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Resumen

El presente proyecto de intervencion tiene como objetivo el analisis del proceso de
elaboracion de bebidas gaseosas con frutas y plantas amazénicas en el laboratorio Canopy
Bridge ubicado en San Pablo de Uzhpayacu, Napo, Ecuador, durante el periodo marzo -
agosto 2023, para ello se trabajoé con dos frutas amazonicas tales como: Mulchi proveniente
de la familia Myrtaceae, Uva de monte perteneciente a la familia Urticaceae, de igual
manera, dos plantas amazoénicas como: Vainilla amazdnica de la familia Orchidaceae y
Guayusa proveniente de las Aquifoliaceae; frutas y plantas de la gastronomia ecuatoriana,
presentes sobre todo en la zona del oriente donde podemos encontrar una variedad
inmensa de productos poco valorados; por esta razon al conocer las caracteristicas
organolépticas que estos poseen se dio paso a la creacibn de bebidas gaseosas
enriquecidas con sabores de frutas y plantas amazénicas. Cada fruta y planta ha sido
tratada bajo técnicas adecuadas que contribuyan a la sustentabilidad alimentaria, tales
como deshidratacion de hojas, blanqueado de frutas, maceraciéon y carbonatacién. El
andlisis de elaboracion de bebidas gaseosas amazodnicas se bas6 en una experimentacion
que busca obtener almibares enriquecidos con sabores de frutas y plantas amazonicas para
la proxima elaboracion de bebidas gaseosas mediante carbonatacion. Durante el desarrollo
del proyecto se presentan formulaciones con concentraciones porcentuales cambiantes de
extractos de sabor para finalmente presentar bebidas gaseosas con frutas y plantas
amazoénicas adecuadas que cumplan altos estandares de calidad bajo las normativas y
requisitos estipulados en la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1101 afio 2017 Bebidas
gaseosas o carbonatadas.

Palabras claves: bebidas gaseosas, frutas amazédnicas, plantas amazoénicas, almibares,
sustentabilidad, carbonatacion.
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Abstract

This intervention project aims to analyze the process of making soft drinks with
Amazonian fruits and plants in the Canopy Bridge laboratory located in San Pablo de
Uzhpayacu, Napo, Ecuador, during the period March - August 2023. For this we
worked with two Amazonian fruits such as: Mulchi from the Myrtaceae family,
Mountain grape belonging to the Urticaceae family, in the same way, two Amazonian
plants such as: Amazonian vanilla from the Orchidaceae family and Guayusa from
the Aquifoliaceae; Fruits and plants of Ecuadorian gastronomy, present especially in
the Oriente region where we can find an immense variety of undervalued products;
for this reason, knowing the organoleptic characteristics that they possess, gave
way to the creation of soft drinks enriched with flavors of Amazonian fruits and
plants. Each fruit and plant has been treated under appropriate techniques that
contribute to food sustainability, such as leaf dehydration, fruit bleaching, maceration
and carbonation. The analysis of the elaboration of Amazonian soft drinks was
based on an experimentation that seeks to obtain syrups enriched with flavors of
Amazonian fruits and plants for the next elaboration of carbonated soft drinks. During
the development of the project, formulations with changing percentage
concentrations of flavor extracts are presented to finally present carbonated
beverages with Amazonian fruits and plants suitable that meet high quality standards
under the regulations and requirements stipulated in the Ecuadorian technical
standard NTE INEN 1101 (2017) Soft or carbonated beverages.

Keywords: soft drinks, Amazonian fruits, Amazonian plants, syrup, sustainability,
carbonation.
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Introduccion
El presente trabajo de investigacién tiene como objetivo general el analisis del proceso de
elaboracion de bebidas gaseosas con frutas y plantas amazoénicas. Se pretende contribuir a
la gastronomia al crear bebidas gaseosas que incorporen sabores de frutas y plantas
amazonicas. Con esto, se busca promover la diversidad culinaria y apoyar la inclusion
gastronémica al utilizar ingredientes poco convencionales. Ademas, se ofrece una
contribuciéon a la sustentabilidad alimentaria mediante técnicas y métodos aplicados en la

cadena de valor.

En la selva amazodnica de Ecuador se encuentran una gran variedad de productos con un
inmenso potencial gastrondmico. Sin embargo, la falta de reconocimiento y valoracién han

impedido su utilizacién dentro de la cocina.

Para llevar a cabo el proyecto de intervencién se realiz6 una seleccion de productos
amazébnicos a través de una investigacion exhaustiva sobre frutas y plantas amazénicas
disponibles, los cuales fueron puestos a prueba en combinaciones variadas que incluyen
ingredientes de frutas y plantas amazoénicas en mayor y menor medida. De esta manera

logramos experimentar con diferentes proporciones y lograr equilibrio en sabores.

La investigacion ha sido dividida en tres capitulos que abarcan el tema de manera
progresiva. El primer capitulo aborda las caracteristicas organolépticas y de conservacion
de frutas y plantas amazonicas tales como Vainilla amazénica, Mulchi, Guayusa y Uva de
monte; con el fin de obtener un conocimiento exhaustivo de cada uno de los productos.
Ademas, se plasma el concepto, origen y componentes de bebidas gaseosas estipuladas en
la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1101 ano 2017, bebidas gaseosas o carbonatadas
y el proceso de experimentaciones, ofreciendo informacion detallada de las formulaciones

de las bebidas gaseosas.

El segundo capitulo refiere informacion sobre la sustentabilidad alimentaria, desde
antecedentes y descripcion de métodos o técnicas que contribuyen a la sustentabilidad, con
enfoque en la industria de bebidas gaseosas y procesos en elaboraciéon de bebidas
gaseosas artesanales. Incluyendo, la identificacién de técnicas y métodos que contribuyen a
la sustentabilidad dentro de la cadena de valor de las dos bebidas a base de plantas y frutas

amazébnicas que analizamos.

Finalmente, el tercer capitulo detalla la evaluacién y resultados de las experimentaciones
mediante formulaciones con concentraciones variantes de sabor de las bebidas gaseosas

mulchi y guayusa y uva de monte y vainilla amazdnica presentadas en la degustacion final

Pamela Lizbeth Narvaez Sinchi — Laura Estefania Delgado Salas
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con el tribunal asignado, cumpliendo asi con la estandarizacion de recetas mediante
formulaciones porcentuales de las bebidas gaseosas elaboradas con frutas y plantas

amazonicas.

Capitulo 1: Caracteristicas organolépticas y de conservacion de frutas y plantas

amazodnicas, ademas, de procesos y técnicas de elaboracién

1.1 Caracteristicas generales de frutas y plantas amazénicas

1.1.1 Orchidaceae
Imagen 1 Familia Orchidaceae

Pamela Lizbeth Narvaez Sinchi — Laura Estefania Delgado Salas



UCUENCA 15

Nota. Orquideas. (Familia Orchidaceae) [Fotografia] (Siegel, 2005) Recuperado de
NaturalistaCO https://colombia.inaturalist.org/taxa/47217-Orchidaceae

Ecuador es conocido como la capital mundial de las orquideas, en donde podemos
encontrar la Orquidea u Orchidaceae nombrada como una de las dos mas grandes familias
de plantas con flores, tallos cortos o alargados y raices de gran volumen. En el mundo se ha
registrado alrededor de 25000 y 35000 especies en cerca de 925 géneros, presentes
especialmente en zonas tropicas, lluviosas y humedas de paises como Ecuador y Colombia,
las orquideas se situan en alturas de hasta 914 y 2740 metros de altura. Diversas
orquideas crecen del suelo, pero la mayoria de estas dependen y viven en las ramas de los
arboles recibiendo asi el nombre de epifitas. Su principal fuente de nutricién es la humedad
ambiental que asimilan directamente a través de sus raices, constituidas por una capa
esponjosa de células que recubren los tejidos vasculares y que cumplen funciones
relacionadas con la proteccion contra altas temperaturas y la desecacion, absorcion de

agua y nutrientes, ademas de servir como instrumento de anclaje (Rivera, 1998).

Imagen 2 Vanilla planifolia

Pamela Lizbeth Narvaez Sinchi — Laura Estefania Delgado Salas
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[

Nota. La Vainilla es una planta trepadora perenne de la misma familia que la orquidea
abejera negra ophrys omegaifera (Orchidaceae). [Fotografia] (rioMoros, 2023) Recuperado
de rio Moros, https://www.riomoros.com/2017/05/vainilla-vanilla-planifolia.html

La Vainilla o mas conocida como vainilla amazénica es una planta trepadora perenne de la
misma familia que la orquidea abejera negra ophrus omegaifera, caracteristica de climas
tropicales, humedos y calidos, con lluvias no excesivas que brinda un cultivo éptimo del
mismo. Se distribuye ademas en varios paises de Centroamérica, Colombia, Venezuela,
Ecuador, Peru, Bolivia y Brasil. EI género Vanilla esta conformado por aproximadamente
110 especies de las cuales 15 producen aroma, entre las que se destaca la Vainilla
planifolia, reconocida por su perfil aromatico y alta concentracion de vainillina, lo que la
posiciona como uno de los legados agro biolégicos mas importantes en el mercado.
(Quintana & Aguilar, 2020)

La riqueza de la biodiversidad amazénica se refleja en cada grano de vainilla amazédnica,
otorgandole una personalidad distintiva y compleja. Su fragancia embriagadora evoca notas
dulces, florales y especiadas, mientras que su sabor seduce con una suavidad envolvente y
matices exadticos. La vainilla amazoénica ha capturado la atencion de los expertos culinarios
y chefs de renombre, quienes han elogiado su singularidad. Ademas, algunos chefs
ecuatorianos han demostrado en la elaboracion de sus platillos que la vainilla amazoénica es
un tesoro culinario que permite explorar una paleta de sabores y aromas fascinantes. Su
delicadeza y profundidad anaden un toque magico a cualquier plato. Ya sea en postres
como helados, pasteles y cremas, o en bebidas como cafés y cocteles, la vainilla
amazodnica eleva cada creacion a nuevas alturas gastronémicas. Su presencia en la cocina

es un tributo a la riqueza y la diversidad de la regiébn amazoénica, y una muestra del arte y la
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pasién que se encuentra en cada grano de esta preciada especia. (Samaniego, y otros,
2023)

1.1.2 Myrtaceae

Imagen 3 Familia Myrtaceae

Nota. Arboles o arbustos, aromaticos por la presencia de aceites esenciales etéreos.
[Fotografia] (Anénimo, s.f.) Recuperado de Flora de las Islas Canarias,
https://floracanaria.com/familias/Myrtaceae.html
Se considera que la Myrtaceae es una familia de plantas categorizadas como arboles o
arbustos, aromaticos por la presencia de aceites esenciales etéreos; muchas veces de
hojas enteras, simples, estipulas efimeras o con puntuaciones glandulares, ademas las
relacionan con plantas citricas o aromaticas. Su facil reconocimiento se da por la aparicién
de frutos comestibles carnosos como capsulas, bayas o drupas. En el Ecuador se registran
alrededor de 15 géneros nativos y 200 especies. A pesar de existir toda esta diversidad, la
mayoria de estas especies probablemente no han sido identificadas ni utilizadas para la

creacion de productos o para el consumo humano. (Cabral & Casco, 2010)
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Imagen 4 Eugenia Subterminalis

Nota. Follaje y flores de mulchi. [Fotografia] (Anénimo, 2018) Recuperado de Fruitipedia an
Encyclopedia of edible fruits of the world, http://www.fruitipedia.com/2018/12/mulchi_plinia-
inflata/

En contexto Eugenia Subterminalis es una especie de planta en la familia Myrtaceae,
conocida usualmente como mulchi o arbol endémico de la Amazonia ecuatoriana y
cambuca en Brasil, misma que crece de 3 a 4 metros de altura produciendo frutos
comestibles amarillos o anaranjados carnosos y de sabor dulce, el fruto contiene semilla y
pulpa en su interior. Este tipo de arbol se encuentra en zonas tropicales que poseen
altitudes de hasta 500 metros y su produccion varia durante todo el transcurso del afo.
(Shopify, 2023)

El arbol posee una copa pequefia con una altura entre 4 a 6 metros con un diametro de 10 a
20 cm. Florece hasta conseguir una fruta redonda de color naranja con grosor de unos 6 a
10 cm. Sus hojas son verdes simples con una textura dura parecida al carton y
semiperennifolias. Presenta follaje y flores blancas de mulchi de tamafno pequefo de unos 8
mm de diametro. La fruta resultante segun la fundacion Ishpingo (2012) “es un poco acida
con poca carne y su pulpa es utilizada para la elaboracion de jaleas y jugos”.

Su semilla es ovalada color chocolate grande de 3 cm de diametro y muy resistente; el
tiempo de germinacion de estas varia entre 3 meses a 1 afo y solamente el 75% de estas

germinan con éxito y se desarrollan. Su crecimiento es lento; sin embargo, son plantas muy
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resistentes y adaptables. La cosecha de esta fruta se da cuando esta madura y presenta su
color caracteristico. “Al cosecharla no maduro puede ser desagradable” (Fundacién
Ishpingo, 2012). La fruta es muy delicada y requiere especial cuidado ya que puede
oxidarse por diferentes causas como el transporte y la temperatura. Es recomendable
mantener la fruta ya cosechada a temperaturas bajas, es decir en refrigeracién para evitar
su oxidacién. Al ser una fruta poco estudiada y cultivada se puede encontrar a pequefios
pobladores que la cultivan variando su precio desde 20 a 30 centavos por unidad de fruta.
Afirma la Fundacion Ishpingo (2012) “Por su dificil conservacion y transporte, no es una

fruta vendida a nivel nacional”.

1.1.3 Aquifoliaceae

Imagen 5 Aquifoliaceae

Nota. Aquifoliaceae [Fotografia] (Narvaez , 2023)

“La familia Aquifoliaceae se reproducen en las cimas de algunas montafias y entre las
rocas” (Universidad de las Islas Baleares, 2023). Esta familia comprende 3 géneros y
alrededor de 400 especies diseminadas por distintas regiones de caracteristicas templadas
y tropicales con poca presencia en Africa y Australia. En nuestro pais es una familia muy
presente en los climas calidos y hiumedos presentes en la zona amazonica.

Arboles o arbustos, siempre verdes o caducifolios. Presentan hojas alternas, raramente

opuestas parecidas al papel o membranosas, enteras, aserradas o espinosas; con estipulas
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diminutas, persistentes o caducas. “La familia Aquifoliaceae esta compuesta
respectivamente por un maximo de 1, 3 o 7 flores con colores blancos o crema, rara vez
verde, amarilla, rosada o roja” (Shukun, Haiying, Yuxing, Barriera, & Loizeau, 2008). Los
pétalos de las Aquifoliaceae son superpuestas, mayormente connados en la base hasta la
mitad de su longitud. Igualmente posee flores masculinas de 4 a 8 Iébulos; flores femeninas
de 4 a 8 Iobulos. Generalmente, adquiere frutos en drupa de colores rojo, marrén, negro o

verde; frutos globosos con un exocarpio membranoso y un mesocarpio carnoso.

Imagen 6 Guayusa

Nota. La planta amazdnica con mas antioxidantes que el té [Fotografia] (Giménez, 2019)
Giménez, J. (27 de Enero de 2019). El Pais. Obtenido de
https://elpais.com/elpais/2018/12/27/planeta_futuro/1545914157_674509.htm|

“La Aquifoliaceae al ser arboles y arbustos son de interés maderero en las industrias y asi
mismo tienen un interés ornamental” (Anénimo, 2023). La especie llex Aquifolium L. también
conocida como Acebos se usa como decoracion sobre todo en época navidena al poseer
hojas y frutos decorativos de color rojo muy llamativos. Asi mismo, otras especies de la
misma Aquifoliaceae son usadas con un objetivo medicinal. Existen varias especies muy
comunes como la llex paraguariensis A.St-Hil que se refiere a la Yerba Mate. “Esta hierba
se la consume como infusién caliente al usar las hojas secas y tostadas, igualmente se
consume en infusion fria y toma el nombre de Tereré” (Universidad Nacional del Nordeste ,
2023). Por otra parte, la especie mas conocida en nuestro medio es la llex Guayusa, la
planta amazoénica con mas antioxidantes que el té, que ademas ha sido domesticada por
siglos por las poblaciones amazoénicas que reconocen sus propiedades energéticas y

curativas.
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La guayusa amazodnica es una verdadera maravilla de la naturaleza. Sus hojas,
cuidadosamente seleccionadas y preparadas, nos brindan una experiencia estimulante y
revitalizante, llena de matices terrosos y suaves toques de dulzura. Es un verdadero tesoro
amazénico. La cultura indigena Kichwa ha venerado la guayusa durante generaciones,
considerandola una planta sagrada y una fuente de energia y claridad mental. Su consumo
se ha convertido en un ritual matutino, donde se comparten historias y se fortalecen los
lazos comunitarios. La guayusa amazobnica, con su alto contenido de cafeina y
antioxidantes, proporciona una energia suave y sostenida, sin los efectos nerviosos
asociados con otros estimulantes. Es el companero perfecto para comenzar el dia con
vitalidad y enfoque, o para disfrutar de una pausa rejuvenecedora en medio de las
actividades diarias. En Ecuador, la guayusa ha despertado el interés de los amantes del té y
los exploradores culinarios en busca de nuevas experiencias. Su presencia en tazas
humeantes y su aroma embriagador han dejado una huella en los paladares aventureros
que buscan conectarse con la naturaleza y las tradiciones ancestrales. (Mosquera Bolafios,
2015)

1.1.4 Urticaceae
Imagen 7 Familia Urticaceae, Ortigas

1k

Nota. Son plantas herbaceas, anuales o perennes, arbustos, arboles o rara vez bejucos,
monoicos, dioicos o poligamos. [Fotografia] (Anénimo, 2023) Anénimo. (02 de Abril de
2023). Flora Canaria . Obtenido de https://floracanaria.com/familias/Urticaceae.html
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“Arbustos o pequefios arboles de madera suave, savia presente en ductos y células
contenedoras de mucilago, savia acuosa, raramente lechosa, pelos urticantes o ganchos
presentes en algunos géneros” (Laboratorio de Sistematica de Plantas Vasculares, 2023).
Se caracteriza por sus estipulas muy presentes y mayormente pequenas. “Poseen hojas
alternas u opuestas, simples, a menudo con estipulas. Inflorescencias racemosas axilares o
terminales o flores solitarias” (Universidad de las Islas Baleares , 2023). Sus flores son
actinomorfas o unisexuales y pequefas, flores masculinas y flores femeninas; con frutos

pequefios y parcialmente encerrados en el perianto usualmente seco en ocasiones carnoso.

La Urticaceae es una familia muy amplia repartida por los tropicos, actualmente en nuestro
pais se encuentran 87 especies de esta familia y solamente 10 del género Pilea son
endémicas. El 80% de estas especies endémicas son hierbas y apenas dos son de tipo
arbusto. La destruccién de multiples bosques de tipo montano y de tierra baja afectan el
crecimiento de plantas de esta especie. Asi, Quintana, Valenzuela & Rojas (2019) ha
concluido que “el 40% de plantas de esta especie es Vulnerable, una especie esta En
Peligro y otra En Peligro Critico de extincion”.

Las especies de la familia Urticaceae tienen uso doméstico al ser comestibles una vez
infusionadas, ademas de ser utilizadas con objetivo medicinal. Por otra parte, algunas
especies tienen uso ornamental al usarse en jardineria por su caracteristica de formar

césped.

Imagen 8 Arbol de Uvillas de Monte
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Nota. Especie de arbol frutal endémico de la Region Amazoénica. [Fotografia] (Soy Tena
Ecuador , 2023) Soy Tena Ecuador . (02 de Abril de 2023). Soy Tena . Obtenido de
https://www.soytena.com/gastronomia/uvilla-de-monte-o-de-la-selva/

Segun el Laboratorio de Sistematica de Plantas vasculares (2023) “en México la corteza de
las especies Poulzolzia, Myriocarpa, Urera y Urtica es utilizada para hacer papel amate y
las especies de Pilea especialmente las que posee rayas plateadas en sus hojas son
cultivadas como plantas de interior’. La especie Pourouma Cecropiifolia Martius también
llamada uva de monte o uvilla de monte es muy utilizada por la poblacién amazonica por su
beneficio medicinal y comestible. La uva de monte al poseer bayas dulces es comun
consumirla de forma natural o preparada en jugos o néctares, mermeladas, dulces, y hasta
vino. “Sus bayas pueden ser usadas para tratar problemas como la disenteria, diarreas
cronicas y ser usado como astringente” (Ledn & Ulloa, 2023). Ademas, son utilizados para

la extraccidn de colorantes a partir de sus hojas y bayas para la industria cosmética.

1.2 Procesos y técnicas de elaboracion

1.2.1 Concepto de bebidas gaseosas

Las bebidas gaseosas son bebidas saborizadas efervescentes sin alcohol. Son consumidas
frias al brindar un favor refrescante y que permiten mantener el didéxido de carbono en la
bebida poseyendo su cualidad efervescente. Los ingredientes comunes presentes en este

tipo de bebidas son agua carbonatada, aditivos, edulcorantes naturales y sintéticos,
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acidulantes, estabilizantes; asi mismo, colorantes, aromatizantes, conservantes,
antioxidantes y espesantes.

Este tipo de bebidas al ser ricas en azucares y calorias no cuentan con un valor nutricional
saludable. Existen algunos componentes dentro de las bebidas que pueden resultar
perjudiciales en la salud si se consumen con frecuencia; segun Norma Técnica Ecuatoriana
1101 (2017) “las bebidas gaseosas no deberan exceder los limites maximos de los aditivos
alimentarios conforme con lo establecido en NTE INEN-CODEX 192", para asegurar la

seguridad alimentaria de los consumidores.

1.2.2 Origen y componentes

Las bebidas gaseosas son bebidas a base de agua y didéxido de carbono, edulcorantes
naturales como fructosa o sacarosa y aditivos alimentarios. Las gaseosas dentro de la
industria alimentaria ofrecen sabores artificiales altamente consumidos por la poblacién
como una bebida refrescante y efervescente, sin embargo, hoy en dia la busqueda de
bebidas gaseosas naturales y saludables nos brinda la opcién de ofrecer nuevos sabores

sin aditivos artificiales que a su vez mantenga la esencia de nuestros pueblos Amazdnicos.

Las bebidas gaseosas naturales dentro del proyecto planteado tienen un comun
denominador, un jarabe base elaborado a partir de la extraccion de sabores de frutas y

plantas amazoénicas utilizando cortezas, hojas, cascaras o pulpas frutales.

Las bebidas gaseosas al ser muy versatiles podrian contener diversos componentes que los
caracterizan, sin embargo, los componentes de las bebidas gaseosas podrian variar segun
la normativa técnica aplicada en el pais de elaboracion. En Ecuador se rige la elaboracion
de bebidas gaseosas segun la normativa INEN 1101 ano 2017 aplicada para bebidas
carbonatadas o gaseosas requisitos; con el fin de evaluar el producto final. Segun la Norma
técnica ecuatoriana 1101 (2017) “los principales componentes de una bebida gaseosa son
agua potable que cumpla con la norma NTE INEN 1108, sdlidos solubles, diéxido de
carbono y un acidulante”. El agua potable para consumo humano es “el agua cuyas
caracteristicas fisicas, quimicas microbiolégicas han sido tratadas a fin de garantizar su
aptitud para consumo humano” (Norma técnica ecuatoriana 1108, 2014). Los sdlidos
solubles corresponden al contenido de azucar en la disoluciéon. El didxido de carbono
presente en las bebidas les otorga su caracteristica espumosa y refrescante ademas de
actuar como estabilizador del sabor. Por ultimo, un acidulante principalmente el acido citrico

usado por su actuar como conservante, acidulante, antioxidante y saborizante.

1.2.3 Descripcion del proceso
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Se da comienzo a una seleccion de productos amazonicos de temporada, a través de los
cuales se analiza el proceso de elaboracion de bebidas gaseosas utilizando dichos
ingredientes. Se expone la elaboracion de dos bebidas gaseosas en donde la primera

contiene uva de monte y vainilla amazodnica, y la segunda mulchi y guayusa.

Una vez que se ha seleccionado los productos, se realiza una degustacion de estos, para
conocer sus caracteristicas organolépticas en donde se identifica su sabor original, olor,

textura y color.

Tabla 1 Caracteristicas organolépticas de la uva de monte

Olor: Suave, frutal, amaderado, frutos rojos

Sabor original: Dulce, notas de manzano, acidez moderada, azucarado
Textura: Blanda, gomosa, jugosa

Color: Ocre palido, oxidado

Nota. Elaboracion propia. (Narvaez & Delgado, 2023)

Imagen 9 Uvilla de monte

Nota. Uva de monte blanqueada y empacada. [Fotografia] (Narvaez, Uvilla de monte,
fotografia, 2023)

Tabla 2 Caracteristicas organolépticas de la vainilla amazénica

Olor: Intenso, avainillado, ahumado,

Sabor original: Amargo, ahumado, amaderado, acaramelado, lefioso
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Textura: Blanda, pastosa, untuoso

Color: Marrén oscuro

Nota. Elaboracion propia. (Narvaez & Delgado, 2023)

Imagen 10 Vainilla Silvestre. KALLARI

Nota. Vainilla silvestre, emprendimiento Kallari.. [Fotografia] (Delgado, Kallari, vainilla
silvestre, 2023)

Tabla 3 Caracteristicas organolépticas del mulchi

Olor: Citrico, frutal, notas de cacao fresco
Sabor original: Acido, dulce, notas de mucilago de cacao
Textura: Arenosa, fibrosa, lechosa

Color: Blanco crema

Nota. Elaboracion propia. (Narvaez & Delgado, 2023)

Imagen 11 Fruta fresca. Mulchi
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Nota. Fruta fresca de mulchi, chacra amazoénica. [Fotografia] (Narvaez, 2023)

Tabla 4 Caracteristicas organolépticas de la guayusa

Olor: Amaderado, notas de café amargo tostado,
Sabor original: Amargo, ligeramente dulce, terroso, herboso
Textura: Blanda, suave, quebradiza, delgada, fibrosa
Color: Verde limoén

Nota. Elaboracion propia. (Narvaez & Delgado, 2023)

Imagen 12 Hoja de guayusa fresca

Nota. Guayusa fresca, chacra amazonica. [Fotografia] (Narvaez , 2023)

Una vez que se ha realizado un estudio organoléptico de cada producto, se procede a la
aplicacion de métodos de coccidn y conservacion empleados en cada fruta y planta

amazoénica, de esta manera se podra elegir la forma mas viable de conservar y aprovechar
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las caracteristicas organolépticas de la materia prima que se utilizara en cada bebida

gaseosa.
Blanqueado de uva de monte

La técnica de blanqueado se utiliza para conservar las condiciones 6ptimas del producto
antes de ser procesadas, permite la extraccion de pieles y cortezas para garantizar
transparencia y evitar sabores amargos provenientes del recubrimiento ceroso de la piel de
uva. Este proceso se realiza con agua en ebullicion por un tiempo muy corto para luego
generar un choque térmico con agua fria que permitira la facil extraccion de la corteza sin

perder los nutrientes y sabores de la fruta.

Imagen 13 Uvilla de monte

Nota. Uva de monte. [Fotografia] (Delgado, Uva de monte, 2023)
Maceracién de vainilla amazénica

La maceracién se trata de un proceso de extraccién de sabor en el cual se introduce el
ingrediente en un frasco de vidrio con alcohol y agua y se deja reposar por al menos un
mes, tiempo durante el cual se logra extraer todas las caracteristicas o propiedades del

producto que se esta procesando.

Tabla 5 Maceracion de vainilla amazoénica

Vodka 40° 85 %
Agua destilada 5%
Vainas de vainilla amazénica 10 %
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Nota. Elaboracion propia (Narvaez & Delgado, 2023)
Extraccion de pulpa de mulchi

Partimos de una coccién directa a fuego lento de la pulpa de mulchi para una mejor fluidez
y separacioén de la semilla y parte carnosa de la fruta; al retirar del fuego se pasa por una

maquina de prensado para extraccion de pulpas.

Imagen 14 Extraccion de pulpa de mulchi

P
o~
1

#

Ipa de mulchi. [Fotografia] (Narvaez & Delgado , 2023)

e

Nota Extraccién de pu
Deshidratacion de hoja de guayusa

Proceso por el cual se introducen las hojas frescas de la guayusa en una deshidratadora,
de manera que no se superpongan, y se mantengan a una temperatura de 35°C por un
tiempo prolongado de al menos 24 horas. Esto permite controlar su sabor original y

mantener su color verdoso claro.

El método de deshidratacién aplicado hace que la hoja de guayusa pierda gran parte de
agua que al culminar su proceso permitira alargar la vida util del mismo, sin conservantes,
ya que, al perder gran parte del contenido de agua, su degradacion se retrasa, pues las
vitaminas y minerales del producto se podran conservar tal como si los hubieran metido en

una lata, ademas, gracias a este proceso se logra potenciar su sabor original y crear
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nuevas texturas que después se podran utilizar como potenciadores de sabor de algunos

platos.

Imagen 15 Hoja deshidratada de Guayusa

Nota. Hojas deshidratadas de guayusa. [Fotografia] (Delgado , 2023)
Jarabes compuestos

Sabemos que los jarabes compuestos son aquellos que, ademas de estar constituidos por
una solucion de azucar en agua pura, contienen también esencias, jugos de frutas,

materias colorantes, acidulantes, espumantes, etc.

Por su riqueza en acidos, azucar y sustancias aromatizantes, los jarabes de frutas son los
mas indicados para sustituir a los saborizantes y endulzantes de las bebidas gaseosas. Los
jarabes naturales de frutas se preparan en la actualidad en una escala muy reducida, a
causa de que los artificiales, ademas de poseer un gusto casi idéntico a los naturales, son
mas econdémicos y faciles de obtener, al mismo tiempo que tienen la ventaja de
descomponerse y fermentar con mayor dificultad. Sin embargo, no cabe duda de que el
poder nutritivo de los preparados naturales es superior desde varios puntos de vista como
caracter de origen natural, pues algunas personas consideran que los productos naturales

son mas seguros o mas compatibles con el cuerpo humano; ademas, los preparados
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naturales a menudo se asocian con una menor incidencia de efectos secundarios graves en
comparacion con los productos sintéticos. Esto se debe a que los preparados naturales
suelen contener una combinacion de sustancias, lo que puede reducir la posibilidad de que

se produzcan efectos adversos significativos.

En este caso se presenta dos opciones de jarabes naturales elaborados a partir de frutas y

plantas amazoénicas.
Jarabe de uva de monte y vainilla amazoénica

La decision de unir el sabor de la uva de monte y vainilla amazdnica se basa en la
busqueda de crear una combinacion Unica y atractiva para las bebidas gaseosas. La uva
de monte ofrece un sabor frutal distintivo y autdctono, mientras que la vainilla amazénica
aporta notas exdticas y aromaticas. Al combinar ambos sabores, se busca crear una
experiencia sensorial equilibrada, aprovechando la singularidad y complementariedad de

estos ingredientes.

Después del blanqueado de la uva de monte, se licuan las uvas necesarias para conseguir
la cantidad deseada de jugo. Después de decantar y filtrar se incorporara unas gotas de
extracto de vainilla amazdnica y azucar; se calienta a fuego directo, revolviendo
rapidamente, para que el azucar se disuelva por completo. Se debe tener precaucién de
que la disolucion se haya completado antes que el liquido entre en franca de ebullicion. El
jarabe resultante se deja en reposo, se elimina la espuma que haya formado en la
superficie y, antes de que se haya enfriado por completo, se filtra a través de un filtro de

lana semi batanado. Una vez frio se puede envasar.

Tabla 6 Jarabe de uva de monte y vainilla amazénica

Azucar 66,13%
Pulpa de uva de monte 33,78 %
Extracto de vainilla amazoénica 0,09%

Nota. Elaboracion propia (Narvaez & Delgado, 2023)

Imagen 16 Jarabe de uva de monte y vainilla amazonica
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Nota. Jarabe de uva de monte y vainilla amazédnica. [Fotografia] (Narvaez , 2023)
Jarabe de mulchi y guayusa

La decision para unir el sabor del mulchi y la guayusa se basa en aprovechar los sabores
distintivos y unicos de estos ingredientes amazonicos. El mulchi, con sabor agridulce, la
guayusa, con su sabor herbal, ofrecen una combinacién interesante y novedosa para las
bebidas gaseosas ya que el sabor agridulce del mulchi puede proporcionar una sensacion
refrescante y estimulante al paladar, ademas, al unirla con la guayusa se introducira de
manera delicada el sabor herbal de la guayusa permitiendo que la bebida gaseosa sea
atractiva, en especial para aquellas personas que disfrutan de sabores mas naturales y
terrosos en sus bebidas. Al unir estos sabores, se busca crear una experiencia de sabor
unica que refleja la diversidad y riqueza de los productos amazénicos, brindando a los

consumidores una opcion refrescante y sorprendente.

Después de la extraccion de pulpa de mulichi, se licua. Una vez se ha realizado el licuado
se filtra por completo hasta obtener un liquido fluido y libre de impurezas. Se incorpora
polvo de guayusa extraido a partir del método de deshidratacion y se afiade azucar para
calentarlos a fuego directo asegurandose de que este llegue a ebullicién para impregnar el
aroma de guayusa en el jarabe. El jarabe resultante se deja en reposo, se elimina la
espuma que haya formado en la superficie y, antes de que se haya enfriado por completo,

se filtra a través de un filtro de lana semibatanado. Una vez frio se puede envasar.

Tabla 7 Jarabe de mulchi y guayusa

Azucar 68,96 %
Pulpa de mulchi 30,98 %
Polvo de guayusa 0,07 %
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Nota. Elaboracion propia (Narvaez & Delgado, 2023)

Imagen 17 Jarabe de mulchi y guayusa

Nota. Jarabe de mulchi y guayusa. [Fotografia] (Narvaez , 2023)
Acido citrico

El acido citrico es uno de los principales reguladores de la acidez, antioxidantes, agentes
de retencion de color y conservantes utilizados en la industria de bebidas que aportan

efervescencia y sabor en los alimentos (Codex Alimentarius, 1995, pag. 80).

Imagen 18 Acido citrico

Nota. Acido citrico. [Fotografia] (Delgado , 2023)

El uso del acido citrico juega un papel muy importante en la composicién de las bebidas

gaseosas elaboradas a base de frutas y plantas amazédnicas ya que este integra de manera
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favorable todos los sabores, mantiene los niveles de pH bajos y conserva la bebida

impidiendo el crecimiento de organismos.

Tabla 8 Norma INEN. Acido citrico

Norma INEN

1101

Denominacién Coédigo  Dosis Funcioén Observaciones

de aditivos y e utilizad

conservantes a (g/ml)

Acido citrico E-330 1g/ml Conservant Cantidad utilizada en
e relacion a 500g/ml.
Acidulante
Saborizante
Antioxidante

Nota. Norma INEN del acido citrico. Fuente: Elaboracion propia. (Narvaez, Norma INEN.
Acido citrico, 2023)

Imagen 19 Preservante, acido citrico

Nota. Preservante, acido citrico, experimentacion. [Fotografia] (Narvaez & Delgado , 2023)
Bicarbonato de sodio

El bicarbonato es un producto con una gran versatilidad y usos en diversas industrias. Una
de estas industrias es en la industria de alimentos y bebidas. Por la presencia del gas
carbonico del bicarbonato es muy usado para esponjar masas en panaderia, ademas de
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tener la cualidad de regular la acidez de preparaciones al neutralizar los &cidos, sin
embargo, nos enfocaremos en su importancia en el uso de este componente en bebidas,
especificamente bebidas gaseosas. “El bicarbonato se trata de un compuesto sdlido
cristalino, muy soluble en agua y que reacciona con acidos generando gas” (Innovative
Cooking S.L, 2023). La reaccion quimica de este compuesto se da con los acidos, es por
esta razén su uso en la industria de bebidas gaseosas. La mayoria de industrias de las
bebidas gaseosas usa el acido citrico como conservante y regulador del pH de la bebida,
este acido al mezclarse con bicarbonato produce gas carbénico, sutiimente al mezclar estos

componentes se genera efervescencia y la bebida resultante tendra gas.
Colorantes naturales en las bebidas gaseosas con plantas amazénicas
Bebida Mulchi y guayusa

La bebida gaseosa mulchi y guayusa presenta naturalmente una coloracién verde debido a
la presencia de la planta de guayusa, que tiene un intenso color verde. No obstante, es
posible mejorar la coloracion de la bebida agregando colorantes naturales que realcen su
atractivo visual sin comprometer los principios de sostenibilidad y naturalidad. De esta
manera, se busca mantener la esencia natural de la bebida mientras se afiade un aspecto

mas atractivo desde el punto de vista sensorial.
Bebida uva de monte y vainilla.

La bebida de uva de monte y vainilla tiene un color naturalmente caramelo claro o miel. Esto
se debe a que se utiliza un almibar rico en azucares, que, al caramelizarse, le da ese color,
ademas de la vainilla amazonica macerada que le otorga un ligero cambio en su aspecto
cuando se utiliza en pequefias cantidades. Por lo tanto, se busca mejorar el color de la
bebida para hacerla mas atractiva, pero manteniendo su sostenibilidad y sin modificar su

composicion, utilizando pigmentos naturales.

Tabla 9 Norma INEN. Bicarbonato de sodio

Norma INEN
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Denominacion Cédigo  Dosis Funcién
de aditivos y e utilizada
conservantes (g/ml)
Bicarbonato de E-500ii 1,5 g/ml Regulador
sodio de

acidez.

36

Observaciones
Cantidad utilizada

la en relacion a
500g/ml.

Nota. Norma INEN del bicarbonato de sodio. Fuente: Elaboracién propia. (Narvaez, Norma

INEN. Bicarbonato de sodio, 2023)

1.2.4 Experimentacién de formulaciones para estandarizar recetas

La experimentacion de formulaciones para estandarizar recetas desempena un papel crucial

en el desarrollo de bebidas gaseosas, en donde se implica probar diversas formulaciones,

variando los ingredientes base, los extractos de frutas y plantas, asi como los edulcorantes

y aditivos naturales.

Primera experimentacion 14 de abril de 2023

Tabla 10 Jarabe de uva de monte y vainilla amazénica

FICHA TECNICA DE: Jarabe de uva de monte y vainilla FECHA: 14/04/2023
C.BRUTA |INGREDIENTES u.c C.Limpia |C.NETA REND. EST |PRECIOU |[PRECIOC.U
240[Uva de monte (extracto de pulpa) g 190 190 79,17%| $ 4,805 4,80
1000|AzUcar granulada 1000 372 100,00%| S 2,00|$ 0,74
120|Extracto de vainilla g 120 0,5 100,00%| S 4905 0,02
CANT.PRODUCIDA: 562,5 g
Costo por
CANT. PORCIONES: 4 De: 150 g porcion: $ 1,48
Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)
Tabla 11 Jarabe de mulchi y guayusa
FICHA TECNICA DE: Jarabe de mulchi y guayusa FECHA: 14/04/2023
C.BRUTA [INGREDIENTES U.C C.Limpia |C.NETA REND. EST |[PRECIOU |PRECIO C.U
520|Mulchi (extracto de pulpa) g 230 230 44,23%| $ 500($ 5,00
1000|AzUcar granulada g 1000 512 100,00%| S 2,00|S 1,02
200|Polvo de guayusa g 200 0,5 100,00%| $ 4,50|$ 0,01
CANT.PRODUCIDA: 743 g
Costo por
CANT. PORCIONES: 5 De: 150 g porcién: S 1,22

Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)
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SEGUNDA EXPERIMENTACION — DEGUSTACION 25 de mayo de 2023

Tabla 12 Jarabe de 99% uva de monte y 1% vainilla amazénica

FICHA TECNICA DE: Jarabe de 99% uva de monte y 1% vainilla FECHA: 25/05/2023

C.BRUTA |INGREDIENTES U.C C.Limpia |[C.NETA REND. EST |PRECIOU |PRECIOC.U

540|Uva de monte (extracto de pulpa) g 538 538 99,63%| S 4,805 4,80

1000|Azdcar granulada g 1000 538 100,00%| S 2,00] S 1,08

120{Extracto de vainilla g 120 6 100,00%| $ 49015 0,25
CANT.PRODUCIDA: 1082 g

Costo por
CANT. PORCIONES: 11 De: 100 g porcion: $ 0,57

Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)

Tabla 13 Porcentaje de concentracion 99% uva de monte y 1% vainilla amazénica

Porcentaje de concentracion
544 100%
538 99% | Uva de monte
6 1% | Vainilla amazdnica

Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)

Tabla 14 Gaseosa de 99% uva de monte y 1% vainilla amazénica

FICHA TECNICA DE: Gaseosa 99% uva de monte y 1% vainilla FECHA: 06/06/2023

C.BRUTA (INGREDIENTES U.C C.Limpia |C.NETA REND. EST (PRECIOU |PRECIOC.U

100|Jarabe de uva de monte y vainilla g 100 100 100,00%| $ 0,57|$ 0,57

1200[Agua destilada ml 1200 500 100,00%| $ 0,60]$ 0,25

200|Acido citrico g 200 1 100,00%| $ 0,90]$ 0,00

30|Bicarbonato de sodio g 30 1,5 100,00%| $ 0,25 $ 0,01

10| Cargas de CO2 u 10 1 100,00%| $ 6,81]$ 0,68
CANT.PRODUCIDA: 603,5 g

Costo por
CANT. PORCIONES: 3 De: 200 g porcion: $ 0,50

Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)

Tabla 15 Jarabe de 98% mulchi y 2%guayusa
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FICHA TECNICA DE: Jarabe de 98% mulchi y 2% guayusa FECHA: 06/06/2023
C.BRUTA |INGREDIENTES U.C C. Limpia|C. NETA REND. EST [PRECIOU PRECIO C.U
1871|Mulchi (extraccién de pulpa) g 989 490 52,86%| $ 6,00]$ 2,97
1000|Azucar granulada g 1000 980 100,00%| $ 2,00]S 1,96
200|Polvo de guayusa g 200 10 100,00%| $ 450($ 0,23
CANT.PRODUCIDA: 1480 g
Costo por
CANT. PORCIONES: 20 De: 75g porcion: S 0,26
Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)
Tabla 16 Porcentaje de concentracion de 98% mulchi y 2%guayusa
Porcentaje de concentracion
500 100%
490 98% Mulchi
10 2% Guayusa
Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)
Tabla 17 Gaseosa de 98% mulchi y 2%guayusa
FICHA TECNICA DE: Gaseosa 98% mulchi y 2% guayusa FECHA: 06/06/2023
C.BRUTA [INGREDIENTES U.C C.Limpia |C.NETA REND. EST [PRECIOU |PRECIO C.U
75|Jarabe de mulchi y guayusa g 75 75 100,00%| S 0,26]5 0,26
1200[{Agua destilada ml 1200 500 100,00%| $ 0,60]$ 0,25
200|Acido citrico 200 1 100,00%| $ 0,90|$ 0,00
30[Bicarbonato de sodio 30 1,5 100,00%| $ 0,25|$ 0,01
10[Cargas de C02 10 1 100,00%| $ 8595 0,86
CANT.PRODUCIDA: 5785 ¢g
Costo por
CANT. PORCIONES: 2 De: 200 g porcion: $ 0,69

Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)
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Capitulo 2. Sustentabilidad alimentaria

2.1 Antecedentes

En la actualidad la sostenibilidad es tema de relevancia que va tomando importancia en el
desarrollo de diversos proyectos. La sostenibilidad nos muestra la relevancia de cuidar
diferentes aspectos, como el medio ambiente, la economia y la sociedad, los cuales tienen
un impacto directo en nuestra comunidad. No obstante, en la actualidad se ha observado un
uso excesivo e indiscriminado del término "sostenible", donde la sociedad ha visto cémo
algunos productos se presentan como sostenibles meramente como una estrategia de
marketing para captar la atencion de los consumidores. Se ha optado por adaptar este
concepto “sostenible” a llevarlo mas allé y hacer “sustentable”; un término que segun Avila
(2018) interrelaciona aristas importantes y toma responsabilidad de todos los seres vivos
de la tierra. La sostenibilidad abarca valores fundamentales que consideran las necesidades
de nuestro entorno, mostrando preocupacién no solo por el medio ambiente, sino también
por aspectos sociales. En este sentido, busca mejorar y comprender las limitaciones de los
recursos escasos de una sociedad frente a diversas necesidades humanas. Se preocupa
por transformar las industrias y fomentar el desarrollo de proyectos, como la agricultura,
integrandolos en practicas sostenibles. Ademas, reconoce la importancia de satisfacer las
necesidades de las generaciones presentes sin comprometer las necesidades de las

generaciones futuras.

Pamela Lizbeth Narvaez Sinchi — Laura Estefania Delgado Salas



UCUENCA 40

Comprendiendo el concepto de sustentabilidad es importante comprender la importancia de
esta en el desarrollo de proyectos presentados a una sociedad. Hoy en dia las marcas son
mas conscientes de ellos y adaptan su oferta con innovadoras formulaciones, de esta
manera adaptando su negocio a los perfiles de los consumidores dejando claro que han
cambiado su mente y decision. Los consumidores no solo muestran interés por el origen y
los ingredientes de los productos, sino también por que estos sean sostenibles (Economista
Journal , 2023). Algo que se ve reflejado en las diferentes industrias de consumo,
principalmente en la industria de bebidas, obligando a estas mismas cambiar sus
estrategias y, sobre todo, valores de la empresa para poder adaptarse a este nuevo

concepto de sustentabilidad.

Dentro del proyecto se busca conseguir que la elaboracién de bebidas gaseosas a base de
frutas y plantas amazonicas sea considerada como una opcidbn mas sostenible en
comparacion con otras gaseosas convencionales debido a varias razones como: el uso
ingredientes naturales, como frutas, hierbas o extractos de plantas en lugar de aditivos y
sabores artificiales; menor huella ambiental puesto que al utilizar ingredientes naturales se
suele requerir menos procesamiento industrial y, por lo tanto, consumen menos energia y
recursos durante su produccion; y, apoyo a los productores locales y a las economias

regionales.

2.2 Descripcion de técnicas o métodos que contribuyen a la sustentabilidad

El compromiso con la sustentabilidad esta creciendo en el sector de bebidas, y las bebidas
gaseosas, al formar parte de este sector, tienen una gran responsabilidad. Estas empresas
se esfuerzan por mejorar la gestion de sus procesos y recursos utilizados en la fabricacion
de bebidas gaseosas, con el objetivo de ofrecer un producto de calidad y con un valor
afiadido, al tiempo que contribuyen a la sustentabilidad. De esta manera se ha comenzado
a buscar el uso de técnicas o métodos que nos ayuden a esta causa. Segun la Asociacion
de bebidas refrescantes Anfabra (2013 ) “uno de los principales problemas del sector de
bebidas son los impactos que esta genera en toda la cadena de valor desde la obtencion de
materia prima, procesamiento, logistica, distribucion y venta del producto final”. Por esta
razon el uso de métodos y técnicas eficientes y respetuosas con el entorno es importante y

clave para contribuir con la causa.
Métodos sustentables ejecutadas en la industria de bebidas gaseosas

Reducciéon del consumo de ratio de agua
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El agua es el componente fundamental de las bebidas gaseosas ya que constituye mas del
50% de su composicion ademas de “ser un recurso basico que forma parte de los procesos
de produccién al ser utilizada para cumplir requisitos de higiene y seguridad alimentaria”
(Asociacion de bebidas refrescantes Anfabra , 2013 ). La preocupacién por el excesivo
desgaste de agua fundamenta un método para la reduccion del consumo de agua, se ha
producido una reduccién del ratio de consumo de agua hasta un 8% en los ultimos afnos.
Gracias a la ampliacion de esta filosofia de contribucién a la sustentabilidad, cada vez mas
multinacionales toman medidas para apoyar a la reduccién de consumo de agua. Por
ejemplo, Coca Cola ha reducido significativamente el consumo de agua en lavadoras de

botellas.
Reduccién del consumo energético y emisiones de gases invernadero

Actualmente, cada vez mas organizaciones estan conscientes de la importancia de reducir
su consumo energético y utilizar fuentes de energia alternativas no tradicionales. Estas
medidas ayudan a reducir las emisiones de gases de efecto invernadero y son menos
perjudiciales para el medio ambiente. Esta perspectiva ambientalmente responsable
también busca aumentar la competitividad de las organizaciones y mejorar la calidad de sus
productos. Segun Coronel (2022) “La gestion energética, que abarca la eficiencia en la
produccion, distribucion y uso de energia, es fundamental para abordar los desafios que
afectan la competitividad de las empresas y una manera de introducir la sustentabilidad en
la cadena de valor del producto”. Otra de las prioridades del sector de bebidas es la lucha
por la reduccion del consumo energético, se ha producido una reduccion del 10% en los
ultimos 3 anos y se tiene un compromiso futuro de reducirla a 20% en los préximos afos.
“‘La energia mas consumida es la eléctrica es la mas importante al estar presente en los
procesos de produccion como el funcionamiento de maquinaria” (Asociacién de bebidas
refrescantes Anfabra, 2013). Segun Coronel (2022) “en Ecuador el consumo de energia del
sector industrial en el Ecuador representa un 25,96%, esto representa el segundo lugar en
consumo energético a nivel de pais, lo que indica la importancia de la energia para

procesos de produccioén y disefio de productos”.

Otra de las prioridades del sector de bebidas es la lucha por la reduccién del consumo
energético, se ha producido una reduccion del 10% en los ultimos 3 afios y se tiene un
compromiso futuro de reducirla a 20% en los proximos afios. “La energia mas consumida es
la eléctrica es la mas importante al estar presente en los procesos de produccién como el

funcionamiento de maquinaria” (Asociacion de bebidas refrescantes Anfabra , 2013 ).

Métodos o técnicas sustentables en la elaboraciéon de bebidas gaseosas artesanales
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La integracion de la sustentabilidad en los procesos de elaboracion de bebidas gaseosas
tiene un impacto directo en la mejora tanto del medio ambiente como de las personas. En el
siglo XXI, el consumismo ha experimentado cambios significativos, ya que los consumidores
prefieren cada vez mas productos con un enfoque sustentable. Esto ha generado una
transformacion en la industria y en la forma en que se gestionan los procesos. La industria
alimentaria es un sector con mucho poder de hacer un cambio radical con respecto a la
sustentabilidad. Por esa razén, segun CompromisoRse (2021) “actualmente las empresas

buscan un propdsito y su razén de ser, mas alla de sus productos y servicios”.
Eleccidn correcta de proveedores

Una técnica importante que contribuye a la sustentabilidad es la eleccion de proveedores.
Es importante ya que se toma en cuenta el primer paso de la cadena de valor, la obtencion
de la materia prima. Actualmente los proveedores es un tema relevante a tomar en cuenta y
se apuesta por proveedores locales que cumplan ciertas caracteristicas como “proveedores
kilbmetro cero, proveedores de alimentos saludables y de temporada y proveedores de

alimentos organicos o agroecolégicos” (CompromisoRse , 2021).

Deshidratacion de alimentos

En el proceso de elaboraciéon de bebidas gaseosas artesanales se aplican métodos o
técnicas de procesamiento de los alimentos, muchas de estas contribuyen a la
sustentabilidad al prevenir el desperdicio de alimentos con una reduccién de residuos
alimentarios ademas de ser utilizado como método de conservacién. La deshidratacion de
alimentos aplicada en frutas, verduras y plantas cumple un proceso que va desde el lavado,
desinfeccion, pelado y cortado si es necesario, inspeccion y tratamiento de los alimentos.
Existen variedad de tipos de deshidratacion que van desde una deshidratacién por medio
solar, de forma osmdtica, deshidratacion por conveccién o liofilizaciéon, en donde se
considera que la deshidratacion por medio solar es la mas optima debido a su eficiencia
energética, bajo costo operativo, conservacion de nutrientes, proceso suave y bajo impacto
ambiental. “La temperatura ideal de deshidratacién es de 45 grados centigrados
asegurando la mantencion de nutrientes y enzimas importantes del alimento” (Arla Food
S.A, 2023).

Maceracion de alimentos
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La maceracién es una técnica culinaria que trata de exponer un alimento a un liquido
(alcohol, agua, aceite, o vinagre) por cierta cantidad de tiempo que va desde horas hasta
meses y anos. Tiene la finalidad de transmitir las caracteristicas del alimento al liquido o
viceversa dependiendo del objetivo final. La maceracion de alimentos es una técnica
utilizada como un método de coccién rapido, pero asi mismo, es un método de
conservacion de alimentos y gran conservante de las propiedades nutricionales de un
alimento. Puede ser considerada una técnica sustentable al facilitar y optimizar el proceso
de tratamiento de un alimento afiadiendo que reduce desperdicios optimizando el uso de

toda la materia prima.
Fermentacion de bebidas

Una técnica utilizada actualmente es la fermentacion, es una técnica que apoya al medio
ambiente y contribuye directamente a la sustentabilidad alimentaria. La reutilizacion de
residuos en la fermentacion de bebidas es un paso para ser mas respetuosos con el planeta
ademas de ser beneficioso al adaptarse a la busqueda actual de las personas que es la
sostenibilidad. Cada parte de un alimento es importante por eso las pulpas residuales y
cascaras de frutas, ademas de hierbas pueden ser ingredientes principales de una
fermentacion. Segun Ruiz, Mendoza, Van, & Pescuma (2020) “la fermentacién es un técnica
simple, sostenible y barata utilizada para mantener y mejorar las propiedades nutricionales y
sensoriales de las materias primas ademas de extender su vida util y otorgar propiedades

antioxidantes a estas”.
Carbonatacion con sifon de CO2

La carbonatacion con sifon se da a través de gasificar agua potable mezclada con algun
licor, almibar o saborizante que agregue propiedades al agua tratada o simplemente alguna
bebida para otorgarle un efecto burbujeante. Es un método muy sencillo pero moderno en
donde a través de capsulas de CO2 comprimida junto con el sifon se agregan una
propiedad efervescente a la bebida. “Al servir la bebida se desprende gas en forma de
burbujas finas y su efervescencia produce una sensacién refrescante y picante” (Guede,
2023). La carbonatacién con sifon es una técnica que aporta beneficios medioambientales
al ser una técnica en donde la botella sifén es reutilizable evitando en lo posible el uso de

plasticos o latas desechables.

2.3 Identificacion de técnicas o métodos utilizados en la elaboraciéon de gaseosas
En el analisis de bebidas gaseosas con frutas y plantas amazodnicas nos enfocamos en

aplicar técnicas o métodos que contribuyen con la sustentabilidad. Estos métodos y técnicas
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se tomaron en cuenta en diversos pasos de la cadena de valor del producto. Estas técnicas
no solo contribuyen a una filosofia sustentable sino mas bien jugaron un papel importante
en aspectos como la conservacion y el realce de las caracteristicas sensoriales del producto

final. Algunas de estas técnicas aplicadas en la elaboracion de nuestra bebida gaseosa son:
Deshidratacion de la hoja de Guayusa

La deshidratacion de la guayusa se dio mediante un deshidratador a una temperatura no
mayor a 60 grados centigrados, evitando perder las caracteristicas de la hoja. Es una
técnica que contribuye de manera positiva al medio ambiente a través de la reduccion de
residuos alimenticios, y consecuentemente reduce los cambios climaticos por
contaminacién masiva de la industria alimentaria de esta manera apoyando a la

sostenibilidad mundial.
Maceracion de Vainilla Amazdnica

Otra técnica sustentable es la maceracion de la Vainilla amazoénica, esta maceracion se
realizd a través de exponer vainas de vainilla amazonica a una mezcla de agua y alcohol.
Pasando por un reposo de un mes entero para lograr concentrar todas las caracteristicas
sensoriales de la vainilla a la mezcla de alcohol y agua. Es una técnica con gran poder
conservante no solo del producto sino también de las caracteristicas nutricionales del
mismo. Es una técnica sustentable al optimizar el tratamiento de un alimento y reduciendo

sus desperdicios.
Carbonatacion con siféon de CO2

La mezcla de un almibar junto con agua potable entra en el sifén y otorga a la bebida
propiedades efervescentes al mezclar el agua con CO2. La bebida resultante es una bebida
con propiedades burbujeantes e interesantes en boca. Es una técnica sustentable al evitar
la contaminacion a través de envases comunes en la industria de bebidas como botellas
plasticas y latas desechables. La botella sifon tiene un manejo muy sencillo y al ser de

acero inoxidable es reutilizable y lavable.

Si bien la carbonatacién por sifon de CO2 puede ser una forma conveniente de agregar
burbujas a las bebidas, también presenta algunas desventajas desde la perspectiva de la
sustentabilidad. Algunas consideraciones negativas son que la produccién de CO2 en si
requiere recursos naturales, como combustibles fésiles o energia eléctrica, lo que puede
tener un impacto negativo en el medio ambiente. Ademas, la fabricaciéon y mantenimiento de

los sifones de CO2 también implican el uso de materiales y energia; los sifones de CO2
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dependen de la adquisicién de cilindros de CO2, lo que puede generar una dependencia de
suministros externos cuando se desee realizar una produccidn masiva de bebidas
gaseosas. Tomando en cuanta las desventajas del uso de la técnica de carbonatacion con
sifon de CO2 se puede aplicar alternativas mas sostenibles para la carbonatacién, como el
uso de sistemas de carbonatacion que no requieren CO2 externo, como maquinas de
carbonatacion que utilizan la liberacion controlada de didxido de carbono generado

localmente o sistemas que utilizan métodos de carbonatacion sin presion.

Capitulo 3. Evaluacién y resultados

3.1 Evaluacién de formulaciones
Degustacion final con el tribunal 06 de junio de 2023.

El dia martes 06 de junio de 2023, se llevé a cabo la degustacion final para la evaluacion de
bebidas gaseosas del presente proyecto de intervencion “Analisis del proceso de
elaboracion de bebidas gaseosas con frutas y plantas amazénicas en el laboratorio Canopy
Bridge ubicado en San Pablo de Uzhpayacu, Napo, Ecuador, durante el periodo febrero -
mayo 2023" , en la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca,
en donde se contd con la participacion de la Mg. Maria Augusta Molina, Mg. Patricia
Cazorla y Mg. Torcasa Hidalgo, en donde se realizé la degustacion de 3 bebidas gaseosas
elaboradas a base de uva de monte y vainilla amazénica y otras 3 bebidas gaseosas
elaboradas a base de mulchi y guayusa. El método de evaluacién aplicado fue una escala
de Likert, escala de calificacion que permitié conocer el nivel de aceptacion del tribunal ante

el producto final y las caracteristicas sensoriales de las bebidas gaseosas, siendo “Muy
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adecuado o 5” el nivel mas alto de evaluacién y “Muy poco adecuado o 1” siendo el nivel

mas bajo.

46

Las bebidas gaseosas se elaboraron bajo los siguientes parametros establecidos en las

fichas técnicas.

Tabla 18 Ficha técnica: Gaseosa 99% uva de monte y 1% vainilla amazdénica

FICHA TECNICA DE: Gaseosa 99% uva de monte y 1% vainilla FECHA: 06/06/2023

C.BRUTA [INGREDIENTES U.C C.Limpia |C.NETA REND. EST |PRECIOU |PRECIOC.U

100|Jarabe de uva de monte y vainilla g 100 100 100,00%| $ 0,57S 0,57

1200|Agua destilada ml 1200 500 100,00% | S 0,60]$ 0,25

200|Acido citrico g 200 1 100,00%| $ 0,90]$ 0,00

30|Bicarbonato de sodio 30 1,5 100,00% | S 0,25|$ 0,01

10|Cargas de C02 10 1 100,00% | S 6,81|$ 0,68
CANT.PRODUCIDA: 603,58

Costo por
CANT. PORCIONES: 3 De: 200 g porcidn: S 0,50

Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)

Tabla 19 Ficha técnica: Gaseosa 99,5% uva de monte y 0,5% vainilla amazoénica

FICHA TECNICA DE: Gaseosa 99,5% uva de monte y 0,5% vainilla FECHA: 06/06/2023

C.BRUTA |INGREDIENTES U.C C.Limpia |C.NETA REND. EST [PRECIOU |PRECIOC.U

100|Jarabe de uva de monte y vainilla g 100 100 100,00%| $ 0,55($ 0,55

1200|Agua destilada ml 1200 500 100,00%| $ 0,60($ 0,25

200|Acido citrico 200 1 100,00%| $ 0,90|$ 0,00

30|Bicarbonato de sodio 30 15 100,00%| $ 0,25[$ 0,01

10|Cargas de CO2 u 10 1 100,00%| $ 8,59(S 0,86
CANT.PRODUCIDA: 603,5¢g

Costo por
CANT. PORCIONES: 3 De: 200 g porcion: S 0,56

Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)

Tabla 20 Ficha técnica: Gaseosa 99,75% uva de monte y 0,25% vainilla amazdnica

FICHA TECNICA DE: Gaseosa 99,75% uva de monte y 0,25% vainilla FECHA: 06/06/2023

C.BRUTA |INGREDIENTES U.C C.Limpia |C.NETA REND. EST [PRECIOU |PRECIO C.U

100|Jarabe de uva de monte y vainilla g 100 100 100,00%| S 0,55|$ 0,55

1200|Agua destilada ml 1200 500 100,00%| S 0,605 0,25

200|Acido citrico g 200 1 100,00%| $ 0,90|$ 0,00

30|Bicarbonato de sodio 30 1,5 100,00%| S 0,25|$ 0,01

10|Cargas de CO2 10 1 100,00%| $ 859(S 0,86
CANT.PRODUCIDA: 603,5 g

Costo por
CANT. PORCIONES: 3 De: 200 g porcién: S 0,56

Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)

Tabla 21 Ficha técnica: Gaseosa 98% mulchi y 2% guayusa

Pamela Lizbeth Narvaez Sinchi — Laura Estefania Delgado Salas



UCUENCA

47
FICHA TECNICA DE: Gaseosa 98% mulchi y 2% guayusa FECHA: 06/06/2023
C.BRUTA |INGREDIENTES U.C C.Limpia |C.NETA REND. EST |PRECIOU |PRECIO C.U
75|Jarabe de mulchiy guayusa g 75 75 100,00%| S 0,26 S 0,26
1200[Agua destilada ml 1200 500 100,00%| $ 0,60]$ 0,25
200[Acido citrico g 200 1 100,00%| S 0,90|$ 0,00
30(Bicarbonato de sodio 30 1,5 100,00%]| S 0,25|$ 0,01
10[Cargas de CO2 10 1 100,00%| S 8,59]|$ 0,86
CANT.PRODUCIDA: 5785 g
Costo por
CANT. PORCIONES: 2 De: 200 g porcion: S 0,69
Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)
Tabla 22 Ficha técnica: Gaseosa 99% mulchi y 1% guayusa
FICHA TECNICA DE: Gaseosa 99% mulchi y 1% guayusa FECHA: 06/06/2023
C.BRUTA |INGREDIENTES U.C C.Limpia |C.NETA REND. EST [PRECIOU |PRECIO C.U
75|Jarabe de mulchiy guayusa g 75 75 100,00%| S 0,265 0,26
1200|Agua destilada ml 1200 500 100,00%| $ 0,60($ 0,25
200|Acido citrico g 200 1 100,00%| S 0,90|$ 0,00
30|(Bicarbonato de sodio 30 1,5 100,00%| S 0,255 0,01
10{Cargas de CO2 10 1 100,00%| $ 859S 0,86
CANT.PRODUCIDA: 5785¢g
Costo por
CANT. PORCIONES: 2 De: 200 g porcidn: $ 0,58
Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)
Tabla 23 Ficha técnica: Gaseosa 99,5% mulchi y 0,5% guayusa
FICHA TECNICA DE: Gaseosa 99,5% mulchi y 0,5% guayusa FECHA: 06/06/2023
C.BRUTA |INGREDIENTES U.C C.Limpia |C.NETA REND. EST |PRECIOU |PRECIO C.U
75|Jarabe de mulchi y guayusa g 75 75 100,00%| $ 0,25($ 0,25
1200|Agua destilada ml 1200 500 100,00%| $ 0,60[S 0,25
200|Acido citrico 200 1 100,00%| $ 0,90($ 0,00
30|Bicarbonato de sodio 30 1,5 100,00%| S 0,25|$ 0,01
10|Cargas de CO2 10 1 100,00%| $ 8,595 0,86
CANT.PRODUCIDA: 579¢
Costo por
CANT. PORCIONES: 2 De: 200 g porcion: S 0,57

Nota Elaboracion propia. (Narvaez, 2023)

3.2 Resultados y descripcion

Mediante la aplicacion de la escala de Likert se tomaron en cuenta parametros de

evaluacion fundamentales para determinar la aceptacion de los productos presentados

tales como:

1. Apariencia: transparente, opaca, brillante y presencia de sedimentos o impurezas.

2. Color: Se evalua la tonalidad de color de la bebida.

3. Aroma: Se evalua la intensidad y calidad del olor de la bebida.
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4.

Sabor: Se valora el dulzor, acidez, amargor, efervescencia y otros aspectos
relacionados con el sabor.

Textura: Se valora la sensacion en la boca, como la efervescencia, viscosidad y si es
refrescante o no.

Retrogusto: Se evalua el sabor que queda en la boca después de tragar la bebida.

Presentacion de resultados

Grafico 1 Estadistica: Bebida gaseosa de 99% uva de monte y 1% vainilla amazénica

BEBIDA GASEOSA DE 99% UVA DE MONTE Y 1% VAINILLA

AMAZONICA.
100% 100.00% 100.00%
0
80% 66.67% 66.67% 66.67% 66.67%
60%
40% 33% 33.33% 33% 333
20% I
0%
Apariencia Color Aroma Sabor Textura Retrogusto

M Muy poco adecuado M Poco adecuado Neutral [MAdecuado M Muy adecuado

Nota. Resultados de las calificaciones del tribunal. Fuentes: Elaboracién propia. (Narvaez &
Delgado Laura, 2023)

La bebida gaseosa de 99% uva de monte y 1% de vainilla amazonica obtuvo resultados

favorables en los parametros de apariencia, color, aroma, textura y retrogusto; sin embargo,

el sabor de la misma no fue la mas adecuada a consideracion del tribunal.

Grafico 2 Estadistica: Bebida gaseosa de 99,5% uva de monte y 0,5% vainilla
amazonica
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BEBIDA GASEOSA DE 99,5% UVA DE MONTE Y 0,5% VAINILLA

AMAZONICA.
100%
80%
66.67% 66.67% 66.67% 66.67% 66.67%

60%
40% .33% 333 33.33% 33.33% 33.33% 33.33%
- I I I I
0%

Apariencia Color Aroma Sabor Textura Retrogusto

M Muy poco adecuado M Poco adecuado M Neutral MAdecuado M Muy adecuado

Nota. Resultados de las calificaciones del tribunal. Fuentes: Elaboracion propia. (Narvaez &
Delgado, 2023)

Dentro de las estadisticas de la bebida gaseosa de 99,5 uva de monte y 0,5% vainilla
amazobnica, es evidente la poca aceptacion del producto en relacién a pardametros de
aroma, sabor y retrogusto; sin embargo, la aceptacion de apariencia y color es favorable

ante el tribunal.

Grafico 3 Estadistica: Bebida gaseosa de 99,75% uva de monte y 0,25% vainilla
amazonica

BEBIDA GASEOSA DE 99,75% UVA DE MONTE Y 0,25% VAINILLA

AMAZONICA.

100% 100.00%

(]
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- l I l I I l I l
0%
Apariencia Color Aroma Sabor Textura Retrogusto

M Muy poco adecuado M Poco adecuado M Neutral M Adecuado M Muy adecuado

Nota. Resultados de las calificaciones del tribunal. Fuentes: Elaboracion propia. (Narvaez &
Delgado, 2023)
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La aceptacion de la bebida gaseosa de 99,75% uva de monte y 0,25% vainilla amazénica
es controversial entre los parametros de aroma y sabor; sin embargo, en los parametros de

apariencia, color, textura y retrogusto existe una aceptacién favorable.

Presentacion de resultados
Bebidas gaseosas elaboradas con mulchi y guayusa

Gréfico 4 Estadistica: Bebida gaseosa de 98% mulchi y 2% guayusa

BEBIDA GASEOSA DE 98% MULCHI'Y 2% GUAYUSA.

100% 100.00% 100.00%
(1]
80%
66.67%

60%
40% 333 33.33%3% 33.33%83%3% 33.33%3.33%3%
0%

Apariencia Color Aroma Sabor Textura Retrogusto

M Muy poco adecuado M Poco adecuado Neutral [MAdecuado [ Muy adecuado

Nota. Resultados de las calificaciones del tribunal. Fuentes: Elaboracion propia. (Narvaez &
Delgado, 2023)
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Con respecto a la degustacién de la bebida gaseosa de 98% mulchi y 2% guayusa
podemos determinar gran aceptacién de la bebida en relacion a todos los parametros
establecidos dentro de la evaluacion.

Grafico 5 Estadistica: Bebida gaseosa de 99% mulchi y 1% guayusa

BEBIDA GASEOSA DE 99% MULCHI'Y 1% GUAYUSA.

100% 100.00%
80%
60%
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~ M miB
0%
Apariencia Color Aroma Sabor Textura Retrogusto

M Muy poco adecuado M Poco adecuado M Neutral M Adecuado M Muy adecuado

Nota. Resultados de las calificaciones del tribunal. Fuentes: Elaboracion propia. (Narvaez &
Delgado, 2023)

La frecuencia de aceptacién de la bebida gaseosa de 99% mulchi y 1 % guayusa en
parametros de apariencia, olor, aroma, sabor, textura y retrogusto es propicia; sin embargo,
el parametro de color es controversial.

Grafico 6 Estadistica: Bebida gaseosa de 99,5% mulchi y 0,5% guayusa
BEBIDA GASEOSA DE 99,5% MULCHI Y 0,5% GUAYUSA.
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Nota. Resultados de las calificaciones del tribunal. Fuentes: Elaboracion propia. (Narvaez &
Delgado, 2023)

La bebida gaseosa de 99,5% mulchi y 0,5% de guayusa obtuvo una baja aceptacion
respecto a los parametros de apariencia, color, sabor, textura y retrogusto; sin embargo, el

parametro de aroma es controversial.

3.3 Estandarizacion de recetas
Para la obtencion de bebidas gaseosas con frutas y plantas amazénicas que cumplan altos

estandares de calidad bajo las normativas y requisitos estipulados en la norma técnica
ecuatoriana NTE INEN 1101 afio 2017 bebidas gaseosas o carbonatadas; se presenta las
siguientes tablas que exponen las férmulas que se requieren para lograrlo. El
incumplimiento de norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1101 en la industria alimentaria
puede tener consecuencias graves, como riesgos para la salud publica, pérdida de
confianza del consumidor, sanciones legales y barreras comerciales. Cumplir con las
normas establecidas es fundamental para garantizar la seguridad, calidad y cumplimiento

de requisitos legales en la produccion y comercializacion de alimentos.

Tabla 24 Formula: Jarabe de uva de monte y vainilla amazoénica

Pulpa de uva de monte 49,94%
Azucar granulada 49,94%
Extracto de vainilla 0,12%

Nota. Elaboracion propia (Narvaez & Delgado , 2023)

Tabla 25 Formula: Gaseosa de uva de monte y vainilla amazonica

Jarabe de uva de monte y vainilla 16,60%
Agua destilada 82,99%
Acido citrico 0,17%
Bicarbonato de sodio 0,25%

Nota. Elaboracion propia (Narvaez & Delgado , 2023)

Tabla 26 Formula: Jarabe de mulchi y guayusa

Pulpa de mulchi 33,11%
Azucar granulada 66,22%
Polvo de guayusa 0,68%
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Nota. Elaboracion propia (Narvaez & Delgado , 2023)

Tabla 27 Férmula: Gaseosa de mulchi y guayusa

Jarabe de mulchi y guayusa 12,99%
Agua destilada 86,58%
Acido citrico 0,17%
Bicarbonato de sodio 0,26%

Nota. Elaboracion propia (Narvaez & Delgado , 2023)

3.4 Evaluacién sensorial
Descripcion de la evaluacion sensorial del tribunal

Después de realizar la degustacion de bebidas gaseosas de uva de monte y vainilla
amazonica en conjunto con el tribunal, se toma en consideracion cada uno de los

comentarios que se impartieron.

Dentro de la bebida gaseosa de 99% uva de monte y 1% vainilla amazénica se recomenddé
mejorar el sabor en cuanto a dulzor y cantidad de vainilla amazdnica utilizada para que esta

no sea invasiva.

Dentro de la bebida gaseosa de 99,5% uva de monte y 0,5% vainilla amazonica, se
recomendd tomar en cuenta algunos factores como mejorar el aroma de la bebida y buscar

equilibrio en el sabor pues este se considerdé alto en azucar e invasivo para el paladar.

Dentro de la bebida gaseosa de 99,75% uva de monte y 0,5% vainilla amazénica se
recomendd mejorar la calidad de la gaseosa en sabor y aroma ya que dichos factores no se

encuentran presentes en la bebida.

Al finalizar la degustacion de las tres bebidas gaseosas de uva de monte y vainilla
amazénica y habiendo realizado el respectivo analisis de evaluacion aplicada se pudo
determinar que la bebida gaseosa de uva de monte y vainilla amazdénica que tuvo mayor
aceptacion por parte del tribunal fue la bebida gaseosa de 99% uva de monte y 1% vainilla

amazonica.

Después de realizar la degustacién de bebidas gaseosas de mulchi y guayusa en conjunto

con el tribunal, se toma en consideracion cada uno de los comentarios que se impartieron.

Dentro de la bebida gaseosa de 98% mulchi y 2% guayusa se recomend6 mejorar el sabor

en cuanto a dulzor y cantidad de guayusa utilizada para que esta no sea invasiva.
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Dentro de la bebida gaseosa de 99% mulchi y 1% guayusa, se recomendd tomar en cuenta
algunos factores como mejorar la apariencia de la bebida mediante un proceso de filtrado
mas preciso, ademas de verificar la efervescencia en la bebida ya que esta perduraba en la

bebida, impidiendo el facil consumo del mismo.

Dentro de la bebida gaseosa de 99,5% mulchi y 0,5% guayusa se recomendd mejorar la
calidad de la gaseosa en apariencia filtrando de manera precisa todas las impurezas,
mejorar el punto de sabor de la bebida ya que este dejaba rastros de amargor y

efervescencia desagradable.

Al finalizar la degustacién de las tres bebidas gaseosas de mulchi y guayusa y habiendo
realizado el respectivo analisis de evaluacion aplicada se pudo determinar que la bebida
gaseosa de mulchi y guayusa que tuvo mayor aceptacién por parte del tribunal fue la

bebida gaseosa de 98% mulchiy 2% guayusa.

Conclusiones
Tras concluir el proyecto de intervencidn se obtiene varias conclusiones respecto distintos
aspectos en el desarrollo del trabajo de integracion curricular tales como seleccion vy

obtencion de materia prima, proceso de experimentacién y resultados

Se concluye que la elaboracion de bebidas gaseosas, requiere de conocimientos
especificos para llevarlo a cabo, de primera mano seleccién y obtenciéon de materia prima,
investigacion de las técnicas, usos, métodos de elaboracion, y restricciones de las bebidas
gaseosas, procesos de experimentacion, y conocimientos sobre el contexto historico y

cultural en el cual se desarrollan los productos.

Durante la obtencion de materia prima se pudo notar que para garantizar la conservacién de
las frutas amazonicas tanto de mulchi como de uva de monte se necesitaba escaldarlas
para después congelarlas; ademas, la planta amazénicas de guayusa requeria de un
proceso de deshidratacion para poder conservarla en un frasco libre de humedad; asi
también la vainilla amazodnica tubo que ser introducida dentro de un frasco de vidrio con una
mezcla de agua y alcohol permitiendo que esta se macere y se logre extraer todo su sabor.
Por lo que se concluyd que utilizar las técnicas de conservacion adecuadas favorecieron los

procesos futuros para la elaboracién de bebidas gaseosas.
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A pesar de que el proceso de carbonatacién de sifon con cargas de CO2 fue similar entre
todas las bebidas gaseosas, existieron variaciones que solo se pudieron observar y registrar
durante la experimentacién y degustacion, tal el caso de la bebida de mulchi y guayusa, los
resultados no fueron igual de satisfactorios en las tres presentaciones ya que la primera
tenia buena apariencia y textura, pero la segunda y tercera presentaban separacién de
particulas; por otro lado en el caso de la gaseosa de uva de monte y vainilla las tres
presentaciones presentaban la misma apariencia y textura, lo que impedia al jurado el

correcto reconocimiento de cada una de ellas.

La variacién de porcentajes en las bebidas gaseosas no fue la mejor planteada puesto que
en unas se perdia el sabor y aroma de la fruta y en otras se perdia el sabor y aroma de las
plantas; tal es el caso de la bebida gaseosa de 99,75% uva de monte y 0,25% vainilla
amazoénica en donde sobresalia el dulzor de la uva de monte, pero se perdia el sabor y
aroma de la vainilla amazonica. Por otro lado, en la bebida gaseosa de 99% mulchi y 1%
guayusa; y 99,5% mulchi y 0,5% guayusa, el sabor del mulchi perduraba, sin embargo, el

aroma y sabor de la guayusa era nula.

Durante la degustacion final de las bebidas gaseosas a base de frutas y plantas amazonicas
tales como: bebida gaseosa de vainilla amazoénica y uva de monte y bebida mulchi y
guayusa; se puede destacar que la bebida con el porcentaje 99% uva de monte y 1%
vainilla amazénica, gustd al tribunal al mostrar de mejor manera las caracteristicas del
producto en relacion a color, apariencia, textura y retrogusto, sin embargo, es importante
considerar nuevos porcentajes de ingredientes que equilibren el sabor y aroma del mismo
para que este tenga una aceptacién maxima. De igual manera, se mostré6 mejor resultado
con respecto a color y sabor la bebida 98% mulchi y 2% guayusa al tener un equilibrio entre
los sabores presentes de la fruta y planta, el tribunal tiene apego al sabor y aroma de la
bebida, sin embargo, es importante también considerar nuevos porcentajes de ingredientes

para que exista mejor equilibro y tenga mayor aceptacion.

Se concluye que el analisis del proceso de elaboracion de bebidas gaseosas con frutas y
plantas amazodnicas aporta a la sustentabilidad alimentaria brindando productos con altos
estandares de calidad, en donde, se utilizd procesos de deshidratacién y maceracion. Sin
embargo, la técnica de carbonatacion con sifén de CO2 no es la mas sustentable para la
elaboracion de bebidas gaseosas a gran escala ya que al realizarlo mediante esta técnica,
los sifones de CO2 dependeran de la adquisicién masiva de cilindros de CO2, generando
una dependencia de suministros externos. Para evitar esto, se puede aplicar alternativas

mas sostenibles para la carbonatacién, como el uso de sistemas de carbonatacién que no
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requieren CO2 externo, como maquinas de carbonatacién que utilizan la liberacion
controlada de didxido de carbono generado localmente o sistemas que utilizan métodos de

carbonatacion sin presion.

Recomendaciones
Incentivar a la investigacién, uso y consumo de productos tipicos de las comunidades
amazoénicas para crear nuevas propuestas gastrondmicas distintivas y auténticas que
promuevan conciencia sobre la importancia de valorar y respetar la cultura y los productos

de estas comunidades dentro del mercado.

La técnica de carbonatacion por sifon de CO2 aumenta el atractivo visual y aceptacion del
publico, sin embargo, se recomienda buscar una técnica que aumente el rendimiento del
proceso de elaboracion de bebidas gaseosas ya que al utilizar solo un sifén de
carbonatacion con cargas de CO2 se vuelve complicado tanto para servicio como para

produccion masiva.

En la elaboracion de las bebidas gaseosas se presentaron varios inconvenientes con las
formulaciones. Por lo que se recomienda mantener una receta estandar aprobada que

permita crear nuevos productos.

Se recomienda cumplir con la estandarizacion de formulaciones existentes, y las normativas
plasmadas dentro de la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1101 afo 2017 bebidas

gaseosas o carbonatadas.

Experimentar con diferentes porcentajes de combinacion de frutas y plantas para lograr el

equilibrio perfecto entre sabor, aroma y color; utilizando ingredientes naturales y de alta
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calidad para garantizar la satisfaccion del cliente y la promocién de productos saludables y

sostenibles.

Identificar oportunidades para mejorar la sostenibilidad alimentaria de la industria de
bebidas gaseosas a partir de un estudio y analisis preciso de elaboracion de bebidas
gaseosas que promuevan practicas éticas y responsables en la cadena de produccion,
desde los productores de frutas hasta los fabricantes de bebidas, ya que esto contribuira a
mejorar la calidad de vida de las comunidades locales y aportara a la conservacion la

biodiversidad amazodnica.
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Anexos

Anexo A: Disefio de Proyecto de Intervencién.
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PROYECTO DE INTERVENCION
1.- TITULD DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Andlisis del proceso de elaboracién de bebidas gaseosas con frulss v plantas amazinicas «n ¢l
labaratorie Canopy Bridge ubicado en San Pablo de Ushpayacu, Napo, Ecuador, durante el
periodo febrero - mayo 2021,

1.- NOMBRE DEL ESTUDIANTE / CORREQ ELECTRONICO

Pamels Lizbeth Marvser Sinchi / pamels narvasimucuenca.edu ec

Laura Estefania Dielgado Salas  laura.delgadod | @ucuencn.edu.oc

3.- RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Las bebidas gaseosas son bebides a base de agua v didxido de carbono, edulcorantes naturabes
come fructosa o spearosa v aditivos alimentarios. Las gaseosas dentro de ba industria alimentaria
ofrecen ssbores artificiales altamente consumidios por ka poblackén como una bebida refrescante
y eliervescente, sin embargo, hoy en dia la basqueda de mejorar la saled por parte de la
poblaciin o través de un consuma regulade de bebidas gaseosas nos motiva a analizar posibles
sahores de bebides gaseosas sin aditives anificiales que, adomds, mantengan la esencia de

ruestros pechlos Amazdnicos.

Fl provectn de intervencion pretenids analizar b elahoracicn de behidas gaseosas a base de
frutas ¥ plantas Amazénicas takes coma: Uva de monte, Mubehi, Guayuss ¥ Vainilla; en los
cusles s aprovechand las residuos coma una forma de aportar a la sostenibilidad. Se iniciacd el
provectn con una revision bibliogrifica de bos productos ¥ normas pary la elaborscidn de estas
hehidas, A cantinuacidn, se realizard el estudie de las propiedades arganoképticas y Tn

conservacian de los productos a utilizar, con el fin de conocer a3 caracierislicns que poseen ¥
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qui pusden ser percibidas por los sentidos aprovechando all maxima s sabor, fextur, olor ¥

color aptns para el consume humano,

4o PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

La salud pablica juega un papel importante en el pais en los aRimos afies s han implemeniado
diversas reformas tribudarias relacionadas con la salud piblica teniendo como ehjetiva la reduccidn
de productas especifices perjudiciales para ¢l bumano provocande una dismimicidn en vemlas. Segin
la investigacitn de Villacis (2022) “Los propsetarios de locales comerciales suficron una
nodable reduccidn en sus ventas de bebidas gaseosns en 40%, dando lugar a la posibilidad de
sustituir extos productos por juges naturades™ (pag. 64). Las bebidas gasecsas son bebidas
arucarndas que provocan diverses pnﬁh:'rnn.s de silud como su obesdacd, diabetss,
enfermedades cardicvasculares v varios tipos de cincer, Por 1al motiva se ve Factible el analisis
de la elaboracidn de bebldas gaseosas naturales como preccupaciin por [a salud plblica ¥ busca
die mzjoras de eaa.

E= tal virtud el proyects de inervencion buscard analizar los procesos de claborackin ¥
conservacion de bebidas gaseosas naturales, con la finalided de ofrecer nuevas opciones ol

mercade ¢ impulsardo ¢l rescate de los preductos locoles de ln regidn Ampednice.

5. REVISION BIBLIOGRAFICA

Las behidas gasecsas son bebidas saborizadas efervescentes sin alcohol. Los ingredientes
camunes presentes én este tipo de bebidas son agun corbonntadae, aditivos, edulcoranbes niaturales
v sinbiticos, acidulanes, estabilizantes; asl mismo, coloronies, aromatizanies, conservanies,

antinxidanies v espesanbes,
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Este tipn de hehidas al ser ricas en axicares ¥ calorins no cuentan con un valor nutricional
saludable. Existen alguncs compenenies dentre de las bebidas que pueden resular perudiciales
en la salud si se consumen con frecuencia, Segln Norma 101 {2017 “las bebidas gasecsas no
deberin exceder las limites mdximos de Los aditives alimentarios conlorme con Lo establecido en
MTE INEN-COMMEX 1927, para asegurar la seguridad alimentaria de los consumnidores.
Ademds, 2l consumn de behidas gaseosas por su confenide de azicar incrementa ¢l porcentaje de
desarrallar obesidad en nifios ¥ adultos, asi mismo enfermedades como diabetes ¥ afecciones en

nifios coma carses e decir ¢l deterioro de la salud dental.

Par eslas razones se da la necesidad de analizar el process de produceitn de bebidas gnssosas
saludnbles elaboradas con fnilas v plantas amazdnicas gue efrezcan la misma experiencia de
sshor ¥ lextura de estas bebidas, pero a traviés de bebidas culdadas ¢n su proceso de elahoracion
y que al contrario aportan un valor nutricional o carscteristicas benéficas a nuestra salud. Segin
Morrna 110 (2017) s2 considern bebidas pasecaas a kas ~Bebidas no nlephGlicas, chlenwas por
disclscién en agua potable del gas dixide de carbono (CO2), aditivos alimentanics Con 4 380

ura mezcha de ingredientes como azicares, jugos de frutas, té o hierbas o sus extractos™ (pdg. 1),

Em toudas Ins provincias de lo Amazenip se desarrolla lo produccion agricola de Grutas y
plantas, cada una de ¢lla con caracteristicas crganoléplicss, lemporada y conservaciion

diferenciada.

Pawrouma cecropiifolio Marsivs, uvilla o uva de monte 5 una lruls amazdnica silvestre
similar a una uva comin quee se encucrira distribuida por la cuenca superior del Rio
Amazonas en & pare centro eocidental compartide con Perd, Brasil ¥ Colombin, Lo wva de

FROivlE varss su iamafo cvnide esférica de entre 2 a 4 cm de large ¥ | a4 cm de dedmetn; su
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aspecto cambia de acwerde a la etapa en |8 qus 52 encuentre, siende verde en e inmadurez y
marmde gn ln madurez, la capa interior del frulo se conforma de una pulpa mucilaginos y
jugnsa de color klanca crisialing de sabor dulce acidulado, fibrs entrecruesdas v una semilla
en el interior. La froa sz encuentra en perfecto eslado o partic de los meses noviembre a
diciembre, no obstanie, la 'p'lprﬂ.'l exhibe ﬁ:lllujc durante todo el afio, ({'nrmr:'hx Caral & Torres

Reyma, 2000, pig. 7]
El anilisis de vabor nuiritive de 100 gramos de pulpa de vva de monie demuesira gue:

La pulpa tiene pH 3.4 y (L45% de acidex cuando estd verde ¥ pH 4.4 ¢ 0016% acidez cuando
a1l madura, mientras gue el ardcar ead en 5.5 ¥ 1-1.9 para lod mismos estados flsioligicos,
respiectivamente. Log azdcanes Qe S encuciiran en mayos propoecion en la pulpa son glicosa,

fructosa v sacarosa. (Gonzdles Coral & Tocres Reyma, 2000, pag. 37)

El Mulchi &5 una fruta amazdnica muy jugosa, fcido dulee perignecienie o ln familin de lns
Mymoceae; su nombre cientifico es Ewgenia Swbrermingdls sin embargn dependienda del lugar
di: produceiin adopta varkos nombres comoe Cambui Pitanga en Brasil v se be conoce igunlmenie
como Cerexa del srbusio. Su wemporada es muy cora sepliembre a noviembre v su cultive se da
e varios tipos de suelo siendo los suclos arencsns profundos de tierra negra los mis adecundos.
Crece principalmente en biomas himedos v tropicales de diversas paises como Eouador, Brasil,
Balivia, Colombaa, Su arbal posee una copa pequefia con una aliura entre 4 a & metros con un
didmetro de 10 a 20 cm. Florece hasia conseguir una frvia redonda de color narana con grosar
de wnos 6 a 10 cm Hamada Mulchi. Sus hojas son verdes, simples con una texiura i parecida

al candn v semiperennifolins, Presema flares blancas de tamadfio pequeiie unos B mm de
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didgsnetre. La frisa resuliante s=gin La fundackde Ishpinga (200 2) "es un poco dcida con paca

camne ¥ su pulpn es utilizada para la claboracidn de jalens y jugos™,

Su semilla es ovalada colar chocolate grande de 3 om de didmetro y muy resistente; el tempa
de germinacidn ¢ es1as varfa entre 3 meses a | offo y solamerite el 75% de estas germinan con
éxitn v se desarrelban. Su crecimiente e leno sin embargo son plamtas muy resistentes ¥
sdapitables. La cosecha de estn futa se da cuando estd madura y presenta su color carcteristico.
=41 cosechirssln no madura puede ser desagradable” (Fundacidn Ishpinga, 2012} La fruta es
muy delicnda y requiere especial cuidado va que puede oxidarse par diferentes causas como el
transpore v la temperatura. Es recomendable mansener la fruta va cosechada a temperaturas
hajas es decir en nefrigeracion para cvitr su axidacian, Al seruna frne poco esiudiada y
cultivads s puede encotirar & pequeios pobladores que la cullivan varando su precio desde 20
a 30 cemtavas por unidad de frta. Afirma La Fundacide Ishpingo (2012) “Por su dificil

conservacidn y transporie, na es una fista vendida a nivel nacional™.

La Guayusa es una planta amazdnica cultiveda en varins cisdades amasdnicas principalmente
on Ins zonas allas de Maps, pero se encuenina en otras ciudades comie Sucumbios, Orellana,
Pastaza, Morona Santiago y Zamora Chinchips, Es una planta de In familia Aguifofiaceos
Hferchi. & & Presd su nombee cientifico corresponde a Sex gumasa Loes, Es un drbol native
silvestre con propiedades energpéticas y muy usado por poblaciones amasdnicas por sus diversas
propiedades “Es uika planta domesticsda por siglos por las poblaciones amazdnicas, pero, al
mismie emp, muy poos estudiada” (Coelln, 2003), Los ancestros reconscian sus progisdades
energéticas al usar csta planta en ceremonias ¥ como aliments energético antes de las jornadas

e trabajo exh stivas,
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Esmte drbol amazdnico es poco abundante ¥ crece en bosques de la zonn amnzdnicn es una
plama con buena capacidad de sdapaciin a sercultivads en diversas zonas. Afirma Framco,
Picon & Astudillo (2018) “la guayusa en bebidas riteales ancestrules y energéticas es capaz de

comgetic con el i verde y café en ¢l mercado nackonal ¢ internacional de behidas™

Ge sahe que, desde la antigiedad, Los indigenas de la regian amazinica relstan v alirman que
ks plama de puayuss s caracienza por los midtiples beneficios que esta contiens: entre boa mids
redevanies: reduccion de glucosa, estimulo del organisme, control de beena digestion, ¥
propiedades antioxidanies, (Cuiroz & Cuishpe, 2003, pdes. §1-12) Los individuos de guayusa
presemian un iamafio que varia entre 10 m de alara con wn didmetro de 50 8 80 cm, son drkoles
con una copa irregular vy con follaje dense. El ironco se presenta bifurcede con coneza
blanguecing ¥ una texnara lisa, sus ramas son muy fexibles. Las hojos son verdes oscuras,
grandes, fimples de tamafio variado de endre 15 021 cm de largo v un ancha de 5 27,5 e E
ftorecimiente de esta planta se da con una for de caracteristica cobor blanca verdass y pdalas
obluses. “Su frute a5 una bava globosa de casi | om de ancho v verde™ [Carangui & Humanante,

022).

Vamiifa plarifolia o vainilla es una orquidea presente en |a region amazonica caractenistica de
climas ropicales, hiimedos v cilides, con levins no excesivas que brinda un cultive Sptimo del
mismo, Sedigribaye ademis en varios pq.'im de Centroamérica, Colombia, Veneruela,
Eeuadar, Peri, Balivia y Brasil, (Quintana & Aguilar, 2020, pags. T3-73)

El ginern Vanilla estd conformado por aproximadamente |10 especies de las cuales |5
producen aroma, entre las que se destaca la V. plasdfodia, reconocida por su perfil aromiitico ¥
alta concentracian de vainilling, lo gue In posiciona coma ung de los legados agro biologices

meds importanes en el mercado internacional {(CGarcia, 2004).
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Para conatrubr el escenario ideal de bebadas gaseosas se busca garantizar una produccion

seatenible v libre de deforestacian de la regida amazdnica

En la actualidad la sestenibilidad s tema de relevancia que va lomando imponansia en ¢l
desarrollo de diversos provectos. La aostenibilidsd quiere dejarnas ver ba importancia del
cuidadn de varios dmbitos ambientales, econdmicos ¥ sociales que influyen directamente en la
socizdad, Sin embargo, ¢l sipuients tErming ha caide en un uso indiscriminada def mismo en
donde la sociedsd presenta productos sostenibbes como una forma de marketing para llamar la
atencitn. Se ha optado por ndaptar el conceplo “sostenible™ o uno “sustentable™; un térming que
segin Avila (201%) interrelaciona aristas imporiantes ¥ toma responsabilidad de wdos los seres
vivos de la tiesra, La sustentabilidad presenta valores intrinsecos que comprende las necesidades
de nuestro alrededar tenlendo una preocupacion no salo ambiental sing tambidn socinl, Asi,
tratandeo de mejarar y comprender la limitacidn de recurses escases de una sociedad anfe unas
iecesidades hamanas varias, la preccupscian de tronsformar las industrias ¥ desarrollo de
provectos coma agricultura llevindolss a relacionarse con la sostenibilidad y sobre todo la
necesidad de satisfacer a generaciones presentes sin arresgar las futuras

Comprendiendo el concepto de sustentabilidad es importante comprender la importancia
de eats en el desarrolle de proyectos presentados 8 una sociednd, Hoy en dia ks mancas son meds
conscienies de ellos y adaplan su ofena con innovadoras Feemulaciones, die csia manera
adaptando su negocio a los perfiles de los consumidones dejando ¢laro que han cambiada su
meme v decissin, Los consumidores no sole muestcan intenés por ¢l origen v los ingredientes de
Jos productos, sino también por que estos sean sostenibles (Economista Journal, 2023} Algo que

se ve reflejade en las difierentes industrias de consuma principalimente n la industrin de bebidas
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obligande a esias mismas 8 cambiar sus estrategias v sobre tndo valores de la empresa para
poder adapiarss 8 ¢ste nuevo concepte de sustendnbilidad,

t.- BBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADO E IMPACTOS
Analizar el proceso de claborackia v conservacion de bebidas gassosas con frutas y plantas
amazénicas en ¢l laboraiorio Canopy Bridpe ubicado en San Pabla De Llzhpayacu, Mapa.
Ecundor, durante & periodo febrero - mayo 2235

Identificar las carncteristicas organolépticas, lemporada v métedos de conservacion de las
frutas ¥ planias amazdnicas ademds del process o téenicas de elaboracion de hebidas
LASEA0E,
Definir las tbenicas o métodos aplicades que contribuyan con | sustendabilidad
alimemaria,
Evaluar ¢l comportamicaito de las foemulaciones que s= dan en [a elaboracian y procesas
finabss a travids de las recetas esthndar
Trns realizar el respectivo proyecto de inlervencian gue tiene como finalidad el andlisis en el
proceso de claboracian de bebidas gaseosas o hase de frutas v planas amazénicas, ¢ logrars
estandarizar recelzs estandar mismas gue consideren la relaciio, equilibrio y aprovechamienio
maximo de ks productos seguido de la posibilidad de ser comercializadas con el apoyvo del
labarmario Canopy Bridge.
T TECNICAS DE TRABAJO
La pariscipaciin en el labocatorio Canepy Brdge cumple parte fandamental del progvecto de
intervencidn en donde se trabajard una metedologia mixta cualitotiva y cunmilativa en la cual w2
wtilizard técnices ¥ métndos de elabarncion o través de las cuales se obended daios relevanies

suhre las caracberisticas organalépticas y parimetros de medida relacionados a bos aditivos y
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conservanies ulilizados en las bebidas gascosas para parantizor la conservacion y calidad da los
mismas,
Estandnrizacicn de fichas iéenicas de bebidas gaseosas a hase frstas v plantas Amazdnicas

basadas en el andliss de forrmulaciones ¥ comprobacion de lns mismas.
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9. TALENTO HUMAND

Talda 1

Farlor monetario def ralenta frusano

_nr,cunsn | DEBICACION VALOR TOTAL §
Dvirecior I hora' semana {6 meses 00§

Estwiliantes M horas! semana [ & meses 1545 T6%

TOTAL 2349 ThE

Nota 1 Falor / horg Direcior = §12.50

Nontr2: Varlow £ howa Extudiamte = 32,656

12
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lik- RECURS{¥s MATERIALES

1

ANALISIS DEL PROCESO DE ELABORACION DE BEBIDAS GASEOQSAS CON
FRUTAS ¥ PLANTAS AMAZONICAS EN EL LABDRATORIO CANOPY BRIDGE

UBICADD EN SAN PARLO DE UZHPAYACK, NAPO, ECUADMIR, DURANTE EL
FERIOIND FERRERD - MAYOD 2023,

Tobda 2 Falor mometario de foy recursny MoReiorios.

CANTIDAD RUFHD VALOR
F) Computadoras (propias) 13040, 0F
1 Uso de laboratario (Canapy Bridge) 1ib, 0
2 Liniforme 2,0
WVarkos Matcrales de oficing (eaferns, cuadernos, So,00
sticky-mdes, resaltadones,

Yarios Ingredienies ¢ insumas ELULRILE
2 Celulares (progias) 1M 1K
1 Haticwin T,y

¥ arias Libros (hiblioteca) 1,0
Varios Viajes (passjes, alimentacion, alojamsento) | 600,040
TOTAL A54000
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11.- CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ANALISIS DEL PROCESD DF, ELARORACION DE BEBIDAS GASEDSAS CON
FEUTAS Y PLANTAS AMAZONICAS EN FL LABORATORID CANOPY RRIDGE
UBICADNY EN SAN PABLD DE UZHPAY ACU, NAPFD, ECUADOR, DURANTE EL
PERIOD FEEBRERD - MAYD 2023,

Tabda 3

Cranagrama mensn de acrividedes (6 meses)

14

Actividades Mises

HFIEIER ERE:
1. Recoleccian v organizacidn de informacion X
2. Diiscusian ¥ andlisis de la informacidén x
3. Descripeidin del procese de elaboracion de bebidas gaseosas ®
4. Andlisis de In experimentscion de formulaciones practicados en el X%
Lahoratorio Canopy Bridge
5, Elsboracidn de recetas estindar k|x
6, Integracitn de la informacian X
7. Redeecidn del trabajo ®lx|x|x|[x|a
8. Revisidn mensual fx|x]x|x|x
%, Revisiin final K
[, Presentacidn del imbajo de tiulacibn %
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12.- PRESUPUESTO

ANALISIS DEL PROCESO DE ELABORACION DE BERIDAS GASEOSAS CON
FRUTAS ¥ PLANTAS AMAZONICAS EN EL LABORATORIO CANOPY BRIDGE

URICADD EN SAN PABLO DE UZHPAYACU, NAPD, ECUADOR, DURANTE EL
PERIODO FEBRERD - MAYO 2025,

Coneepli Ajporte del Oiros Valor tistal 5
estudianie 5 aportes 5

Talemtn Hamana Investigadores R4 76 S - 1840 ThH§

Gastos de mavilteacion Gl 5 - Gl 3

Transporte, alxjamiznio, |

alimentaciin.

Gastos de investigaciin [nsumos, | 4405 440 %

enaterial de escritorio, biblicgrafia ¢

infermnet,

Equipos, laberatorios v 2500 3 2500 3

masguinaria Laborsiorio Canopy

Bridge, compuladora v accesorias;

meduinas y utensilios

Ohtros Botigiin 100 % 10,00 %

TOTAL GBI, Ti

13
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13.- ESQUEMA
Indice

Abstratt
Agradecimiento
Dredicatorin
Intrnduccicn

CAFITULD 1. Caracleristicas organalépticas ¥ de conservacitn de frutas y plantas amazomicas,
ademis, de procesos ¥ tenicas de elaboraciin

1.1 Caracteristicas generales de frutes v planias amamdnicas

1.1.] Orquideas

1.1.2 Mymaceas

1.1.3 Aquifolincene

1.1.4 Unticacens

1.2 Procesos y iécnicas de elnboracion

1.3.1 Concepia de bebidas gassosas

1.1.2 Origen ¥ componentes

1.2.3 Deezeripeain diel proceso

124 Experimentacion de foemulociones parn estandarizar recelas
CAPITULD 2. Sustentabilidad alimentaria

L1 Amecedentes

22 Dheseripekin de wbenicas o métodos gue conirshuyen a la sustentabilidad
2.3 Mentificacicn de téenicas o métodas utilizsdes en la elaboraciin de gassosns
CAPITULD 3. Evalsacidn ¥ resuliados

3.1 Evaluncidn de formulacionss
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3.2 Resultados y descripeion
1.5 Estancdarizackin de recelas
34 Evaluacion sensonal

Conclusion
Biblicgrafia

ANEXOS
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Anexo B: Informe del Tribunal de revisiéon del Trabajo de Integraciéon Curricular.

FACULTAL DE CIENULAN DE LA Pagina: Figina I de 2
HOSFITALIDAD

ucuENc IMFURNE DEL THIBLMNAL E REYIS Yersion: |
DL DMSENCY IDE TRABAY DE
INTEGRACTON CLUERICULAR Vigemtia desde: U104
CUOHNG O U FCH-FOR-084 A2
ElaDoradn por: o —
| Disection de Correra Revissdo por: Subdecaso Aprobade per: ez
Magister
Maricruz lagues Sanchez

Drectora de la carrera de Gastrono mis
Faculiad de Ciencias de la Hospitalidad
En su despacho

e nuestras consaderacaones:

A los 30 dias del mes de enero de 2023, medante ] presente informe, damos a conocer gue el
tribumal designado para la revision del disefio de Trabajo de Integracin Curricular: Proyecio de
Intervencion intitulade:  “ANALISIS DEL PROCESOH DE ELABORACION DE BEBIDAS GASEOSAS
SOSTEMIBLES COM FRUTAS AMAZOMICAS EN EL LABORATORIO CAMOPY BRIDGE UBMADD EMN SAN
PABLO DE UZHPAYACU, NAPO, ECUADOR, DURANTE EL PERIODD FEBRERD — MAYO 203", de |as
estudiantes Delgada Salas Laura Estefania y Narvder Sinchi Pamela Lisbeth, resolvic AFROBAR el
miismne., con el tituko final: "ANALISIS DEL PROCESO DE ELARORACIGON DE BEBIDAS GASEOSAS CON
FRUTAS ¥ PLANTAS AMAROMICAS EN EL LABORATORIO CANOPY BRIDGE UBICADO EN SAN PABLO
DE UZMPAYACU, NAPD, ECUADOR, DURANTE EL PERIODO FEBRERD — MAYO 20237,

e acuerde a bos siguientes parimetros de evaluacion:

Marque con uns JLd.-rI:ljld.-rPﬂ:Df.'F_DLﬁ-lnm. FRON'E
%¢ han observado los siguientes aspectos: DE
(I marceds en amarilles e orientative podiensds justificar segin sea el
CRED) S0 M

1. Pertimencin del titubo ¥ problema:

El titule es pertinentz y guarda relacsin con los objetives. Se expone de manem
efectiva la magnitud del problema, asi como los vacios v aportes que brindard la
invesigacion

L. Presentacidn, redaccidn, ortografia, ecrdenamienio del trabajo:
La presemtacion es acorde a los formatos establecidos, ademas kb redaccdn es X
coherende, clarm, concisa y ordenada. El documento no presenta falias de oroerafia

1. Investignciin kibliogrifica v desarrells del marco tedrice:
La bibleografia del documento es adecuada, utilom literatura especialoada en €] tema. X
El desarmollo del marco iednion es cohereme

4. Correlscidn del marce tedrice v e trabajo prictico:

X
Existe correlacion entre el marco tedrico y el irabajo practicn
5. Relacidn del tema con los objetives v Ia metododogin:
Los objetivos surgen a partic del poblema v posteriormente esios se relacionan X

directamenie con la metodologia.
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FACUL DAL DE CIENULAS DE LA

HCRS P ALIIA LY

I.ICLIENCIJ

IS FORRME DL THRIEL AL ERE REY 1510
DL DHSENY DE TEABAILY IDE
INTEGRACTON CURRICTULAR

CUHDRG L U L-FUH -FLRR -

Paginaz Pigina 2 de 2
Vershin: |

Vigemela deside: U] -04-
22

Elaharada por:
[hrecion de Cumers

Hevisado por: Subdezann

Aprohado par: Decomo

. Crenagramn v presupocsin:
Cumple con los parimetros establecidos.

Ohservacinnes:

{Colecar informacin adicional. svales neadémicos ¥ autorizaciones pertinentes)

Mizmbro del Tribemal | Tutor)
'“_".u.,l_-,ii.--__-,r g

Pombres v Apellidog. M. baria Auguis
Poliioliren Dbiee

Miemnitao del Tribunsl

il Lo\ Jb[,

Bliemhbre del Tnbuanel

‘:El?“ﬂn-.ﬂf-l!’ .

L

Mistibesd § Apelialos: Mg Patrasa Camorla

i y Apellidos: Mg, Tescasa Hidalgo
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Anexo C: Fotografias recolectadas durante la visita al laboratorio Canopy Bridge

ubicado Archidona, Napo, Ecuador.

Imagen 20 Chacra amazonica

| nmmnmm|mmmlllillllllllm
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Anexo D: Primera experimentacion

Imagen 22 Experimentacion de bebidas gaseosas en sifon de Co2.

Anexo E: Primera degustaciéon con la Mgt. Maria Augusta Molina

Imagen 23 Degustacion de bebidas gaseosas
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Imagen 24 Degustacion de bebidas gaseosas uva de monte y mulchi

Anexo F: Degustacion final

Imagen 25 Degustacion final
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Imagen 26 Escala de Likert. Gaseosa Mulchi y Guayusa

Imagen 27 Escala de Likert. Gaseosa Uva de monte y Vainilla amazénica
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Anexo G: Registro de actividades en el laboratorio canopy bridge

Imagen 28 Registro de actividades

Nombre de las estudiantes: Pamela Lizbeth Narvéez Sinchi — Laura Estefania Delgado Salas

Tipo de actividad: Investigacién de campo

REGISTRO DIARIO DE ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL LABORATORIO CANOPY BRIDGE

87

Establecimiento de practica: Laboratorio Canopy Bridge

FIRMA FIRMA
HORA HORA FIRMA PER SONA
FECHA T S ACTIVIDADE § DESARROLLADAS csTuDIANTE e TUBIANTE STeTELnT
13/04/23 8h30 16h00 Induccion  laboratorio  Canopy  Bridge, visita —_— R s
tsatsayaky, Cata de helados con frutos amazdnicos g L
en el parque tena “Sabor a selva Amazdnico”
14/04/23 10h00 19h00 Cata de frutas con Is'a\bor ongmal {ulgl,g]ll.y uva . Bk
amazdnica. Elaboracién de siropes saborizados.
Elaboracién de helados.
15/04/23 9h0o 16h30 | Visita a la chacra ubicada en Cotundo, culminacion =l Bk
de actividades en el laboratorio Cangpy Bridge. - .
16/04/23 6h00 17h00 Visita al mercado, compra de materia prima. —_— L ki
Empacado de productos finales, etiquetado. o o

_ijs(/u/_a*é"

Representante del establecimiento
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