de los ingredientes, sabila,

sacarosa Yy la levadura de acuerdo con el porcentaje de cada formulacion
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e Triturado

Este paso se llevé a cabo con una licuadora, se mezclaron todos los ingredientes y se
trituraron hasta quedar en particulas pequefias, este proceso se realizé con cada una de las

formulaciones para luego adicionar a los botellones.

e Adicion a los botellones

Una vez que obtuvimos la solucion, se adicionaron a los botellones con las respectivas
trampas de aire, ademas de ello, se adiciond también la levadura ya activada para la respectiva

fermentacion.

e Fermentacion y monitoreo

El tiempo de fermentacién duro aproximadamente 30 dias, durante ese tiempo se monitoreo
el espacio cuidando que no haya presencia de insectos alrededor de la bebida que pudieran

perjudicar dicho proceso

e Clarificacion, Filtrado y trasiego

Esta parte fue muy importante ya que de este proceso depende la impureza del vino, la
clarificacion se llevo a cabo con creatinina utilizando 5 g por 550 ml de bebida, el filtrado se

realizd con un pazcon y tela crepé y el trasiego se realice junto con la filtracion.

e Pasteurizacion

Se realiz0 este proceso con dos objetivos, el primero, para detener el proceso de fermentacion

y el segundo, para eliminar posibles bacterias que puedan perjudicar la bebida, la
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pasteurizacion que se llevé acabo fue corta con una temperatura de 80 °C durante 60
segundos

e Envasado

Luego de la pasteurizacion corta, ligeramente se envaso la bebida para evitar contaminacion

microbiana, el envase que se utilizo fue de vidrio con tapon en roscable.

e Esterilizacion

Se esterilizo el envase con y sin producto, utilizando una temperatura de 100 °C durante 10

min.

e Etiquetado

Una vez finalizado el proceso de la bebida se procedié al etiquetado el cual lleva por nombre
ESBERTH.

5.3.Resultados de la fase 111, Evaluacion sensorial de las formulaciones, intencién de

compra y seleccion de la muestra mas aceptada

5.3.1. Resultados de la evaluacién sensorial

De las 13 corridas que el programa proporciond se realizd un andlisis sensorial preliminar,
esto con el fin de obtener las tres muestras mas aceptadas, cada corrida seleccionada contiene
los porcentajes mas altos de cada ingrediente, las cuales corresponden a la corrida 3, 5y 12

En el segundo analisis sensorial se incluyen las tres muestras seleccionadas mas la muestra
control. La muestra control consiste en un vino comercial de maracuya que se utilizé para

comparar las muestras mas aceptadas con una que ya se comercializa.

22



Para el analisis de los resultados de cada atributo (color, aroma, sabor viscosidad y
aceptabilidad general) de la evaluacion sensorial se aplicé una prueba de comparacion
maultiple de Tukey con un nivel de significancia del 5% los cuales se enuncian en la siguiente
tabla:

Tabla 4. Evaluacion sensorial para los parametros color, aroma, sabor, viscosidad y
aceptabilidad general

Atributos

Formulacion Color Aroma Sabor Viscosidad Aceptabilidad G.

Media DE Media DE Media DE Media DE Media DE

F1(C3) 6.24 + 1.67 2 6.59 + 1.59 ° 6.79+1.71" 6.55 +1.79 7.01 +1.44°
F2(C5) 6.37 + 1.62 2 6.81+1.53° 597 +1.92% 5.87 +1.68° 6.40 £ 1.71%
F3(C12) 6.37+152° 6.31+171° 5.44 +2.05° 593+195° 5.83+185%
Control 6.47+177° 511+226° 548 +2.31° 596+215° 572+214°

*Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p-0.05)

F1, corresponde a la corrida 3: 63% agua, 10% pulpa de sabila, 25% de sacarosa;

F2, corresponde a la corrida 5: 62.55 agua, 12.5% pulpa de sabila, 23.25% de sacarosa;
F3, corresponde a la corrida 12: 65% agua, 15% pulpa de sabila, 18% de sacarosa
Superindice indica diferencia significativa por atributo

DE: Desviacion estandar

Fuente: (Elaboracion propia)

Como se observa en la tabla, segun los resultados aplicando una prueba de comparacion
multiple de Tukey con un nivel de significancia del 5%. En cuanto al pardmetro color y
viscosidad no existe una diferencia significativa entre las diferentes formulaciones lo que da
a conocer que para estos dos parametros no influye la cantidad de sabila y sacarosa. Por el
contrario, para el parametro aroma este nos muestra que no existen diferencias significativas
entre las formulaciones 1,2 y 3 sin embargo la Gnica que si presento diferencia significativa

fue la muestra control que obtuvo la media promedié mas baja.
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En cuanto al pardmetro sabor se presentan diferencias significativas entre algunas de las
formulaciones, sin embargo, entre otras formulaciones no. Con lo que respecta a la
formulacién 1 no presenta diferencias significativas con la formulacién 2, lo que significa
que estos porcentajes de ingredientes en la incorporacion de la bebida fermentada no
manifiesta un sabor diferente entre si, caso contrario con la formulacion 3 y muestra control,
las cuales, si presenta diferencias significativas en relacion con la muestra 1, en cambio, se
aprecia que la formulacion 2,3 y la muestra control no presenta diferencias significativas
entre si. La formulacion namero 1 (63% agua, 10% sabila, 25% sacarosa) con una media
promedio del pardmetro sabor evaluado de 6.79 es la que tuvo el valor més alto. Esto
posiblemente debido a que esta contiene la mayor concentracién de sacarosa lo cual hace

agradable al paladar del consumidor.

Los datos que se muestran en el pardmetro aceptacion general, se observa que
estadisticamente si hay una diferencia significativa entre algunas de las formulaciones, si
bien, entre otras formulaciones no. Con referencia a la formulacién 1 no presenta diferencias
significativas con la formulacién 2, lo que significa que estos porcentajes de ingredientes en
la incorporacion de la bebida fermentada no provoca un cambio significativo en el atributo
aceptacion general, de otro modo con la formulacion 3 y muestra control, las cuales presentan
diferencias significativas en relacion con la muestra 1, en cambio, se aprecia que la

formulacién 2,3 y la muestra control no presenta diferencias significativas entre si.

5.3.2. Resultados de la intencion de compra

Estos resultados toman importancia ya que fue uno de los indicadores fundamentales para la
seleccién de la muestra que mas aceptacion tuvo, ademas de ello, para conocer su potencial
introduccidn al mercado. Siendo la formulacién nimero uno la méas aceptada (ver figura 5) y
la que tiene mayor porcentaje en lo que respecta a la intencion de compra contando asi con

el 78.67% de intencién de compra.
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Figura 6. Intencion de compra

Fuente: (Elaboracién Propia)

Tabla 5. Formulacién con mayor aceptacion

60

70

80

Formulacion Ingredientes %
Agua 63

Pulpa de Sabila 10

F1 Sacarosa 25
Levadura 3

TOTAL 101

Fuente: (Elaboracion Propia)
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5.4.Resultados de la fase 1V, identificar el tipo de vino a la muestra mas aceptada

tomando como indicador los ° Brix.

Tomando como indicador los rangos de los ° Brix en vino establecidos por (Soliz 2014) como
resultado adquiri un vino con ° Brix de 11.5 (ver tabla) basado en los rangos establecidos nos

indica que obtuve un tipo de vino semidulce ya que esta dentro del rango 10-12.

TIPO DE VINO CONTENIDO DE
AZUCARES

Vinos secos Menor a 5 Menor a 6°
gramos/litro
Vinos semisecos: Entre 5-15 g/| Entre 7-8°
azucares
Vinos abocados: Entre 15-30 g/I Entre8-10°
azucares
Vinos semidulces:  Entre 30-50 g/I Entre 10-12°
azucares
Vinos dulces: Mayor a 50 g/I Mayora 12°
azucares

Figura 7. Rangos de tipificacion de vino (Soliz 2014).

5.5.Resultados del analisis fisicoquimico

Con la formulacion mas aceptada se realizaron los andlisis fisicoquimicos para conocer el
pH y los ° Brix que presenta el vino. Hay una clara diferencia entre los grados brix inicial y
los grados brix final de la bebida debido a que las levaduras utilizan los azucares como

alimentacion para obtener la energia y producir alcohol

Tabla 6. Anlisis fisicoquimico

Parametros evaluados Cantidad
pH 4.4
° Brix 115

Fuente: (Elaboracion propia)
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VI. CONCLUSIONES

Con la elaboracion de este proyecto se ha podido comprobar el grado de aceptacion que puede
llegar a tener la produccion de vino a base de una planta medicinal, ya que la planta es de
gran calidad nutricional y sobre todo que no influye negativamente en las propiedades

organolépticas de los consumidores.

Con la ejecucién de pruebas de laboratorio en el proceso de elaboracion de la bebida
fermentada, mediante el disefio de mezclas se obtuvieron 13 corridas experimentales, la cual
se realiz un analisis sensorial preliminar seleccionando asi las tres muestras mas aceptadas
para ser evaluadas nuevamente por los panelistas junto con una muestra control. La
aplicacion de un segundo analisis sensorial realizado por la comunidad universitaria permitio
seleccionar la mejor formulacion que corresponde a F1 que coincide con la corrida
experimental 3 la cual, obtuvo una puntuacién de 7.1 de 9 puntos de la escala heddnica que
corresponde a un Me gusta moderadamente en el atributo de aceptabilidad general, asi
mismo en la intencion de compra esta misma formulacién obtuvo el mayor porcentaje de

respuestas que si compraban la bebida incluso siendo mayor que la prueba control

Es por eso que podemos decir que la hipdtesis nula se rechaza ya que si es posible emplear
pulpa de sabila para desarrollar una bebida fermentada. La inclusion de A.vera permite
mejorar notablemente las caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales de las bebidas
vegetables, evidenciando una alternativa de aprovechando de esta planta a nivel

semiindustrial o industrial.
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VIil. RECOMENDACIONES

Realizar un analisis acelerado de vida anaquel, para determinar el tiempo en el cual el
producto mantiene sus propiedades organolépticas, microbioldgicas y sensoriales en el

tiempo, siendo apto para el consumo humano.

Realizar un analisis bromatologico para conocer su composicion nutricional.
Construir y equipar laboratorios para la facultad de ciencias tecnoldgicas de la Universidad

Nacional de Agricultura para tener la oportunidad de realizar mas y mejores andlisis en el

area de investigacion.
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IX. ANEXOS

Anexo 1. Preparacion de los botellones con manguera para formar trampa de aire

Anexo 2. Caracterizacion de la materia prima




Anexo 4. Elaboracion de la bebida

Anexo 5. Activacion de la Levadura
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Anexo 6. Filtracion y trasiego

Anexo 7. Evaluacidn sensorial de la bebida fermentada.
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Anexo 8. Formato de evaluacion sensorial a escala de 9 puntos e intencion de compra.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE AGRICULTURA
FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Panelista N#

Mombre

Fecha /| [ Edad Sexo: F[ | M []

Indicaciones:

En la siguiente evaluacion sensorial se medira la aceptacion de los atributos de: color, aroma,
zabor, viscostdad v aceptacion general del producto, en baze a una escala heddnica de 9
puntos, para 4 tipos de muestras, donde estas seran evaluadas segun el nivel de agrado, por
lo que se le solicita marcar con una X el nrvel de escala que usted considere que posee cada

una de las muestras, acorde a cada uno de los atribotos a E'I.'alua.f.|

Puntaje Significativo
1 Me disgusta extremadamente
2 Me disgusta muchisimo
3 Me disgusta moderadamente
4 Me dispusta lizeramente
5 Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta ligeramente

Me gusta moderadamente

Me gusta muchisimo

=2 BN S B =

Me gusta extremadamente
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Antes de analizar la sizuiente muestra, por favo I, limpie su paladar con galleta v agua
= P P P = yag
para borrar el sabor de la muestra anterior.

Muestra: 415

)
[ Y
.
L]
=y

]
(=]

Afributo 1

Color

Aroma

Sabor

Viscostdad

Aceptacion general

Antes de analizar la siguiente muestra, por favor, limpie su paladar con galleta y agua
para borrar el sabor de la muestra anterior.

Muestra: 008

3
[ Y
.
1]
=y

]
(=]

Atributo 1

Color

Aroma

Sabor

Fiscosdad

Aceptacion general

. Qué muestra estaria dispuesto a comprar?

Muestra Si No

543

007

415

008




Anexo 9. Analisis de

la varianza

ACEPTABILIDAD GENERAL

Variable

N E= E= Ahj CW

ACEPTABILIDAD GEWERAL 300 ©.08 0.07 28.387

Cnadro de Anali

2is de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CH F p—-valor
Modelo T9.87 3 26.62 .20 <0.0001
MUESTRA T9.87 3 26.62 .20 <0.0001
Error 960,85 2968 3.25S
Total 1040,72 299

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.T75712
Error: 2.546l1 gl: 2596

n E.E.

HMUOESTRA Medias
CONTROL 5.72
F3 2.83
Fz 6.40
Fl T.0L1

TS 0.21 A
TS 0.21 A
TS 0.21 A
75 0.21

m

Mzsdias con una le

7.307

.88

6.471

6. 06

ACEPTABILIDAD GEMERAL

5.64

tra comin no son significativamente diferentes (p = 0.05)

B
AB
A
A
1
FZ F1

CONTROL F3
MUESTRA
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Anexo 10. Presentacion del vino

Anexo 11. Presentacion de etiqueta
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