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RESUMEN 

 

Pensando en suplir las necesidades y expectativas existentes en el mercado 
y con el objetivo de aportar a la seguridad alimentaria y nutricional, en el presente 
estudio, se formuló y desarrollo, un suplemento alimenticio en polvo a base de 
guayaba y uvilla, esto bajo el concepto de apostar por un alimento sano y seguro 
para el consumo humano. Bajo este criterio, se procede a realizar una 
clasificación de ingredientes apropiados para que el suplemento formulado 
aporte favoreciendo al consumidor, con una cantidad apropiada de minerales y 
aminoácidos esenciales que contienen los ingredientes siendo significativos para 
la correcta actividad del organismo. La cantidad de consumo estipulada para la 
formula fue de 30g y su reconstitución se efectúa en 250mL de agua. Por porción 
de producto el contenido nutritivo estimado fue de 9,3g de proteína, 0 g de 
carbohidratos totales, 0.g de grasas, 1 g de fibra dietética y de por medio una 
cantidad importante de minerales y vitaminas que aportan y ayudan a 
complementar el déficit de nutrientes que no se ingesta diariamente en los 
alimentos. La fórmula ejecutada se optimizó sensorialmente. Para comprobar 
con el cumplimento de control de calidad, se efectúo un análisis proximal y se 
convalido la composición. Y se midieron los parámetros microbiológicos. 
Adicional se elaboró una etiqueta nutricional del suplemento alimenticio. 
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ABSTRACT 

 

Thinking about satisfying the needs and expectations in the market and with 
the aim of contributing to food and nutritional security, in this study a powdered 
food supplement based on guava and uvilla was formulated and developed. This 
under the concept of betting on a healthy and safe food for human consumption. 
Under this criterion, a classification of suitable ingredients is carried out so that 
the formulated supplement contributes favoring the consumer, with an adequate 
amount of minerals and essential amino acids that the ingredients contain, being 
significant for the correct activity of the organism. The amount of consumption 
stipulated for the formula was 30g and its reconstitution is carried out in 250mL 
of water. Per serving of the product, the estimated nutritional content was 9.3g of 
protein, 0g of total carbohydrates, 0.g of fats, 1g of dietary fiber and a significant 
amount of minerals and vitamins that provide and help complement the deficit of 
nutrients that is not ingested daily in food. The formula executed was sensory 
optimized. To verify compliance with quality control, a proximal analysis was 
performed, and the composition was validated. And the microbiological 
parameters were measured. Additionally, a nutritional label for the food 
supplement was developed. 
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INTRODUCCIÓN 
 

Siendo la desnutrición el principal problema ligado con la alimentación, de 

acuerdo a la FAO (Food and Agriculture Organization), a nivel mundial en el 

2019, se estableció una cifra de 687,8 millones de personas sufren de 

subalimentación; en nuestro país el problema de la desnutrición presenta una 

leve mejoría superficial si comparamos que desde el año 1990 hasta el 2014 

Ecuador presentó una disminución de 18 puntos en la tasa de desnutrición, en 

este año (2014). Ecuador se ubicó en el puesto 59 de los países que más sufren 

desnutrición en su población, siendo el segundo país Suramericano con mayor 

tasa de desnutrición solo superado por Guatemala; en este mismo año la Unicef 

determino que en Ecuador, 1 de cada 4 niños y niñas menores de 5 años sufre 

desnutrición crónica, la situación es más grave para la niñez indígena donde 1 

de cada 2 niños la padece y 4 de cada 10 presentan anemia; así mismo reportes 

recientes (2018) de la OPS (Organización Panamericana de la Salud) determino 

que Ecuador es uno de los 11 países latinos y del caribe que no presentan 

cambios en su tasa de desnutrición en la población. (OMS, Organizacion Mundial 

de la Salud, 2020) 

Frente a esta problemática es importante plantear estrategias de solución, una 

de ellas es la elaboración  de  suplementos  alimenticios  que  en  el  ámbito 

comercial y en apego al marco  legal  (Codex  Alimentarius),  que  regula este 

grupo de productos se les conoce como: “Fuentes concentradas   de vitaminas, 

minerales, y/o nutrientes deficientes en la dieta diaria; que se comercializan en 

formas como: cápsulas, tabletas, polvos, soluciones, que  está previsto que se 

tomen en pequeñas cantidades unitarias (medidas), y no como alimentos 

convencionales, su finalidad es complementar la ingestión de ciertos nutrientes 

en la alimentación diaria”; en conjunto con nuestra normativa nacional INEN 

(Servicio Ecuatoriano de Normalización) y además a través de los Organismos 

del Estado permitir que se canalice la distribución a los  estratos poblacionales 

que lo requieren como son los niños en escuelas rurales y urbanas de los 

sectores marginales. (OPS, Organizacion Panamericana de la Salud , 2018) 
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Estos suplementos alimenticios deben formularse a partir de productos 

ancestrales como: uvilla; por su elevado contenido de vitamina C, azucares, 

ácidos orgánicos y minerales de gran valor biológico, también incluir en su 

elaboración frutas como: la guayaba que constituye un  excelente  complemento 

natural, que aporta vitaminas, minerales y azúcares naturales; esta fruta tanto 

fresca como deshidratada aporta entre sus componentes la vitamina C que actúa 

como antioxidante, contribuyendo a reducir el riesgo de múltiples enfermedades, 

aumentando la absorción del hierro, contiene potasio, mineral que regula y 

protege al sistema nervioso; aporta con fibra que actúa como un leve laxante; y 

utilizando el método de deshidratación que es el fruto de la innovación 

tecnológica en la industria alimentaria, siendo un método      de conservación de 

los  alimentos,  que  permite  reducir  a  menos  del  13%  el contenido de agua. 

(Cámara, 2008 

Es por esto que el objetivo de esta investigación es elaborar y controlar la 

calidad de un suplemento alimenticio en polvo que aporte los nutrientes 

necesarios para complementar la dieta  diaria,  primeramente  determinando  las 

condiciones óptimas (temperatura y tiempo)  para  el  tratamiento  térmico de la 

uvilla, estableciendo formulaciones e implantando la mejor fórmula a través de  

las  pruebas  de  degustación,  el  posterior  análisis  físico  químico  y 

microbiológico. 
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CAPÍTULO I: PROBLEMA 
 

I.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 

Desde el punto de vista de la Salud Pública, en todos los estadios del ciclo de 

vida se puede observar que el déficit o el abuso del consumo de alimentos o 

suplementos nutricionales influyen negativamente en el desarrollo de una 

persona, causan consecuencias en su salud y, por ende, en su nutrición de corto 

a largo plazo. Por estas consideraciones, la Organización Mundial de la Salud 

invita a todos los Estados miembros a implementar acciones en el campo de la 

nutrición y a incluirlas en los Objetivos del Milenio. (MSP, 2016) 

La nutrición a lo largo de la vida es una de las principales determinantes de la 

buena salud y del desempeño físico y mental. La malnutrición que resulta de la 

alimentación deficiente y/o de enfermedades infecciosas repetidas, conduce a la 

desnutrición. Por otro lado, la malnutrición que resulta del consumo excesivo y 

no balanceado de alimentos conduce al sobrepeso y la obesidad. Al investigar el 

estado nutricional de las niñas y niños menores de 5 años, se puede presenciar 

que la desnutrición crónica (retardo en el crecimiento, baja talla para la edad) 

sigue representando un problema de salud. (OPS, Organizacion panamerica de 

la salud , 2016) 

Al dar a conocer la formulación de un suplemento alimenticio, el cual se 

obtiene a través de una materia prima que se produce en el país, tal es el caso 

de la uvilla y guayaba, estos son muy importantes para contribuir al mejoramiento 

de la seguridad alimentaria, nutricional y a la vez al desarrollo sostenible 

utilizando el potencial de estas frutas en la industria de alimentos, aprovechando 

todas sus propiedades nutricionales y vitamínicas que posee, para así, 

desarrollar un producto beneficioso para la nutrición humana, tomando en cuenta 

la mitigación de los impactos ambientales. 

De esta manera y con los diversos aspectos mencionados, se da a conocer 

una propuesta, la cual consiste en la elaboración de un suplemento alimenticio, 

que utilizará la uvilla y guayaba como materia prima, aprovechando de esta 

forma los recursos disponibles y las propiedades de estas frutas, de igual manera 

la investigación estaría contribuyendo al desarrollo en la industria de alimentos 

en el Ecuador. 
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I.2. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

 
¿En qué grado los componentes de la formulación del suplemento alimenticio 

a base de guayaba y uvilla reconstituido se relacionan con los requisitos para ser 

un complemento en la ingesta de la alimentación diaria? 

 
 

I.3. JUSTIFICACIÓN 
 

El presente estudio busca elaborar un suplemento alimenticio basándose en 

el alto contenido nutricional (Vitaminas y minerales) presentes en las frutas uvilla 

(Physalis peruviana) y guayaba (Psidium guajava), desarrollando distintas 

formulaciones, seleccionando la que muestre mejores resultados en los análisis 

correspondientes que le permitan acatar las directrices del organismo regulador 

El Instituto Ecuatoriano de Normalización (INEN).” La malnutrición constituye un 

problema universal que retrasa el desarrollo y acarrea consecuencias 

intolerables para el ser humano” (Centro de Investigación Forestal Internacional, 

2018). Por ello la industria alimentaria busca innovar e investiga 

permanentemente nuevas opciones de suplementos alimenticios que permitan 

erradicar la problemática de la malnutrición mundial. Los datos presentados en 

el Informe de la Nutrición Mundial 2018 demuestran que la mala calidad de la 

alimentación de los lactantes, los niños pequeños, los adolescentes y los adultos 

es inaceptable. 

Por las razones antes mencionadas, la búsqueda de nuevas alternativas 

nutricionales resulta útil en la actualidad ya que los niveles de malnutrición 

mundial y la falta de alimento siguen aumentando. “La utilización de Suplementos 

nutricionales es importante porque puede reducir el riesgo de adquirir 

enfermedades, lo cual supone, a su vez, una reducción de los costes” (Engfer, 

2015) 

El centro de estudio del presente proyecto es destacar las propiedades 

nutricionales de 2 variedades de frutas locales, desarrollando un producto nuevo, 

tratando de reducir al mínimo la perdida nutricional de las frutas en el proceso de 

transformación de la materia prima. Por ello se eligió la deshidratación, como el 

método más conveniente para conservar el alto contenido de vitaminas 
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presentes en la fruta y los estudios para asegurar un correcto control de calidad 

asegurando que sea apto para el consumo humano, se establecieron acorde a 

lo indicado en las Normas de regulación y control nacionales. 

 

 
I.4. HIPÓTESIS 

 

 
I.4.1 Hipótesis nula 

 

“El suplemento alimenticio formulado a base de uvilla y guayaba cumple con 

los requisitos de calidad adecuados para su consumo de la población” 

 

 
I.5 OBJETIVOS 

 

 
I.5.1 Objetivo General 

 

Desarrollar un suplemento alimenticio en polvo que contenga UVILLA 

(Physalis peruviana) y GUAYABA (Psidium guajava) aprovechando así su 

potencial nutritivo con un enfoque en la seguridad nutricional del ser humano. 

 

 
1.5.2 Objetivo Específicos 

 

 Elaborar diferentes formulaciones de un suplemento alimenticio en polvo 

fundamentado en el uso de uvilla (Physalis peruviana) y guayaba (Psidium 

guajava), cumpliendo con la normativa NTE INEN 2983 2016-08 complementos 

nutricionales y la norma general para los aditivos alimentarios (Codex Stan 192- 

1995, IDT). 

 Realizar una evaluación sensorial y análisis fisicoquímicos de solubilidad, 

densidad, pH, proteína, humedad, cenizas, fibra y vitamina C al suplemento 

alimenticio formulada. 

 Desarrollar una etiqueta nutricional correspondiente a las especificaciones 

de la norma NTE INEN 1334-2 (Tercera revisión 2016-xx) rotulado de productos 

alimenticios para consumo humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos, 

mediante una serie de análisis al producto final 
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I.6. OPERACIONALIZACIÓN DEL LAS VARIABLES 
 

I.6.1. Variable dependiente 
 

La actividad nutricional del suplemento frente a la depauperación de los 

consumidores en potencia. 

I.6.2. Variable independiente 
 

La fórmula creada a base de Uvilla y Guayaba cumplirá con los requisitos 

estipulados por la normativa NTE INEN 2983 2016-08. 
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CAPÍTULO II: MARCO TEORICO 
 

II.1. Suplementos alimenticios 
 

En el ámbito comercial y en apego al marco legal (Codex Alimentarius, 2016) 

que regula este grupo de productos se les conoce como: “Fuentes concentradas 

de vitaminas, minerales, y/o nutrientes deficientes en la dieta diaria; que se 

comercializan en formas como: cápsulas, tabletas, polvos, soluciones, que está 

previsto que se tomen en pequeñas cantidades unitarias (medidas), y no como 

alimentos convencionales, es decir cuya función es ser un complemento a la 

ingestión de ciertos nutrientes en la alimentación diaria. Es decir, estos 

suplementos no tienen la finalidad de curar o tratar enfermedades, salvo el caso 

en que la Administración de alimentos y Fármacos de EEUU FDA los haya 

aprobado con este fin. (Naranjo, 2012). 

 

 
II.2. Beneficios de los suplementos 

 

 
La formulación de cada suplemento busca la manera de ofrecer al consumidor, 

las sustancias necesarias para su organismo. Sin embargo, se debe considerar 

que indistintamente de su formulación estos no pueden sustituir por completo las 

comidas que se ingieren diariamente en nuestra dieta saludable. 

A diferencia de los compuestos farmacéuticos, los suplementos, no tienen 

permitido ofrecerse como un compuesto que diagnostica o previene 

enfermedades. (FDA, 2017) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
II.3. La uvilla 

 

II.3.1. Origen 
 

La uvilla (Physalis peruviana) es un fruto climatérico, correspondiente a la 
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familia de las solanáceas que consta de más de 75 especies, cuyos frutos se 

forman y permanecen dentro del cáliz durante su etapa de desarrollo. Su origen 

proviene de Suramérica, se atribuye a los valles bajos andinos de Perú y Chile, 

aunque también se considera originaria de Ecuador, Bolivia y Colombia (Garcia 

D. , 2015). 

 

 
II.3.2. Condiciones climáticas 

 

Según (Perez, 2018), las condiciones climáticas para un óptimo crecimiento 

de la uvilla son los siguientes: 

 Altitud. - En ecuador la uvilla crece en sitios entre 1300 y 3500 m.s.n.m. 

aunque los mejores resultados se obtienen entre los 2000 y 3000 msnm. 

 Temperatura. - La planta crece bien a una temperatura entre los 11 y 17 

°C. Es susceptible a heladas 
 

 Precipitación. - Las precipitaciones deben oscilar entre 600 a 1500 mm 

bien distribuidos a lo largo del año. 

 Humedad. - El cultivo se desarrolla en zonas con una humedad relativa 

que varía entre 50 y 80 %. Es importante el suministro de agua de manera 

constante para evitar que se raen los frutos. 

 Requerimientos edáficos. - se recomienda suelos de textura franco o 

franco arenoso / arcilloso, el pH debe oscilar entre 5,5 y 7,0. 

 Luminosidad. - Para obtener un fruto de óptima calidad se requiere de 

entre 1500 y 2000 horas luz / año 
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II.3.3. Propiedades de la Uvilla 

 
 

Tabla 1. Propiedades de la Uvilla. Contenido en 100g de base 
 

Componente Uvilla 

Humedad (g/100 g). 81,26± 0,19 

Cenizas (g/100 g). 1,00 ± 0,01 

pH. 3,74 ± 0,003 

Acidez Titulable (g ac.cítrico/100 g). 1,26 ± 0,01 

Vitamina C (mg/100 g). 18,44 ± 0,51 

Sólidos Solubles (ºBrix). 13,80 ± 1,03 

Azúcares Totales (g/100 g). 12,26 ± 0,05 

Poli fenóles total (mg/g). 0,56 ± 0,00 

Carotenoides totales (μg/g). 478,95 ± 0,19 

Capacidad Antioxidante. ORAC (μmol 

trolox/g). 

 
6,73 ± 0,04 

 

 
 
 
 
 
 

 
MINERALES 

 
 
 
 

 
Macroelementos 

Ca (μg/g). 56 ± 0,00 

Mg (μg/g) 2.005 ± 93,70 

Na (μg/g). 21 ± 0,93 

K (μg/g). 4.366 ± 74,96 

P (μg/g). 581 ± 0,00 

Microelementos Cu (μg/g) 2 ± 0,00 
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Fe (μg/g) 8 ± 0,13 

Mn (μg/g). 7 ± 0,00 

Zn (μg/g). 2 ± 0,53 

Nota; Extraído de (Lopez M. , 2017) 

 
 
 
 

 
II.3.4. Taxonomía de la uvilla 

 
 

Tabla 2. Taxonomía de la Uvilla 
 

Nombre Científico Physalis Peruviana 

Nombre Vulgar Uchuva, uvill 

Reino Vegetal 

Tipo Fanerógamas 

Clase Dicotiledóneas 

Subclase Mitaclamidae 

Orden Tubiflorales 

Familia Solaceas 

Género Physalis 

Especie Physalis Peruviana L 

Nota; Extraído de (Torres, 2019) 
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II.3.5. Nombres comunes de la Uvilla 

 
Tabla 3. Nombres comunes de la Uvilla 

 

PAÍS NOMBRES COMUNES 

Bolivia Motojobobo embolsado 

Colombia Uchuva 

Perú Awaymanto, Uva de monte 

Venezuela Topo, topo, chuchuva 

Ecuador Uvilla 

México Cereza del Perú 

Chile Amor en bolsa, capulí 

Hawai Poha, cape, gosseberry 

España Alquequenje 

Alemania Judaskirsche 

Francia Coqueret du perou 

Brasil Mapatí, cucura, imbauba mansa. 

África del Sur Pompelmoes 

Estados Unidos Cape gosseberry, ground/ andean berry 

Nota; Extraído de (Lopez M. , 2017) 
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II.3.6. Zona de producción 
 

Las zonas ideales de producción se encuentran en el callejón interandino, en 

las ramificaciones de las cordilleras de todas las provincias de la sierra 

ecuatoriana ya que estas zonas cuentan con una ubicación estratégica y 

cumplen las condiciones agroclimáticas para el cultivo. En el Ecuador una de las 

primeras provincias en cultivar comercialmente la uvilla fue la provincia de 

Cotopaxi, luego las plantaciones se extendieron a Tungurahua y pichincha y en 

estos últimos años la provincia de Imbabura tomo la posta con plantaciones en 

Urcuqui y Atuntaquí (Altamirano, 2010). 

 
 

II.3.7. Características botánicas 
 

Planta arbustiva o herbácea perteneciente a la familia de las Solanáceas, mide 

generalmente de 1 a 1.5 metros de altura. Su crecimiento es indeterminado, es 

perenne y fuertemente ramificada desde la base. Las hojas son alternas, 

simples, pecioladas, acorazonadas y altamente pubescentes con un tamaño 

entre 5 a 15 cm de largo y 4 a 10 cm de ancho. Las flores son solitarias, 

pedunculadas, hermafroditas y en forma de campana. Crecen en las axilas de 

las hojas y su corola es de color amarillo con puntos morados en su base. Se 

propaga generalmente por semillas, pero también se puede propagar por 

esquejes o por injerto. Su densidad de siembra promedio es de 1660 plantas por 

hectárea. La primera cosecha tiene lugar entre 6 y 7 meses después de la 

siembra y durante el primer año se presentan dos épocas definidas de cosecha. 

A partir del segundo año de producción los rendimientos decaen y se observa 

una reducción notoria en el tamaño del fruto. La cosecha es anual en zonas 

templadas y perennes en el trópico. Para su óptimo desarrollo y excelente 

productividad necesita de un apoyo o soporte (tutorado). Es un cultivo que se 

adapta fácilmente a una amplia gama de condiciones climáticas, pero en los 

trópicos se adapta mejor en altitudes entre 1800 y 2800 msnm y a temperaturas 

entre 13 y 18ºC. Es susceptible a las heladas, necesita de buena iluminación y 

protección contra los vientos fuertes, requiere de una precipitación entre 1000 y 

2000 mm bien distribuidos en el año. Crece en cualquier suelo bien drenado, 

pero se desarrolla mejor en suelos areno-arcillosos (Andrares, 2012). 
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II.4. La guayaba 

 

 
II.4.1. Origen 

 

La guayaba (Psidium guajava L) pertenece a la familia de las Myrtaceae y 

tiene elevados contenidos de vitamina C. (P. guajava L). este es un fruto 

estacional, se encuentra principalmente en las regiones tropicales y 

subtropicales del mundo. Los principales países productores del fruto son: Brasil, 

India, Sur África, México, Colombia, Cuba, Kenia y Taiwán (Hong). Varios 

productos se pueden obtener a partir de este fruto. (Gonzalez, 2016). 

 
 

II.4.2. Propiedades de la Guayaba 

 
Tabla 4. Propiedades de la Guayaba 

 

COMPOSICIÓN CANTIDADES 

Agua 80.2g 

Proteína 2.55g 

Lípidos 0.95g 

Hidrato de Carbono (5.4 g de fibra,8.9 
g de azúcares) 

14,3 g 

ANTIOXIDANTE 
 

Beta caroteno 374µg 

Licopeno 5204µg 

ÁCIDOS GRASO  

Ácido graso saturado 0.272g 
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MINERALES CANTIDADES 

Calcio 18mg 

Hierro 0.26mg 

Magnesio 22mg 

Fosforo 40mg 

Potasio 417mg 

Sodio 2mg 

Zinc 0.23mg 

Cobre 0.23mg 

Manganeso 0.15mg 

Selenio 0.0006mg 

VITAMINAS 
 

Vitamina C 2283mg 

Vitamina B1 0.067mg 

Vitamina B2 0.04mg 

Vitamina B6 0.11mg 

Vitamina E 0.73mg 

Vitamina K 0..0026 

Nota: (Hidalgo, 2015) 
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II. 4.3. Taxonomía de la Guayaba 

 
Tabla 5. Taxonomía de la guayaba 

 

Nombre Científico Psidium guajava L 

Nombre Vulgar Guayaba 

Reino Plantae 

División Magnoliophyta 

Clase Magnoliopsida 

Subclase Rosidae 

Orden Myrtales 

Familia Myrtaceae 

Género Psidium 

Especie Psidium guajava L. 

Nota: (Fernandez, 2018) 

 

 
II. 4.4. Características botánicas 

 

Psidium guajava L. es un árbol perennifolio o caducifolio, que alcanza de 5-10 

m de altura en promedio, pero si se maneja adecuadamente, no sobrepasa los 

tres metros y con un diámetro a la altura del pecho de hasta 6 x 10-2 m. Su copa 

es irregular, con hojas decusadas simples, oblanceoladas, oblongas o elípticas, 

margen entero; verde brillantes a verde parduscas; dispuestas en pares alternos 

a lo largo de las ramas, poseen vellosidades finas y suaves en ambos lados, con 

una nervadura central y varias secundarias que resaltan a simple vista. 

Presentan un aroma específico al ser estrelladas, que proviene de un aceite 

esencial y el olor depende del cultivar. El tronco es, generalmente, torcido y muy 

ramificado, con ramas gruesas, ascendentes y retorcidas. La corteza externa es 

escamosa en piezas lisas, delgadas e irregulares, pardo rojizo y escamas 



16 

 

 

grisáceas. La corteza interna es fibrosa, ligeramente amarga, de color crema o 

pardo rosadas, cambiando a pardo oscuro; grosor total de 5 x 10-3 a 8 x 10-3 m. 

Las flores son solitarias o en cimas, axilares; dulcemente perfumadas, 

actinomórficas; sépalos de cuatro a cinco, verdes en el exterior y blancos en el 

interior; pétalos cuatro a cinco, blancos El estilo es filiforme, liso, de color verde 

amarillento. La floración puede mantenerse todo el año, si las condiciones 

fitotécnicas son buenas y las condiciones ambientales lo permiten (Bandera, 

2015). 

La forma del fruto, el color de la pulpa y de la cáscara dependen de la variedad. 

Lo más común es el fruto en bayas hasta de 8 x 10-2 m de diámetro, globosas a 

ovoides, con el cáliz persistente en el ápice, carnosas, de color crema amarillento 

a rosado y de olor fragante. El sabor varía desde dulce a ácido o muy ácido. La 

cáscara exterior es fina, de color amarillo; el fruto contiene numerosas semillas. 

Las semillas son pequeñas, en forma reniforme, con bordes lisos y con una 

corteza dura. Pueden ser numerosas en el fruto (112 a 535), aunque algunas 

guayabas no tienen semillas o presentan muy pocas. El sistema radicular es muy 

superficial, pero el árbol lo compensa con la extensión y el número de raíces, 

que sobrepasan la proyección de la copa. Esto es lo que incrementa su 

posibilidad de sobrevivir en áreas donde frecuentemente se tienen problemas 

con ciclones y le permite, además, que se desarrolle en casi todos los tipos de 

suelos (Bandera, 2015). 

 

 
II.5. Deshidratación de alimentos 

 

Se conoce al proceso de deshidratación como una operación unitaria en el 

cual a través de evaporación o aplicando calor se elimina gran parte de agua 

presente en los alimentos. El prolongar la vida útil de los alimentos es el objetivo 

principal de la deshidratación a través de la reducción de su actividad de agua. 

(Vacacela, 2015) 

La cantidad de agua que contienen las frutas varía una a otra dependiendo 

también del estado de madurez que tenga La deshidratación consiste en eliminar 

la mayor cantidad de agua que sea posible, dando como resultado un bloqueo 

en el desarrollo de microorganismos. Para realizar una evaluación del progreso 
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de secado se usa el índice de reducción, que se puede notar a simple vista, ya 

que la materia prima presenta una reducción en su tamaño y peso, desde el inicio 

del proceso hasta el final, es el factor que divide el peso inicial para obtener la 

cantidad de producto deshidratado (Dávila, 2015). 

 

 
II.6. Efectos de la deshidratación en los alimentos 

 

Según (Naranjo, 2012), los principales efectos por la deshidratación de los 

alimentos son los siguientes 

 Textura: Una de las principales causas de alteración de la calidad de los 

alimentos deshidratados se producen tenciones internas que producen roturas 

permanentes en las células la superficie del alimento adquiere un aspecto 

arrugado se produce endurecimiento en la parte superficial. 

 Redistribución de solutos en medida de que el agua se va eliminando 

los solutos se mueven a la superficie del alimento en cuestión. 

 Perdida de aroma Esto generalmente se da por evaporación de 

compuestos volátiles, también por oxidación de pigmentos, vitaminas y lípidos 

durante el almacenamiento de baja actividad de agua la oxidación durante el 

almacenamiento a baja temperatura preservando los antioxidantes naturales del 

alimento y adicionando antioxidantes sintéticos tales como el ácido ascórbico. 

 Cambio de color Por oxidación de carotenos, vitaminas y lípidos. 
 

 Valor nutritivo Los cambios se deben al pre-tratamiento empleado a la 

temperatura del proceso de deshidratación y las condiciones de 

almacenamiento. En general si el proceso de deshidratación es correcto se 

producen pocas alteraciones en las vitaminas. 

 

 
II.7. Endulzantes 

 

II.8. Stevia (Esteviósido). 
 

Stevia es un endulzante el cual no proporciona energía se metaboliza durante 

su consumo, es extraído de las hojas de la planta Stevia rebaudina. Este cuenta 

con un bajo índice glucémico, considerado como un edulcorante seguro para 
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utilizar en productos destinados a personas con diabetes y enfermedades 

hipoglucémicas. El principal componente presente en la hoja de Stevia es el 

diterpeno glucósido esteviósido. Este compuesto que es usado como 

edulcorante E960 tiene una aprobación desde el año 2011 por parte de la Unión 

Europea. Se conoce que la dulzura del esteviósido es aproximadamente 300 

veces la de la sacarosa común (esteviósido al 95% de pureza) y la ingesta diaria 

(IDA) es de aproximadamente 7,9 mg de esteviosido/ Kg de peso corporal. El 

esteviosido de la planta de Stevia y sus extractos han sido utilizados como 

edulcorantes bajos en calorías. Debido a su bajo poder calórico y alta estabilidad 

el esteviosido ha sido utilizado como edulcorante, además de esto, ayuda a 

disminuir la ingesta de azúcar, al ser un producto no cardiogénico beneficia a la 

salud dental. (Palacios, 2017) 

 

 
II.9. Aditivos Alimentarios 

 

Algunas de las sustancias utilizadas en los alimentos tienen la finalidad de 

mantener o mejorar su inocuidad, su frescura, su sabor, su textura o su aspecto 

estos se aditivos alimentarios. Muchos de estos se llevan empleando desde hace 

siglos para conservar alimentos, este es el ejemplo de la sal en carnes como el 

tocino y los pescados secos, el azúcar en las mermeladas y el dióxido de azufre 

en el vino. Estas sustancias relevantes se pueden obtener de plantas, animales 

o minerales y también producirse sintéticamente. Se añaden de forma 

intencionada con un determinado propósito para dotar al alimento en cuestión de 

características que los consumidores suelen identificar con él. (OMS, 2018) 

 

 
II.10. Aromatizantes 

 

Estas sustancias son usadas generalmente para mejorar su sabor o su olor. 

Son los aditivos alimentarios más utilizados y en la actualidad existe una gran 

variedad, que se añaden a una amplia gama de alimentos, desde la confitería y 

los refrescos a los cereales, los pasteles y los yogurts. Además, existen 

aromatizantes que imitan sabores naturales. (Organizacion Mundial de la Salud, 

2018) 
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II.11. Otros 
 

Según la (OMS, 2018) expresó que hay otros aditivos que se utilizan por 

múltiples razones, ya sea conservar, dar color o edulcorar. Estas usualmente se 

suelen utilizar al momento de la preparación, el envasado, el transporte o el 

almacenamiento del alimento y son un ingrediente del producto final. La 

presencia de estos conservantes puede ralentizar el deterioro de los alimentos 

causado por múltiples situaciones o elementos tales como, el aire, los mohos, 

las bacterias y las levaduras. Además de mantener la calidad de los alimentos, 

este es imprescindible para evitar la contaminación que puede provocar 

enfermedades de origen alimentario, algunas de ellas mortales como el 

botulismo. Los colorantes se añaden a los alimentos para restituir el color que se 

pierde durante el proceso del alimento preparación o para mejorar su aspecto. 

Los edulcorantes se utilizan a menudo como sustitutos del azúcar porque añaden 

muy pocas o ninguna caloría a los alimentos. 

 

 
II.12. Análisis proximal y/o bromatológico 

 

Un análisis bromatológico proximal se utiliza usualmente en un alimento para 

determinar el contenido de humedad, cenizas, carbohidratos, fibra cruda, grasa, 

proteína. El valor nutritivo se ve revelados también a través de estos 

procedimientos químicos. Estos procedimientos químicos revelan también el 

valor nutritivo de un producto y como puede ser combinado de la mejor forma 

con otras materias primas y de esta forma alcanzar el nivel deseado de los 

variados y distintos componentes de una dieta. Además, este proceso es un gran 

procedimiento para realizar control de calidad en productos terminados de esta 

forma verificar si estos cumplen con los estándares establecidos por los 

productores y consumidores. El análisis bromatológico proximal consta de 8 

partes en general que son: Humedad (%) - Solubilidad (%) - Densidad (%) - Fibra 

(%) - pH (%) - Cenizas (%) Contenido de Vit C total (%). (MASSON, 2016) 

II.13. Humedad 
 

Según (Rivera, 2016), esta es la principal forma en la que se puede medir el 

contenido de agua que contienen los alimentos. Se tiene dos razones básicas 

para controlarla: 



20 

 

 

1.- La humedad es la principal causa determinante en la descomposición de 

los alimentos. 

Esto es especialmente cierto en zonas donde existen climas tropicales, donde 

los hongos, bacterias e insectos, tienen requisitos del medio ambiente como 

es la humedad y de nutriente como los hidratos de carbono. Cualquier alimento 

en el que se encuentre una molécula de humedad mayor a 12.5% y no esté 

debidamente preservada, es altamente susceptible al crecimiento de bacterias 

y micótico, produciendo de esta forma la descomposición parcial o total del 

producto como tal. 

2.- El contenido de humedad presente en los alimentos deterioran la cantidad 

de nutrientes (hidrólisis). 

 

 
II.14. Cenizas 

 

 El concepto de cenizas hace referencia a el residuo que queda tras la 

combustión completa de todos los componentes orgánicos presente en ellos 

alimentos, bajo condiciones determinadas, después de que otras impurezas y 

partículas de carbono sean eliminadas, raíz de una combustión incompleta, este 

residuo se corresponde con el contenido de minerales del alimento. (MASSON, 

2016) 

La determinación de cenizas es importante porque: 
 

 Este permite conocer cuál es el porcentaje de minerales que se 

encuentran presentes en el alimento. 

 Establece la calidad comercial o tipo de harina que se tiene. 
 

 Da a conocer todo tipo de adulteraciones en alimentos, en donde se ha 

adicionado ya sea sal, talco, yeso, cal, carbonates alcalinos u otros tipos, como 

conservadores, material de carga, auxiliares ilegales de la coagulación de la 

leche para quesos. 

 De esta forma se establece el grado de limpieza que presentan las 

materias primas vegetales. 

 Es de gran utilidad para caracterizar y evaluar la calidad de alimentos. 
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II.15. Proteína 
 

La proteína entre todos los compuestos químicos, debe considerarse como 

los más importantes. Estas son sumamente necesarias para la formación y 

renovación de los tejidos. Usualmente en periodo de crecimiento el organismo 

requiere un adecuado consumo de proteínas para elevar su peso correctamente. 

Los alimentos cuentan con una mezcla de proteínas, los métodos directos para 

la estimación de proteínas deben ser calibrados contra un método estándar de 

referencia para nitrógeno, por ejemplo, el procedimiento de Kjeldhal. (Garcia E. 

, 2015) 

 
 

II.16. Fibra cruda 
 

Usualmente estas son encontradas en alimentos cuyo origen es vegetal, las 

cuales no tienen la capacidad de ser digeridas en los distintitos procesos 

normales en el estómago o el intestino delgado. Existen fibras que se encuentran 

en forma natural en los alimentos por esta razón son denominan fibra dietética. 

(Iturbe, 2017) 

 

 
II.17. pH 

 

La acidez medida por el valor de pH, junto con la humedad son, 

claramente, las determinaciones que se hacen con más frecuencia en el medio. 

De esta manera el pH es uno de los más altos indicadores del estado general del 

producto, teniendo en cuentas que estos tienen influencia en múltiples procesos 

de alteración y estabilidad de los alimentos como tal. Así como en la proliferación 

y crecimiento de microorganismos. A través de las técnicas se puede determinar 

colorimétricamente mediante los indicadores adecuados para el proceso, pero, 

para su mayor exactitud, se ha de recurrir a métodos eléctricos mediante el uso 

de pH-metros, siendo estos más confiables. (Troxler, 2017) 
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II.18. Acidez 
 

Cabe destacar que una de las escalas más comunes para cuantificar el grado 

de acidez o basicidad es el pH. Esta solo se aplica para diluciones en estado 

acuoso. Pero además de estas, también es posible determinar y cuantificar la 

acidez en múltiples sustancias. Básicamente en los alimentos, el grado existente 

de acidez es un indicador del contenido de ácidos libre. De esta manera el 

método de valoración mediante volumetría con un reactivo básico es una de las 

formas para determinación de la acidez. En el cual el resultado se expresa con 

el % del ácido predominante en el material. Adicional a esto el grado de acidez 

de una sustancia se puede determinar mediante métodos volumétricos. De tal 

forma que estaríamos midiendo volumen. (Pando, 2017) 

 

 
II. 19. Análisis sensorial 

 

Una de las formas de evaluar la aceptabilidad de los productos alimenticios es 

a través de un análisis sensorial, el cual cuenta con la participación de penalistas 

humanos, los cuales utilizan los sentidos, tales como la vista, olfato, gusto, tacto 

y oído en los cuales miden las características sensoriales. Usualmente esta 

técnica es ampliamente empleada ya que no existe ningún otro instrumento que 

pueda remplazar la respuesta humana. Técnicas como estas utilizan un conjunto 

de técnicas que miden de forma precisa la respuesta humana al consumo de 

alimentos y de esta manera minimizar potencialmente el efecto que puede 

sesgar la identidad de la marca entre otras. (Osorio, 2018) 

 

 
II. 20. Atributos sensoriales 

 

 Gusto y sabor 

 Aroma y olor 

 Color y apariencia 

II. 21. Gusto - sabor, aroma – olor, color – apariencia. 
 

Entendemos por gusto, a la posible sensación que se puede percibir mediante 

el sentido del gusto, de forma principal en la lengua y cavidad bucal. Cuatro 

sensaciones básicas se pueden definir, tales como: salado, dulce, acido, 
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amargo. Las demás sensaciones gustativas son provenientes de la mescla de 

estas cuatro, pero en diferentes proporciones las cuales son las causantes de 

variadas sensaciones. 

En cuanto al olor, se podemos definir como la percepción que se percibe 

mediante las distintas terminaciones nerviosas de los sentidos del olfato y gusto 

usualmente de los receptores sensoriales de presión y los cutáneos de calor, frio 

y dolor. En cuanto al aroma se puede destacar que es el grado de fragancia del 

alimento el cual permite la estimulación del sentido del olfato, por eso en el 

lenguaje común se confunde. 

Dependiendo de la composición de la fuente luminosa el ojo es capaz de 

percibir el color, de varias características físicas y químicas del objeto, la 

presente sensibilidad espectral y de la naturaleza de la iluminación de la base. 

Son todos estos factores los que determinan el que se aprecia. Usualmente por 

estimulo de la visión se da por impresiones luminosas o radiantes que pueden 

provenir de grandes distancias, están pasan por las lentes de los ojos y son 

enfocadas como imágenes en la retina. Siendo de esta manera la visión la parte 

fundamental para la evaluación de aspecto y color. 

Uno de los puntos a destacar es el índice de madurez al cual se lo relaciona 

con el color, siendo este uno de los parámetros destacados del nivel de calidad 

Usualmente los consumidores esperan que los alimentos tengan un color 

determinado, cualquier desviación de este color puede producir una disminución 

en la demanda, además es importante para la sensación gustativa y olfativa. De 

esta forma se puede afirmar que la visión en el primer sentido que intervienen en 

la evaluación de un alimento, captando así todos los atributos que se encuentran 

relacionados con la apariencia. (UPAEP, 2014) 

 

 
II. 22. Análisis microbiológico 

 

Según (Dávila, 2015), puesto que el número y tipo de microorganismos 

presentes en un alimento depende de: 

 Conocer la fuente de contaminación del producto en exámenes 

 Evaluar las condiciones higiénicas de trabajo en las que se procesan o 

preparan los alimentos. 
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 Detectar la posible presencia de flora patógena que causa problemas de 

salud en el consumidor. 

 Establecer en qué momento se producen fenómenos de alteración en los 

distintos, alimentos, con el propósito de delimitar su período de 

conservación. - Y si bien el desarrollo microbiano desenfrenado y sus 

productos indeseables ocasionan problemas al dañar nuestros alimentos, 

los microorganismos también se usan benéficamente para producir 

alimentos y bebidas de alto valor gastronómico. 

 
 

II. 23. Levaduras y mohos 
 

En la flora normal de los alimentos podemos encontrar hongos y levaduras 

ampliamente distribuidos en el ambiente. O también los encontramos en equipos 

mal sanitizados. Cabe destacar que muchos de los hongos y levaduras 

presentes son de utilidad para la elaboración de algunos alimentos, pero sin 

embargo estos también son causantes de la composición de otros alimentos. Se 

conoce que debido a su crecimiento lento y su baja competitividad los hongos y 

levaduras se manifiestan en los alimentos donde el crecimiento bacteriano es 

menos favorable. Son varias las condiciones, tales como el bajo contenido de 

humedad, los niveles bajo de pH el ato contenido de sales o carbohidratos, 

temperaturas bajas, y la presencia de antibióticos. Los niveles bajo de pH, la baja 

humedad, el alto contenido presente de sales o de carbohidratos, temperaturas 

bajas de almacenamiento o la irradiación a la que están expuestos ciertos 

alimentos. Por esas razones potenciales pueden ser un problema en los 

alimentos, en especial los lácteos fermentados, granos, cereales, y sus 

derivados. (Camacho, 2017) 

 

 
II. 24. PRUEBAS AFECTIVAS 

 

Las personas idóneas para este tipo de pruebas son personas no entrenadas 

ni seleccionadas. Las cuales constituyen a los denominados jueces afectivos. 

Los consumidores son los responsables o los jueces capaces de evaluar el 

producto en cuestión, tomando en cuenta la demografía, la situación económica, 

entre otros aspectos. Usualmente las pruebas se las realiza en similares 
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condiciones, es decir como normalmente lo haría con cualquier producto, de ahí 

que puedan llevarse a cabo en supermercados, escuelas, plazas, etc. 

A partir de estas pruebas se recopilan resultados, los cuales son potenciales 

para conocer el nivel de aceptación, preferencia, rechazo o nivel de agrado ya 

sea de uno o varios productos, por esta cuestión es de gran importancia que las 

personas entiendan la necesidad de emitir respuestas lo más reales posibles. 

Las pruebas de tipo afectivas son las siguientes: (Lopez M. , 2018) 

 

 
Pruebas de aceptación 

 

Estas pruebas se emplean generalmente para para determinar el grado de 

aceptación de un producto por parte de los consumidores. Se utilizan escalas 

categorizada, pruebas de ordenamiento y pruebas de comparación para 

determinar la aceptabilidad de un producto La aceptabilidad de un producto 

generalmente indica el uso real del producto (compra y consumo). (Osorio, 2018) 

 

 
Pruebas de preferencia 

 

Estas pruebas permiten a los consumidores, escoger entre las distintas 

muestras, de esta forma indicando la preferencia entre una muestra sobre otra o 

si no tienen preferencia. La prueba de preferencia más sencilla es la prueba de 

preferencia pareada; las pruebas de ordenamiento y de categorías también se 

utilizan frecuentemente para determinar preferencia. (Osorio, 2018) 
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CAPÍTULO III: MARCO METODOLÓGICO 

III.1. Tipo de investigación 
 

El presente estudio es de tipo: 
 

Experimental. -La elaboración de diferentes formulaciones de un suplemento 

alimenticio aprovechando el alto contenido nutricional de frutas, una de estas 

poco exploradas en el ámbito nutricional nacional. Los distintos análisis 

fisicoquímicos realizados al producto final garantizan un producto apto para el 

consumo. 

Exploratorio. - Su objetivo es tratar de remediar una problemática mundial 

muy conocida como la malnutrición de las personas, la experimentación se 

realiza en base al alto contenido nutricional de la uvilla (Physalis peruviana) y 

guayaba (Psidium guajava), para la elaboración de un producto que cumpla con 

las garantías nutricionales y directrices establecidas en el país. 

 

 
III.2. Diseño de la investigación 

 

La investigación del estudio en cuestión se llevó a cabo de forma 

experimental, a través de la realización de estudios físicos, químicos y 

microbiológicos a dicha formulación del suplemento nutricional o muestra 

problema. 

 

III.3. Materiales y métodos 

Material 

 La uvilla (Physalis peruviana) procedente del Mercado Central de 

Guayaquil ubicado en el cuadrante de las calles Lorenzo de Garaycoa, 6 

de marzo, Diez de Agosto y Clemente Ballén 

 La guayaba (Psidium guajava) proveniente del Mercado Central de 

Guayaquil ubicado en el cuadrante de las calles Lorenzo de Garaycoa, 6 

de marzo, Diez de Agosto y Clemente Ballén 
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III.4. Equipos de laboratorio 

 
 

Tabla 6. Equipos del laboratorio 
 

Balanza analítica Termómetro 

Balanza de precisión Cámara fotográfica 

Cabina extractora de gases Cronómetro 

Computadora Densímetro 

Desecador Digestor de vidrio 

Equipo de Kjeldahl Espectrofotómetro 

Estufa HPLC 

Mufla Refrigeradora 

Potenciómetro Reloj 

 

III.5. Materiales de laboratorio 

 
 

Tabla 7. Materiales de laboratorio 
 

Bureta Capsula de porcelana 

Probetas graduadas Crisoles de porcelana 

Papel filtro Espátula 

Matraces volumétricos Pinza de bureta 

Pipetas volumétricas Soporte Universal 

Pizetas Secador de bandeja 
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III.6. Reactivos 
 
 

Tabla 8. Reactivos 
 

Ácido bórico Ácido Clorhídrico 

CMC Ac. Sórbico 

Ácido fosfórico Ácido sulfúrico 

Ácido Tricloro Acético Agua Bidestilada 

Azul de metileno Alcohol n-amílico 

Hidróxido de Sodio Éter etílico 

Lentejas de Zinc metálico Metanol 

Rojo de metilo Solución de Fehling A y B 

Sulfato de Sodio 
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III.7. Método experimental 
 

III.1. Deshidratación de la Uvilla 
 
 

 

 
 

 
Esquema 1. Proceso de deshidratación de la uvilla 
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III.2. Deshidratación de la Guayaba 
 

 

 

 
Esquema 2. Proceso de deshidratación de la guayaba 
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III.3. Selección de aditivos y sus concentraciones 

Depende de muchos factores la aceptación de un alimento, dentro del cual se 

destacan, sus múltiples propiedades sensoriales, tales como; color, aspecto 

sabor, aroma, textura y en ocasiones hasta el sonido que se genera en la 

masticación en el caso de los alimentos sólidos, están en mínimas 

concentraciones, pero estas tienen un efecto fundamental en la calidad y 

aceptación de los alimentos. 

 

 
III.4. Elección del aromatizante y su concentración 

 

Para la elección del aromatizante naturales o artificiales tales como; vainillina, 

aromatizante de vainilla; se realizaron varias pruebas con diferente 

concentración, considerando las cantidades máximas permitidas para alimentos 

(Anexo 1). (FAO, Codex Alimentarius, 2019). 

 

 
III.5. Elección del estabilizante y su concentración 

 

Con la finalidad de brindar una estabilidad a el suplemento en estado líquido, 

se realizaron pruebas con: Carboximetilcelulosa (CMC) + Ácidos Sórbico 

(conservante) en diferentes concentraciones, tomando en cuenta la ficha técnica 

(Anexo 2) correspondiente. 

 

III.6. Concentración adecuada de esteviósido 
 

Para la determinación de la cantidad de estevia utilizada, se procedió a 

realizar una preparación con distintas concentraciones (0.25; 0.5; 1; y 1,25 %) 

de esta forma, mediante la degustación se determina el dulzor adecuado para el 

suplemento alimenticio. 
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III.8. Pruebas de degustación 

 
 

1. Principio 

 
La evaluación sensorial de los productos alimentarios es un aspecto relevante 

del análisis general y de ellos derivan estudios de aceptación de un determinado 

producto. 

 

 
2. Procedimiento 

 
La evaluación sensorial se realizó mediante una prueba afectivo de satisfacción- 

aceptación 

 
 

III. 9. Procedimiento de elaboración de suplemento a base del 70%, u 80% 

de guayaba tratad con el 30 %, o 20% de uvilla deshidratada. 

 
 

1. Ingredientes 

 
Para la elaboración del suplemento se utilizó lo siguiente: 

 
 Uvilla tratada térmicamente (vía seca), molida y tamizada 

 Guayaba tratada térmicamente (vía seca) molida y tamizada 

 Stevia (endulzante) 

 Aromatizante de vainilla 

 Carboximetilcelulosa + ácido sórbico 
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2. Procedimiento 

1. Establecer cuatro formulaciones para el suplemento: 

 
 

Tabla 9. Fórmulas de las 4 variantes de suplemento 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Aromatizante de Vainilla * 

Carboximetilcelulosa\ acido sórbico ** 

Esteviosido *** Presencia (*) 
Ausencia (-) 

INGREDIENTE 

 

 
FÓRMULA 

  
ADITIVOS 

 
Guayaba 

 
Uvilla 

Aromatizante 

* 

Estabilizante 

** 

Edulcorante 

*** 

M1 (VERDE) 70% 30% - * * 

M2 

(ROSADA) 

 
80% 

 
20% 

 
* 

 
* 

 
* 

M3 

(NARANJA) 

 
70% 

 
30% 

 
* 

 
* 

 
- 

M4 

(AMARILLO) 

 
80% 

 
20% 

 
* 

 
- 

 
* 
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Esquema 3. Proceso de elaboración del suplemento alimenticio 
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III.9. Análisis bromatológico del suplemento alimenticio con mayor 

aceptabilidad 

 
 
 
 

III.9.1. Determinación de pH 
 
 

 
 

 

 

 
 

 
Esquema 4. Determinación de pH 

 

Pesar la muestra 

Diluir 

(1;10) 

 

Medir el pH 



36 

 

 

III.9.2. Determinación de Densidad. 

 
Siguiendo las directrices de la NTE (INEN, 2013) No. 1529-10:2013, se 

siguieron los siguientes pasos establecidos en la (USP 39 NF34, 2016). 

 

 
Principio 

Con el símbolo (ρ) la densidad siendo una escala relacionada a la cantidad de 

masa contenida en un determinado volumen de una sustancia. Se expresa como 

la masa del suplemento alimenticio la cual es dividida por el volumen que ocupa 

en el líquido. 

 

 
Procedimiento 

 Pesar el picnómetro vacío 

 Pesar el picnómetro con el suplemento alimenticio, previa disolución en 

agua 

Cálculos m= (m2- m1) ρ = 

 
 

Dónde m2= masa del picnómetro con la muestra m1= masa del picnómetro 

vacío ρ = densidad m = masa de la muestra V = volumen del líquido en el que 

esta diluida la muestra. 
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III.9.3. Determinación de humedad por el método AOAC 934.06 
 
 
 
 
 

 
 

Esquema 5. Determinación del porcentaje de humedad 
 

 
 

Cálculos= % Humedad = 
��−�
� 

 
 

��−
� 

 

x100 

 

 

Dónde= M2 = Peso del crisol con la muestra triturada M1 = Peso del crisol 

con la muestra desecada M = Peso del crisol vacío 
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III.9.4 Determinación de Cenizas 

 
Se aplico la (Método de incineración en mufla), como método de control 

interno para humedad dentro del laboratorio de análisis. 

 

Principio 
 

Esta se da a través de la incineración seca, donde las sustancias orgánicas 

de la muestra problema se queman, a una temperatura de 500 ºC donde las 

cenizas permanecen como residuo. 

 

Procedimiento 

 Ubicar la capsula con la muestra, producto de la evaluación de contenido 

de humedad en la Sorbona, todo esto sobre un mechero que, para calcinar 

hasta ausencia de humos. 

 Trasladar la capsula a la mufla e incinerar a 500 ºC por un tiempo 

establecido de 2 – 3 horas, hasta obtener cenizas libres de residuo 

carbonoso 

 
Cálculos: % C = {(m1-m2|(M1-m)}x 100 

 

 
Dónde: %C = Contenido de cenizas en porcentaje de masa. m = Masa de la 

cápsula vacía en g m 1 = Masa de cápsula con la muestra antes de la 

incineración en g m2 = masa de la cápsula con las cenizas después de la 

incineración en g 

III 9.5. Determinación de solubilidad en Agua y Etanol 

 
Se describe el proceso de control interno para solubilidad en el agua del 

laboratorio. 

 La solubilidad de una pequeña cantidad del material en agua y en etanol 

puede proporcionar una indicación de la forma en que está presente el 

compuesto.

 La presencia de material insoluble y su proporción pueden dar una idea 

de la pureza que cabe esperar, ya que los diluyentes azucarados son en 

gran medida insolubles en etanol.
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 Disolver una muestra (aproximadamente 1 g) del polvo o del material de 

que se trate en unos 5 ml de agua destilada o desionizada.

 En el caso de muestras muy pequeñas deberán utilizarse 0,1 g de 

sustancia y 0,5 ml de agua.

 Disolver una muestra (aproximadamente 1 g) del polvo en unos 5ml de 

etanol. En el caso de muestras muy pequeñas deberán utilizarse 0,1 g y 

0,5 ml de etanol. Esto revelará la presencia de cualquier sustancia 

insoluble en etanol en el que los carbohidratos son poco solubles.

 
 

III 9.6. Determinación proteínas 

 
Se utilizo el método oficial (AOAC 920.152) según lo indicado por la NTE 

(INEN, 2013) No. 1529-10:2013. 

 

 En un balón Kjendahl de 800 mL agregar de 7 a 8 perlas de ebullición.

 Agregar 5g de muestra y una mezcla de 15 g de K2SO4 + 0,5 g de 

CuSO4 + 25 mL de H2SO4.

 Embullar por temperatura baja durante 20 minutos, luego subir 2, 4, 6, 8 

respectivamente durante 15 minutos. Finalizar con temperatura alta 

durante 2 hora y media.

 Apagar y enfriar. Adicionar al balón 450 mL de Agua destilada y 100 mL 

de NaOH 35%.

 En una fiola, agregar 50 mL de H2BO3 al 4% y 7 gotas de indicador rojo 

de metilo.

 Recolectar 300 mL de la sustancia del balón de Kjendahl, titular con HCl 

0,1 M y anotar el consumo final.

 

 

��������� �� �� ������� 

(�� �� ����� ��������) − (�� ���� � 
��������� ����) 

= (( 
������ �� ������� 

 

 
) ��. ����) = 



40 

 

 

III .9.7 Determinación de fibra 

 
El método utilizado fue Digestión ácido base. AOAC el cual se establece en 

(INEN, Servicio Ecuatoriano de Normalizacion , 2016). 

 

Proceso 

 
 Pese con aproximación de miligramos de 2 a 3 gramos de la muestra 

desengrasada y seca. Colóquela en el matraz y adicione 200ml de la 

solución de ácido sulfúrico en ebullición. 

 Coloque el condensador y lleve a ebullición en un minuto; de ser necesario 

adiciónele antiespumante. Déjelo hervir exactamente por 30 min, 

manteniendo constante el volumen con agua destilada y moviendo 

periódicamente el matraz para remover las partículas adheridas a las 

paredes. 

 Instale el embudo Buchner con el papel filtro y precaliéntelo con agua 

hirviendo. Simultáneamente y al término del tiempo de ebullición, retire el 

matraz, déjelo reposar por un minuto y filtre cuidadosamente usando 

succión; la filtración se debe realizar en menos de 10 min. Lave el papel 

filtro con agua hirviendo. 

 Transfiera el residuo al matraz con ayuda de una pizeta conteniendo 

200ml de solución de NaOH en ebullición y deje hervir por 30 min como 

en paso 2. 

 Precaliente el crisol de filtración con agua hirviendo y filtre 

cuidadosamente después de dejar reposar el hidrolizado por 1 min. 

 Lave el residuo con agua hirviendo, con la solución de HCI y nuevamente 

con agua hirviendo, para terminar con tres lavados con éter de petróleo. 

Coloque el crisol en el horno a 105°C por 12 horas y enfríe en desecador. 

 Pese rápidamente los crisoles con el residuo (no los manipule) y 

colóquelos en la mufla a 550°C por 3 horas, déjelos enfriar en un 

desecador y péselos nuevamente. 

 
 
 

Cálculos 
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A = Peso del crisol con el residuo seco (g) 
B = Peso del crisol con la ceniza (g) 
C = Peso de la muestra (g) 

 
Contenido de fibra cruda (%) = 100((A - B)/C) 

 
 
 

III 9.8 Determinación de vitamina C: Cromatografía líquida de alta 

resolución HPLC 

 

 Preparación de solución estándar 

 

 
1. En un matraz de 25 mL agregar 25 mg de estándar de ácido ascórbico 

y enrazar con metanol puro. 

2. Tomar 5 mL de la preparación anterior y traspasar a un matraz de 50 

mL y enrazar con una solución de Metanol:Agua (50:50). 

3. A partir de esta solución tomar los mL necesarios para enrazar en un 

matraz de 50 mL, consiguiendo concentraciones de (0,1mg/mL – 

0,01mg/mL – 0,001mg/mL). 
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 Proceso de extracción de la muestra 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Esquema 6. Proceso de extracción de la muestra para HPLC 

Vaso de precipitación 

Pesar la muestra 

Agregar metanol acidulado 

Agitar 

Sonicar por 5 minutos 

Centrifugar 

Trasvasar a un matraz de 
25 mL 

Enrazar (metanol 
acidulado) 

Filtrar 

Inyectar al HPLC 
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 Cuantificación de ácido ascórbico 

 
El método para el análisis cromatográfico de vitaminas se realizó en un 

cromatógrafo líquido con bomba cuaternaria de presión máxima de 600 bares, 

inyector automático estándar 1260 Infinity. 

La cuantificación de ácido ascórbico se realizó en una columna C 18 de marca 

Agilent Zorbax AAA con las siguientes medidas 100 x 4,6 mm, 3µm; en 

compartimiento termostatizado y usando un detector de arreglo de diodos. 

La fase móvil empleada se observa en la Tabla 10. 
 

Tabla 10. Fase móvil utilizada 
 

 

Fase móvil 

Metanol 50% 

Agua 50% 

 
 

Las condiciones cromatográficas se observan en la tabla 11. 

Tabla 11. Condiciones cromatográficas 
 

 

Condiciones 

 

Flujo 
 

0,700 mL /min 

Temperatura de 

columna °C 

 

35 

Longitud de onda 280 

 
 

La identificación de ácido ascórbico se realizó usando como patrón la vitamina 

c, mediante la cual se pudo obtener los tiempos de retención de la muestra y el 

estándar, los espectros correspondientes y el contenido de vitamina C en la 

muestra. 
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1. Resultados del control de calidad del suplemento alimenticio 
 

Por medio de la evaluación sensorial se estableció que el suplemento 

alimenticio reconstituido con mayor aceptabilidad es el que contiene 80% de 

guayaba, 20% de uvilla deshidratada, endulzada con estevia, manteniendo 

características importantes para un suplemento alimenticio en polvo como son: 

sabor, olor, aspecto, consistencia al ser diluido en líquidos; posteriormente de 

estos resultados, se realizó la evaluación nutricional. 

 

 
Iii.10. Análisis microbiológico del suplemento alimenticio con mayor 

aceptabilidad. 

 

Determinación de hongos (mohos y levaduras) 

Siguiendo las directrices de la NTE (INEN, 2013) No. 1529-10:2013, se 

siguieron los siguientes pasos establecidos en la (USP 39 NF34, 2016). 

 Se desinfectó la superficie del envase con Etanol al 70% (v/v) y se secó 

con una gasa estéril. 

 Se preparó la muestra diluyendo 1g o 1ml del producto en 9 ml de Tryptic 

Soy Broth (TSB) y se usó 1mlde Tween 80. 

 Consecutivamente, se sembró por el método de extensión en dos cajas 

en SAB para mohos y levaduras, las cuales se incubaron a 37°C por 24 

horas y 25°C de 3-7 días respectivamente. 

 
 

Determinación de Aerobios mesófilos recuento en placa por siembra en 

profundidad. NTE (INEN, 2013) No. 1529-10:2013 

 

 Siguiendo las directrices de la NTE (INEN, 2013) No. 1529-10:2013, se 

siguieron los siguientes pasos establecidos en la (USP 39 NF34, 2016). 

Por la técnica de extensión. 

 Se colocó 0,1 ml de la muestra diluida en la placa Petri con TSA para el 

recuento total de microorganismos aerobios. 

 Se extendió uniformemente con el Asa de Digralsky. Los medios se 

incubaron a temperatura entre 30º y 35º C de 24 a 48 horas para RTMA y 
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finalmente se contó las unidades formadoras de colonia y se calculó las 

ufc/ml y ufc/g del producto. (USP 39 NF34, 2016) 

 
 

III.10. Análisis Estadístico 

 

1.1 Análisis estadístico con Microsoft Excel 

 
Microsoft Excel ofrece una gama de herramientas básicas y esenciales para 

el análisis de los datos (denominado Herramientas para análisis) con el que 

podrá ahorrar pasos en el desarrollo de análisis estadístico o de ingeniería. En 

esta herramienta se deben proporcionar datos y parámetros para cada uno de 

los análisis esta herramienta utilizará las funciones macro estadísticas o de 

ingeniería apropiadas y de esta manera se darán a conocer los resultados en 

una tabla de resultados. Existen otras herramientas las cuales son capaces de 

generar tablas de resultados. (González, 2017) 

 

 
1.2 Modelo de análisis de la varianza 

 
El análisis de la varianza (ANOVA) del factor Muestra es un análisis aplicado 

para realizar la comparación de varios grupos en una variable cuantitativa. Esta 

prueba es una generalización del contraste de igualdad de medias para dos 

muestras independientes. Se va a aplicar para contrastar la igualdad de medias 

de tres o más poblaciones independientes y con distribución normal. Suponiendo 

la existencia de k poblaciones independientes, en este caso k = 5, las hipótesis 

del contraste son: 

Hipótesis nula: H0: µi = µj, ∀ i, j 

Las medias poblacionales son iguales 

 
 

Hipótesis alternativa: Ha: ∃ i, j tal que µi 6= µj 

Al menos dos medias poblacionales son distintas 
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1.3 Test HSD de Tukey 

 
Tras la comprobación de que existen diferencias significativas entre las 

muestras, se aplica un método de comparaciones múltiples que se llama Test 

HSD (honestly significance difference) de Tukey. Dicho Test fue creado por John 

W. Tukey. El Test de Tukey es un test de comparaciones múltiples, que permite 

comparar las medias de los t niveles de un factor después de haber rechazado 

la hipótesis nula de igualdad de medias mediante la técnica del ANOVA. El Test 

de Tukey se basa en la distribución del rango estudentizado, que es la 

distribución que sigue la diferencia del máximo y del mínimo de las diferencias 

entre la media muestral y la media poblacional de t variables normales N (0, 1) 

independientes e idénticamente distribuidas. El procedimiento consiste en 

calcular todas las diferencias de medias muestrales entre los t niveles de factor 

estudiado. Las diferencias que estén por encima del umbral establecido son 

diferencias significativas, mientras que las que no estén, serán diferencias no 

significativas. (Marful, 2019) 
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CAPÍTULO IV: RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

 
2. Deshidratación de la guayaba 

 

Se procuró realizar la deshidratación de la guayaba bajo condiciones, tales 

como, temperatura y tiempo de (70° C: 8 horas) las cuales fueron establecidas 

por (Angelica, 2015), destacando el uso de las semillas por su aporte al valor 

nutritivo y nutracéutico en ácidos grasos esenciales. 

 

 
3. Deshidratación de la uvilla 

 

Esta se realizó en condiciones controladas, así como lo indica (Carlos, 2017) 

y se estableció que a temperatura y tiempo de (70° C: 5 horas) se obtiene el 

resultado desea, usualmente a temperaturas menor existe una perdida parcial 

de vitamina C y el proceso de deshidratación en bandejas, si afecta el valor 

nutricional de la uvilla, ya que existe pérdida de nutrientes. 

 

 
4. Selección de aditivos y sus concentraciones 

 

 
4.1. Aromatizantes 

 

La experimentación se llevó a cabo con los siguientes compuestos: 

 
 Vainillina en la cantidad máxima permitida por la (FAO, Codex 

Alimentarius, 2019) es de 70 ppm, en la cual no obtuvo el aroma 

deseado. 

 Aromatizante de vainilla, según la ficha técnica se debe usar hasta el 

4% del aroma, este aditivo dio un excelente resultado, que es 

importante porque el aroma juega un papel indiscutible en la 

aceptación y elección de alimentos. (Anexo 1) 
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4.2. Estabilizantes 
 

Al ser un alimento de preparación instantánea, este debe cumplir con 

características tales como la homogeneidad y estabilidad por un tiempo 

prudencial, de tal forma que fue necesario la utilización de estabilizante y 

espesantes, probándose lo siguiente. 

 

Carboximetilcelulosa sódica (+) acido sórbico (Anexo 2) en proporciones (1:1), 

este fue utilizado en una concentración de 2,26%, datos establecidos por la ficha 

técnica junto con la dosis permitida. El resultado fue el deseado, este compuesto 

brindo a la formula reconstituida un aumento en la viscosidad, evitando de esta 

manera que las partículas insolubles se precipiten y manteniendo la estabilidad 

del suplemento. 

Hidroxipropil metil celulosa (Hipromelosa), este componente es un potente 

tensoactivo polimérico soluble en agua fría, según la (FAO, Codex Alimentarius, 

2019) su concentración máxima permitida para alimentos es de 2 %, 

concentración a la cual no se obtuvo el efecto deseado. 

 

 
4.3. Edulcorante 

Uno de los parámetros más importante para el gusto del consumidor es el 

sabor, tomando en cuenta el aporte de calorías y lo perjudicial que suele ser la 

sacarosa para las personas con diabetes, se optó por elegir un edulcorante con 

esteviosidos (extracto de hojas de stevia Rebaudiana) y solidos de jarabe de 

maíz tal es el caso de la Stevia life se comprobó el dulzor a diferentes 

concentraciones (0,25; 0,5; y 1g por 100 mL de suplemento preparado), 

determinando mediante pruebas de degustación que la concentración más 

óptima de edulcorante es 1 g en 100 mL de suplemento preparado al 8 %. 

 

 
5. Tabulación de degustaciones. 

 

Para realizar la prueba de degustación se elaboraron muestras con 

formulaciones variantes, es decir muestras con diferentes proporciones, 

asignándole colores (tabla 9) a cada fórmula para no influir en decisión de la 

población. 
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Tabla 12. Fórmula de producto, con asignación de colores 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Aromatizante de Vainilla * 

Carboximetilcelulosa\ acido sórbico ** 

Esteviosido *** Presencia (*) 
Ausencia (-) 

 
 

Para la realización de la evaluación sensorial se contó con la participación de 

30 de personas que cumplieron la función de jueces no entrenados, es decir 

consumidores o posibles consumidores del producto, de entre 18 y 40 años para 

realizar la degustación, donde cada uno a través de una encuesta computarizada 

expreso su criterio. 

En la prueba de grado de satisfacción, mediante una escala verbal de 8 puntos 

se evaluaron los cuatro productos. Esta escala incluye frases como: “me disgusta 

mucho” (8), “me disgusta moderadamente” (7), “me disgusta poco” (6), “ni me es 

indiferente” (5), “me gusta muy poco” (4), “me gusta poco” (3), “me gusta 

moderadamente” (2), me gusta mucho” (1). 

Para iniciar la prueba se le presento las cuatro muestras y se les indico que 

debían iniciar probando la muestra del lado izquierdo, acto seguido realizar un 

enjuague con agua y proceder a calificar de acuerdo con la escala verbal. El 

procedimiento se repitió hasta calificar todas las muestras. 

INGREDIENTE 

 

 
FÓRMULA 

  
ADITIVOS 

 
Guayaba 

 
Uvilla 

Aromatizante 

* 

Estabilizante 

** 

Edulcorante 

*** 

M1 (VERDE) 70% 30% - * * 

M2 (ROSADA) 80% 20% * * * 

M3 

(NARANJA) 

 
70% 

 
30% 

 
* 

 
* 

 
- 

M4 

(AMARILLO) 

 
80% 

 
20% 

 
* 

 
- 

 
* 
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Los resultados de estas pruebas se expresan en frecuencias y medias, con 

desviaciones estándar. Para esto los resultados fueron analizados a través del 

paquete estadístico de Excel, en donde se agregaron complementos. 

Se realizaron análisis de ANOVA, con prueba de Tukey para la comparación 

entre pares de muestra. Todas las comparaciones se realizaron con un intervalo 

de 95% de confianza, considerando diferencias estadísticamente significativas si 

p≤ 0,05, que nos permitió determinar la diferencia o igualdad entre grupos. 

Mediante las encuestas (anexo 3) y los datos resultantes (anexo 4) se destaca 

los siguiente: 

 

 
5.1. Evaluación del color de las cuatro formulaciones del suplemento 

 

4.1.1 Análisis de color 

ANOVA 

Tabla 13. Resumen de análisis ANOVA 
 

RESUME
N 

Grupo
s 

Cuent
a 

Sum
a 

Promedi
o 

Varianz
a 

M 1 30 179 5,9666666
7 

1,6195402
3 

M 2 30 222 7,4 0,5931034
5 

M 3 30 170 5,6666666
7 

1,4022988
5 

M 4 30 151 5,0333333
3 

2,1022988
5 

 

 
Tabla 14. Análisis de varianza 

El análisis de varianza muestra la diferencia existente a través del promedio 
 

ANÁLISIS DE 
VARIANZA 

 

Origen de 
las 
variacione
s 

 

Suma 
de 
cuadrad
os 

Grado
s de 

liberta
d 

 

Promedi

o de los 

cuadrad

os 

 

F 

 

Probabilida
d 

 

Valor 
crítico 
para F 

Entre grupos 90,166666
7 

3 30,055555
6 

21,028012
3 

6,0017E-11 2,682809407 



51 

 

 

Dentro de 

los grupos 

 
165,8 

 
116 

 
1,4293103

4 

   

       

Total 255,96666
7 

119     

(Tabla 11) donde destacamos su valor. De esta forma y para corroborar la 

hipótesis  se  compara  el  valor  de  F  21,0280123  calculado  con  el  nivel  de 
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confianza y el valor crítico para F 2,682809407, en donde indica que este es 

menor por lo que se puede decir que existe una diferencia significativa (Tabla 

12), concluyendo que las medidas comparadas no son iguales. 

 

 
TUKEY HSD 

 

Tabla 15. Análisis TUKEY HSD-KRAMER 
 

TUKEY 
HSD/KRAM
ER 

  
Alpha 

 
0,05 

 

Grou
p 

mean n Ss Df q-crit 

M 1 5,9666666
7 

30 46,966666
7 

  

M 2 7,4 30 17,2   

M 3 5,6666666
7 

30 40,666666
7 

  

M 4 5,0333333
3 

30 60,966666
7 

  

  120 165,8 116 3,686793
1 

 

 
Tabla 16. Q TEST- Comparación entre pares 

 

Q 
TEST 

Group 
1 

Group 
2 

Mean Std err q-stat lower upper p-value mean-
crit 

Cohen 
d 

M 1 M 2 1,43333 0,21827 6,56666 0,62860 2,2380
7 

0,0000
5 

0,80473 1,19890 

M 1 M 3 0,30000 0,21827 1,37442 -
0,50473 

1,1047
3 

0,7657
0 

0,80473 0,25093 

M 1 M 4 0,93333 0,21827 4,27596 0,12860 1,7380

7 

0,0160

4 

0,80473 0,78068 

M 2 M 3 1,73333 0,21827 7,94108 0,92860 2,5380

7 

0,0000

0 

0,80473 1,44984 

M 2 M 4 2,36667 0,21827 10,8426

3 

1,56193 3,1714

0 

0,0000

0 

0,80473 1,97958 

M 3 M 4 0,63333 0,21827 2,90155 -
0,17140 

1,4380
7 

0,1753
7 

0,80473 0,52975 

SI HAY 
DIFERENCIA NO 
HAY DIFERENCIA 

 

A través del análisis de TUKEY HSD podemos realizar una comparación entre 

pares, de esta manera se definió la clara diferencia en cuanto al color, entre las 
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muestras M1-M2, M1-M4, M2-M3, M2-M4 expuestas en la tabla (Tabla 13). La 

diferencia significativa entre la comparación de pares la obtuvo la muestra M2. 
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Evaluación de aceptación del color en cuanto al género de los jueces. 

 
 

Tabla 17. Porcentaje de aceptación por género de evaluadores 
 

 MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 

ACEPTACI
ÓN 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

AGRADO 66,7% 66,7% 100,0% 93,3% 53,3% 53,3% 33,3% 53,3% 

INDIFEREN
TE 

26,7% 33,3% 0,0% 6,7% 40,0% 46,7% 40,0% 40,0% 

DESAGRA
DO 

6,7% 0,0% 0,0% 0,0% 6,7% 0,0% 26,7% 6,7% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 
 

La (Tabla 17) detalla el porcentaje de aceptación, de acuerdo al género de 

cada evaluador, donde se aprecia que la muestra M1 en cuanto al color obtuvo 

el mismo grado de aceptación con un porcentaje de 66,7% en ambos géneros, 

mientras que al 26,7% de mujeres le parece indiferente el color, a hombres un 

33,3%, y a tan solo el 6,7% de mujeres les desagrado el color. En la muestra M2 

el nivel de agrado fue de 100% en mujeres y un 93,3% de hombres, el 6,7% del 

de género masculino indico que le fue indiferente la coloración. En cuanto a la 

muestra M3 tanto hombres como mujeres dieron a conocer su agrado en un 

porcentaje igual de 53,3% un nivel de indiferencia de ambos genero de una 40%, 

y un desagrado de 26,7% en género femenino y un 6,7% en masculino. 

Finalmente, en la M4 se define con un agrado del 33,3%, una indiferencia de 

40%, y un desagrado de 26,7% para el sexo femenino, un 53,3% de agrado, 40% 

de indiferencia y un 6,7% de desgrado. 

 

 
Evaluacion de aceptación de las cuatro muestras en cuanto al color de 

acuerdo a las distintas edades. 

 
Tabla 18. Porcentaje de aceptación en cuanto al rango de edad de muestra 1 y 

2 
 

 MUESTRA 

1 

MUESTRA 

2 

ACEPTACI
ÓN 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

AGRADO 63,6% 77,8% 50,0% 75,0% 90,9
% 

100,0
% 

100,0
% 

100,0
% 

INDIFEREN

TE 

27,3% 22,2% 50,0% 25,0% 9,1% 0,0% 0,0% 0,0% 



53 

 

 

DESAGRAD

O 

9,1% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
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Tabla 19. Porcentaje de aceptación en cuanto al rango de edad de muestra 3 
y 4 

 

 MUESTRA 
3 

MUESTRA 
4 

ACEPTACIÓ
N 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

AGRADO 54,5% 55,6% 50,0
% 

50,0% 45,5% 44,4% 33,3
% 

50,0% 

INDEFEREN
TE 

36,4% 44,4% 50,0
% 

50,0% 36,4% 33,3% 50,0
% 

50,0% 

DESAGRAD
O 

9,1% 0,0% 0,0% 0,0% 18,2% 22,2% 16,7
% 

0,0% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 
En cuanto a la comparación de aceptación de acuerdo al rango de edades, la 

muestra M1 obtuvo el porcentaje más alto 77,8% con edades de entre los 26 y 

30 años, detallando de igual forma, con 9,1% el desagrado de esta misma 

población. La muestra M2 obtuvo una aceptación del 100% en rango de edades 

de 18 a 25 años, 26 a 30 años y 36 a 40 años. El desagrado se estima en un 

9,1% en edades de 18 a 25 años, recalcando que no se obtuvieron valores de 

desagrado. La muestra M3 destaco por el grado de aceptación mas alto con un 

55,6% entre edades de 26 a 30 años, un porcentaje de 9,1% entre edades de 18 

a 25 años, detallaron su desagrado siendo este el porcentaje más bajo. Y 

finalmente la muestra M4 obtuvo mayor aceptación entre edades de 31 a 35 años 

con un 50%, y tan solo un 16,7% detallaron su desagrado ente el mismo rango 

de edades. 

 

 
Aceptación general en cuanto a parámetros del evaluación sensorial. 

 
 

Tabla 20. Porcentaje de aceptación en cuanto a los parámetros 

 

ACEPTACI
ÓN 

MUESTR

A 1 

MUESTR

A 2 

MUESTR

A 3 

MUESTR

A 4 

AGRADO 66,7
% 

96,7% 53,3
% 

43,3
% 

INDIFEREN
TE 

30,0
% 

3,3% 43,3
% 

40,0
% 

DESAGRA
DO 

3,3% 0,0% 3,3% 16,7
% 
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Se agrupó las calificaciones de 8, 7 y 6 como aceptación. 4 y 5 Indiferente. 

1, 2 y 3 Desacuerdo o no aceptación. 
 
 
 

Ilustración 1. Grado de aceptación de las cuatro muestras en cuanto al 
color. 

La (Ilustración 1) da a conocer el porcentaje de aceptación de acuerdo a la 

agrupación de parámetros en donde el nivel de agrado fue de un 66,7% de la 

M1, un 96,7% en M2, 53,3% de M3 y un 43,3% en M4, el nivel en cuanto a 

indiferencia fue de 30% en M1, 3,3% en M2, 43,3% en M3 y un 16,7% en M4, y 

un desagrado del 3,3% en M1, 0,0% en M2, 3,3% en M3 y un 16,7% en M4. 

De esta forma se evidenció que la muestra con mayor aceptación fue M2 

destacando así la coloración rosa en donde la población percibió como normal 

el color de esta fórmula, esto debido a que la concentración de guayaba 

deshidratada era más alta, además de la presencia de azucares y minerales, los 

cuales son un constituyente del color. Teniendo en cuenta que, debido a los 

pigmentos tales como: clorofila, flavonoides (flavonoles y antocianinas) y 

carotenoides, el color constituye uno de los factores organolépticos más 

atrayentes de las frutas. 

120,0
% 

100,0
% 

  96,7%  

80,0
% 66,7

% 
60,0
% 

  53,3%  
43,3% 43,3%40,0% 

40,0
% 

30,0
% 

20,0
% 

16,7%  

3,3
% 

3,3% 
0,0% 

3,3
% 0,0

% MUESTRA 
1 

MUESTRA 
2 

MUESTRA 
3 

MUESTRA 
4 

AGRADO INDIFERENTE
 DESAGRADO 
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4.2 Evaluación del olor de las cuatro formulaciones del suplemento 

 

4.2.1. Análisis de olor 

 

 ANOVA 
 

Tabla 21. Resumen de análisis ANOVA. 
 

RESUME
N 

Grupo
s 

Cuent
a 

Sum
a 

Promedio Varianza 

M 1 30 154 5,1333333
3 

5,0160919
5 

M 2 30 232 7,7333333
3 

0,2022988
5 

M 3 30 152 5,0666666
7 

2,4091954 

M 4 30 168 5,6 0,9379310

3 

 

 
Tabla 22. Análisis de varianza 

 

ANÁLISIS DE 
VARIANZA 

Origen de 
las 
variacione
s 

Suma 
de 
cuadrado
s 

Grado
s de 

libertad 

Promedio 
de los 

cuadrados 

 
F 

 
Probabilidad 

Valor crítico 
para F 

Entre grupos 90,1666667 3 30,055555
6 

21,028012
3 

6,0017E-11 2,68280940
7 

Dentro de los 
grupos 

165,8 116 1,4293103
4 

   

       

Total 255,966667 119     

 

Los resultados en cuanto al análisis de varianza del olor, da a conocer una 

diferencia en unos de los promedios de la (Tabla 19), de esta forma se cumple 

el rechazo de la hipótesis y para demostrar lo expuesto vamos a comparar los 

valores de entre F 21,0280123 y el valor crítico para F de 2,682809407 (Tabla 

20). Así se evidencia la diferencia significativa, determinando que las medidas 

comparadas de los análisis no son iguales. 
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TUKEY HSD 
 

 

Tabla 23. Análisis TUKEY HSD-KRAMER 

 
TUKEY HSD/KRAMER  Alpha 0,05  

group Mean N Ss df q-crit 

M 1 5,9666666
7 

30 46,9666667   

M 2 7,4 30 17,2   

M 3 5,6666666
7 

30 40,6666667   

M 4 5,0333333
3 

30 60,9666667   

  120 165,8 116 3,686793
1 

Tabla 24. Q TEST- Comparación entre pares 
SI HAY DIFERENCIA 

 

Q 
TEST 

group 
1 

group 2 Mean std err q-stat lower upper p-value 
mean

- crit 
Cohen d 

M 1 M 2 2,60000 0,26717 9,73167 1,61500 3,5850
0 

0,00000 0,98500 1,77675 

M 1 M 3 0,06667 0,26717 0,24953 -

0,91833 

1,0516

6 

0,99804 0,98500 0,04556 

M 1 M 4 0,46667 0,26717 1,74671 -
0,51833 

1,4516
6 

0,60591 0,98500 0,31890 

M 2 M 3 2,66667 0,26717 9,98120 1,68167 3,6516
6 

0,00000 0,98500 1,82231 

M 2 M 4 2,13333 0,26717 7,98496 1,14834 3,1183
3 

0,00000 0,98500 1,45785 

M 3 M 4 0,53333 0,26717 1,99624 -
0,45166 

1,5183
3 

0,49474 0,98500 0,36446 

NO HAY DIFERENCIA 

 

 

A través del análisis de TUKEY HSD se pudo realizar una comparación entre 

pares, de esta manera se definió la clara diferencia en cuanto al olor, entre las 

muestras M1-M2, M1-M4, M2-M3, M2-M4, detalladas en la (Tabla 22). Donde se 

destacó la mayor diferencia en los pares de la muestra M2. 

 

 
Evaluación de aceptación del olor en cuanto al género de los jueces. 

 
Tabla 25. Porcentaje de aceptación por género de evaluadores 
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 MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 

ACEPTACI

ÓN 

FEMENIN

O 

MASCULIN

O 

FEMENIN

O 

MASCULIN

O 

FEMENIN

O 

MASCULIN

O 

FEMENIN

O 

MASCULIN

O 

AGRADO 46,7% 53,3% 100,0% 100,0% 46,7% 46,7% 40,0% 66,7% 

INDIFEREN

TE 

6,7% 6,7% 0,0% 0,0% 33,3% 40,0% 60,0% 33,3% 

DESAGRA

DO 

46,7% 40,0% 0,0% 0,0% 20,0% 13,3% 0,0% 0,0% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
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En la (Tabla 23) se encuentra detallado el porcentaje de aceptación de 

acuerdo al género, donde se destaca que la muestra M1, el género femenino 

mostro su agrado con 46,7%, indiferencia con 6,7% y desgrado con 46,7%. 

Mientras que el género masculino detallo un 53,3% de agrado, 6,7% de 

indiferencia y un 40% desagrado. La muestra M2 presento un agrado del 100% 

en ambos géneros, siendo nulo el porcentaje de inferencia y desagrado. En la 

muestra M3, el agrado del género femenino fue del 46,7%, indiferencia del 33,3% 

y el 20% desagrado. Mientras que el género masculino destaco el agrado de 

46,7%, indiferencia de 40% y el desagrado de 13,3%. La muestra con la fórmula 

M4 femenino dio a conocer que el 40% de agrado, 60% de indiferencia y un 

desgrado nulo, a diferencia del sexo masculino donde se detalla el agrado con 

un 66,7%, 33,3% de indiferencia y nulo su porcentaje en desagrado. 

 

 
Evaluacion de aceptación de las cuatro muestras en cuanto al olor de 

acuerdo a las distintas edades. 

 
Tabla 26. Porcentaje de aceptación en cuanto al rango de edad de muestra 1 

y 2 
 

 MUESTRA 
1 

MUESTRA 
2 

ACEPTACI
ÓN 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

AGRADO 45,5% 66,7% 33,3% 50,0% 100,0
% 

100,0
% 

100,0
% 

100,0
% 

INDIFEREN
TE 

0,0% 11,1% 16,7% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 

DESAGRA
DO 

54,5% 22,2% 50,0% 50,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 
Tabla 27.Porcentaje de aceptación en cuanto al rango de edad de muestra 3 y 

4 
 

 MUESTRA 
3 

MUESTRA 
4 

ACEPTACI
ÓN 

18 a 
25 

años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

18 a 
25 

años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

AGRADO 27,3% 66,7
% 

50,0
% 

50,0% 54,5% 55,6
% 

33,3
% 

75,0
% 

INDIFEREN
TE 

54,5% 22,2
% 

33,3
% 

25,0% 45,5% 44,4
% 

66,7
% 

25,0
% 



58 

 

 

DESAGRA
DO 

18,2% 11,1
% 

16,7
% 

25,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
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La (Tabla 24) detalla el porcentaje establecido de diferencia en cuanto al rango 

de edades, es decir la muestra M1 obtuvo el porcentaje más alto de aceptación 

en cuanto a olor, con 66,7% en edades de entre 26 y 30 años y mostro su valor 

nulo en indiferencia en edades de 18,25 y 36 a 40 años. En lo que respecta a la 

muestra M2 se observó un agrado del 100% en todos los rangos de edades, 

siendo nulo su porcentaje de indiferencia y desagrado. La muestra M3 de la 

(Tabla 25) nos indica que agrado en cuanto al olor lo lidera un 66,7% en edades 

de 26 a 30 años y tan solo un 11,1% mostro indiferencia siendo este el valor más 

bajo entre los rangos. La muestra M4 detalla un nivel de agrado del 75% entre 

edades de 36 y 40 años y un valor nulo de desagrado entre las edades de 18 a 

25, 26 a 30, 31 a 35, 36 a 40 años 

Aceptación general en cuanto a parámetros del evaluación sensorial. 

 
 

Tabla 28. Porcentaje de aceptación en cuanto a los parámetros 
 

 
ACEPTACI

ÓN 

MUEST

RA 1 

MUEST

RA 2 

MUEST

RA 3 

MUEST

RA 4 

 

AGRADO 
 

50,0% 
 

100,0
% 

 

46,7% 
 

53,3
% 

 

INDIFEREN
TE 

 

6,7% 
 

0,0% 
 

36,7% 
 

46,7
% 

 

DESAGRA
DO 

 

43,3% 
 

0,0% 
 

16,7% 
 

0,0% 

 

Se agrupó las calificaciones de 8, 7 y 6 como aceptación. 4 y 5 Indiferente. 

1, 2 y 3 Desacuerdo o no aceptación. 
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Ilustración 2. Grado de aceptación de las cuatro muestras en cuanto al OLOR 

120,0
% 100,0

% 100,0
% 

 
80,0
% 

 
50,0
% 43,3

% 40,0
% 

46,7% 

36,7

% 

53,3% 
46,7
% 

20,0
% 6,7

% 
0,0
% 

AGRAD
O MUESTRA 

1 

0,0% 0,0% 

INDIFEREN
TE MUESTRA 
2 

0,0
% DESAGRAD

O 
MUESTRA 

MUESTRA 
4 

 
16,7% 
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La (Ilustración 2) da a conocer el porcentaje de aceptación de acuerdo a la 

agrupación de parámetros en donde el nivel de agrado fue de un 50,0% de la 

M1, un 100,0% en M2, 46,7% de M3 y un 53,3% en M4, el nivel en cuanto a 

indiferencia fue de 6,7% en M1, 0,0% en M2, 36,7% en M3 y un 46,7% en M4, y 

un desagrado del 43,3% en M1, 0,0% en M2, 16,7% en M3 y un 0,0% en M4. 

De esta forma se evidenció que la muestra con mayor aceptación fue M2 

destacando por su completa formulación con un aromatizante artificial obtuvo un 

porcentaje del 100%. Según (Cardenas, 2018) indica que el éxito comercial de 

la fruta está altamente condicionado por su aroma, en este proceso participan 

pequeñas cantidades de glúcidos, lípidos y aminoácidos que se transforman en 

compuestos volátiles durante el climaterio y van deprimiéndose con la 

senescencia. 

 

 
4.3 Evaluación del aspecto de las cuatro formulaciones del suplemento 

4.3.1 Análisis de aspecto 
 

 

ANOVA 
 

 
Tabla 29. Resumen de análisis ANOVA 

 

RESUME
N 

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

M 1 30 186 6,2 1,68275862 

M 2 30 222 7,4 0,52413793 

M 3 30 151 5,03333333 1,96436782 

M 4 30 137 4,56666667 3,9091954 

 

 
Tabla 30. Análisis de varianza 

 

ANÁLISIS DE 

VARIANZA 

Origen de 
las 
variacione
s 

Suma 
de 
cuadrad
os 

Grado
s de 

liberta
d 

Promedi
o de los 
cuadrad

os 

 
F 

 
Probabilida

d 

Valor crítico 
para F 

Entre 

grupos 

144,86666

7 

3 48,288888

9 

23,904030

3 

4,0725E-12 2,682809407 

Dentro de 

los 
234,33333 116 2,0201149
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grupos 3 4 

       

Total 379,2 119     
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El análisis de varianza en la evaluación del aspecto del suplemento alimenticio 

reconstituido, dio a conocer la diferencia entre los promedios definidos en la 

(tabla 27), de las distintas muestras, de esta forma se rechaza la hipótesis, 

indicando la clara desigualdad entre los valores de F 23,9040303 y el valor crítico 

para F 2,682809407 (Tabla 28), siendo este menor, de esta forma podemos decir 

que existen diferencias significativas, concluyendo que las medidas comparadas 

entre estos no son iguales. 

 

 
TUKEY HSD 

 

Tabla 31. Análisis TUKEY HSD-KRAMER 
 

TUKEY 
HSD/KRAMER 

 Alpha 0,05  

group Mean N s

s 

df q-crit 

M 1 6,20 30 48,8   

M 2 7,40 30 15,2   

M 3 5,03 30 56,966666
7 

  

M 4 4,57 30 113,36666
7 

  

  120 234,33333

3 

116 3,686793

1 

 

 
Tabla 32. Q TEST- Comparación entre pares 

 

Q 
TEST 

group 
1 

group 
2 

mean std err q-stat lower upper p-value 
mean

- crit 
Cohen 
d 

M 1 M 2 1,2000
0 

0,25949 4,62438 0,24330 2,15670 0,0076
3 

0,9567
0 

0,84429 

M 1 M 3 1,1666
7 

0,25949 4,49593 0,20997 2,12337 0,0101
0 

0,9567
0 

0,82084 

M 1 M 4 1,6333
3 

0,25949 6,29430 0,67663 2,59003 0,0001
2 

0,9567
0 

1,14918 

M 2 M 3 2,3666
7 

0,25949 9,12031 1,40997 3,32337 0,0000
0 

0,9567
0 

1,66513 

M 2 M 4 2,8333
3 

0,25949 10,9186
8 

1,87663 3,79003 0,0000
0 

0,9567
0 

1,99347 

M 3 M 4 0,4666
7 

0,25949 1,79837 -
0,49003 

1,42337 0,5827
7 

0,9567
0 

0,32834 

SI HAY 

DIFERENCIA NO 
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HAY DIFERENCIA 

 

A través del análisis de TUKEY HSD se realizó una comparación entre pares, 

de esta manera se definió la clara diferencia en cuanto al aspecto, entre las 

muestras M1-M2, M1-M3, M1-M4, M2-M3, M2-M4 respectivamente detalladas 

en la (tabla 30). Así, de define la disimilitud que presenta la muestra M2 en cuanto 

al aspecto del resto de comparación entre pares. 
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Evaluación de aceptación del aspecto en cuanto al género de los jueces 

 
Tabla 33. Porcentaje de aceptación por género de evaluadores 

 

 MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 

ACEPTACI
ÓN 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

AGRADO 60,0% 60,0% 100,0% 100,0% 46,7% 46,7% 46,7% 40,0% 

INDIFEREN
TE 

40,0% 40,0% 0,0% 0,0% 46,7% 53,3% 0,0% 20,0% 

DESAGRAD
O 

0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 6,7% 0,0% 53,3% 40,0% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 
 

En la (Tabla 31) se encuentra detallado el porcentaje de aceptación de 

acuerdo al género, donde se destaca que la muestra M1, el género femenino 

mostró su agrado con 60%, indiferencia con 40,0% y un valor nulo de desgrado. 

Mientras que el género masculino detallo un 60,0% de agrado, 40,0% de 

indiferencia y un valor nulo de desagrado. La muestra M2 presento un agrado 

del 100% en ambos géneros, siendo nulo el porcentaje de inferencia y 

desagrado. En la muestra M3, el agrado del género femenino fue del 46,7%, 

indiferencia del 46,7% y el 6,7% de desagrado. Mientras que el género masculino 

destaco el agrado de 46,7%, indiferencia de 53,3% y un valor nulo de desagrado. 

La muestra con la fórmula M4 femenino dio a conocer que el 46,7% de agrado, 

un valor nulo de indiferencia y un desgrado del 53,3%, a diferencia del sexo 

masculino donde se detalla el agrado con un 40,0%, 20,0% de indiferencia y un 

valor nulo en desagrado. 

 

 
Evaluacion de aceptación de las cuatro muestras en cuanto al aspecto de 

acuerdo a las distintas edades. 

 
Tabla 34. Porcentaje de aceptación en cuanto al rango de edad de muestra 1 y 

2 
 

 MUESTRA 
1 

MUESTRA 
2 

ACEPTACI
ÓN 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

AGRADO 54,5% 77,8
% 

33,3% 75,0% 100,0
% 

100,0% 100,0
% 

100,0% 
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INDIFEREN
TE 

45,5% 22,2
% 

66,7% 25,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 

DESAGRA
DO 

0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
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Tabla 35. Porcentaje de aceptación en cuanto al rango de edad de muestra 3 y 
4 

 

 MUESTRA 
3 

MUESTRA 
4 

ACEPTACI
ÓN 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

AGRADO 54,5
% 

22,2
% 

66,7
% 

50,0% 27,3
% 

66,7
% 

33,3% 50,0% 

INDIFEREN
TE 

36,4
% 

77,8
% 

33,3
% 

50,0% 18,2
% 

0,0% 16,7% 0,0% 

DESAGRA
DO 

9,1% 0,0% 0,0% 0,0% 54,5
% 

33,3
% 

50,0% 50,0% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 
 

La (Tabla 32) detalla el porcentaje establecido de diferencia en cuanto al rango 

de edades, es decir la muestra M1 obtuvo el porcentaje más alto de aceptación 

en cuanto al aspecto, con 77,8% en edades de entre 26 y 30 años y mostro su 

valor nulo de desagrado en edades de 31 a 35 y 31 a 40 años. En lo que respecta 

a la muestra M2 se observó un agrado del 100% en todos los rangos de edades, 

siendo nulo su porcentaje de indiferencia y desagrado. La muestra M3 de la 

(Tabla 33) indica que agrado en cuanto al aspecto lo lidera un 77,8% en edades 

de 26 a 30 años destacando su valor nulo en edades de 26 a 30, 31 a 35 y 36 a 

34 años. La muestra M4 detalla un nivel de agrado del 66,7% entre edades de 

26 y 30 años y un valor nulo de indiferencia entre el rango de edad de 36 a 40 

años. 

 

Aceptación general en cuanto a parámetros del evaluación sensorial. 

 
Tabla 36. Porcentaje de aceptación en cuanto a los parámetros 

 

ACEPTACIÓ
N 

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 

AGRADO 60,0% 100,0% 46,7% 43,3% 

INDIFERENTE 40,0% 0,0% 50,0% 10,0% 

DESAGRADO 0,0% 0,0% 3,3% 46,7% 
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Se agrupó las calificaciones de 8, 7 y 6 como aceptación. 4 y 5 Indiferente. 

1, 2 y 3 Desacuerdo o no aceptación. 
 
 
 
 

Ilustración 3. Grado de aceptación de las cuatro muestras en cuanto al 
aspecto 

 

 
La (Ilustración 3) da a conocer el porcentaje de aceptación de acuerdo a la 

agrupación de parámetros en donde el nivel de agrado fue de un 60,0% de la 

M1, un 100,0% en M2, 46,7% de M3 y un 43,3% en M4, el nivel en cuanto a 

indiferencia fue de 40,0% en M1, 0,0% en M2, 50,0% en M3 y un 10,0% en M4, 

y un desagrado del 0,0% en M1, 0,0% en M2, 3,3% en M3 y un 46,7% en M4. 

De esta forma se evidenció que la muestra con mayor aceptación fue M2, los 

evaluadores detallaron que esta muestra tenía una apariencia adecuada con 

total solubilidad y viscosidad. 

Destacando así, que la formulación en proporciones 80:20 de guayaba y uvilla, 

no influenciaron en la consistencia del suplemento, en especial la guayaba, 

debido a que esta deshidratada y en polvo tiene una buena solubilidad en 

líquidos. 

A diferencia de la muestra M4 la cual debido a la ausencia de estabilizantes 

presentaba una ligera dispersión de los componentes. 

120,0
% 

100,0
% 100,0

% 

 
80,0

60,0
% 60,0

% 46,7
% 

50,0
% 40,0

% 

43,3
% 

46,7
% 

40,0
% 

 
20,0

10,0
% 0,0

% 
0,0% 
0,0% 

3,3
% 

0,0
% MUESTRA 

1 
MUESTRA 
2 

MUESTRA 
3 

MUESTRA 
4 

AGRADO INDIFERENTE
 DESAGRADO 
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4.4 Evaluación de la textura de las cuatro formulaciones del 

suplemento 

4.4.1 Análisis de textura 

ANOVA 

 

Tabla 37. Resumen de análisis ANOVA. 
 

RESUME
N 

Grupo
s 

Cuent
a 

Sum
a 

Promedio Varianza 

M 1 30 176 5,8666666

7 

2,4643678

2 

M 2 30 218 7,2666666

7 

1,3057471

3 

M 3 30 162 5,4 3,0758620
7 

M 4 30 118 3,9333333

3 

1,4436781

6 

 
 

Tabla 38. Análisis de varianza 
 

ANÁLISIS DE 
VARIANZA 

 
Origen de 

las 

variacione

s 

Suma 
de 
cuadrad
os 

Grado
s de 

liberta
d 

Promedi
o de los 
cuadrad

os 

 
F 

 
Probabilida

d 

Valor crítico 
para F 

Entre 
grupos 

169,96666
7 

3 56,6555556 27,337955
3 

1,9094E-13 2,68280940
7 

Dentro de 

los 

grupos 

 
240,4 

 
116 

 
2,07241379 

   

       

Total 410,36666
7 

119     

 

De acuerdo con los resultados de la (tabla 35) se destaca una clara diferencia 

entre los promedios presentes, en lo que corresponde al aspecto, según los 

parámetros establecidos se da por rechazar la hipótesis y se observa la 

disparidad entre los valores de F 27,3379553 y el valor critico de F 2,682809407, 

por lo tanto se define que este este valor de menor, por lo que podemos decir 
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que existen diferencias significativas, concluyendo que las medidas comparadas 

de los dos no son iguales (Tabla 36). 
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TUKEY HSD 
 

Tabla 39. Análisis TUKEY HSD-KRAMER 
 

TUKEY 
HSD/KRAMER 

 alpha 0,05  

group Mean N s

s 

Df q-crit 

M 1 5,87 30 71,466666
7 

  

M 2 7,27 30 37,866666
7 

  

M 3 5,40 30 89,2   

M 4 3,93 30 41,866666

7 

  

  120 240,4 116 3,686793

1 

 
 

Tabla 40. Q TEST- Comparación entre pares 
 

Q 
TEST 

group 1 group 2 mean std err q-stat lower Upper p-value mean-crit Cohen d 

M 1 M 2 1,40000 0,2628
3 

5,32660 0,43099 2,36901 0,0014
8 

0,96901 0,9725
0 

M 1 M 3 0,46667 0,2628
3 

1,77553 -0,50234 1,43567 0,5930
0 

0,96901 0,3241
7 

M 1 M 4 1,93333 0,2628
3 

7,35579 0,96433 2,90234 0,0000
1 

0,96901 1,3429
8 

M 2 M 3 1,86667 0,2628
3 

7,10214 0,89766 2,83567 0,0000
1 

0,96901 1,2966
7 

M 2 M 4 3,33333 0,2628
3 

12,68239 2,36433 4,30234 0,0000
0 

0,96901 2,3154
8 

M 3 M 4 1,46667 0,2628
3 

5,58025 0,49766 2,43567 0,0007
8 

0,96901 1,0188
1 

SI HAY 

DIFERENCIA NO 

HAY DIFERENCIA 

 

A través del análisis de TUKEY HSD se realizó una comparación entre pares, 

de esta manera se definió la clara diferencia en cuanto al aspecto, entre las 

muestras M1-M2, M1-M4, M2-M3, M2-M4, M3-M4 respectivamente detalladas 

en la (Tabla 38). Así se otorga a la muestra M2 como la formula con más 

diferencia entre la comparación entre pares. 
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Evaluación de aceptación del aspecto en cuanto al género de los jueces 

 

Tabla 41. Porcentaje de aceptación por género de evaluadores 
 

 MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 

ACEPTACIÓ
N 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

FEMENIN
O 

MASCULIN
O 

AGRADO 46,7% 60,0% 100,0% 86,7% 53,3% 46,7% 20,0% 0,0% 

INDIFEREN
TE 

33,3% 40,0% 0,0% 13,3% 26,7% 33,3% 40,0% 53,3% 

DESAGRAD
O 

20,0% 0,0% 0,0% 0,0% 20,0% 20,0% 40,0% 46,7% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
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En la (Tabla 39) se encuentra detallado el porcentaje de aceptación de 

acuerdo al género, donde se destaca que la muestra M1, el género femenino 

mostró su agrado con 46,7%, indiferencia con 33,3% y un valor de 20% de 

desgrado. Mientras que el género masculino detallo un 60,0% de agrado, 40,0% 

de indiferencia y un valor nulo de desagrado. 

La muestra M2 presento un agrado del 100%, una indiferencia y desagrado 

nulo, en cuanto al género masculino se evidencio un 86,7% de agrado, 13,3% 

de indiferencia, y un valor nulo de desgrado. En la muestra M3, el agrado del 

género femenino fue del 53,3%, indiferencia del 26,7% y el 20,0% de desagrado. 

Mientras que el género masculino destaco el agrado con un 46,7%, indiferencia 

de 33,3% y un valor de desagrado del 20%. 

La muestra con la fórmula M4 femenino dio a conocer el 20,0% de agrado, un 

valor de 40% indiferencia y un desgrado del 40,0%, a diferencia del sexo 

masculino donde se detalla el agrado con un valor nulo, 53,3%, de indiferencia y 

un valor de 46,7% en desagrado 

 

 
Evaluacion de aceptación de las cuatro muestras en cuanto al aspecto de 

acuerdo a las distintas edades. 

 
Tabla 42. Porcentaje de aceptación en cuanto al rango de edad de muestra 1 y 

2 
 

 MUESTRA 
1 

MUESTRA 
2 

ACEPTACI
ÓN 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

AGRADO 45,5
% 

77,8
% 

33,3% 50,0% 100,0% 88,9
% 

83,3
% 

100,0
% 

INDIFEREN
TE 

27,3
% 

22,2
% 

66,7% 50,0% 0,0% 11,1
% 

16,7
% 

0,0% 

DESAGRA
DO 

27,3
% 

0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
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Tabla 43. Porcentaje de aceptación en cuanto al rango de edad de muestra 2 y 
4 

 

 MUESTRA 
3 

MUESTRA 
4 

ACEPTACIO
N 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

18 a 25 
años 

26 - 30 
años 

31 - 35 
años 

36 - 40 
años 

AGRADO 45,5
% 

33,3
% 

83,3% 50,0% 9,1% 22,2% 0,0% 0,0% 

INDIFEREN
CIA 

36,4
% 

33,3
% 

0,0% 50,0% 45,5% 44,4% 33,3% 75,0
% 

DESAGRAD
O 

18,2
% 

33,3
% 

16,7% 0,0% 45,5% 33,3% 66,7% 25,0
% 

TOTAL 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 

 
La (Tabla 40) detalla el porcentaje establecido de diferencia en cuanto al rango 

de edades, es decir la muestra M1 obtuvo el porcentaje más alto de aceptación 

en cuanto al aspecto, con 77,8% en edades de entre 26 y 30 años y mostro su 

valor nulo de desagrado en edades de 26 a 30, 31 a 35 y 31 a 40 años. En lo 

que respecta a la muestra M2 se observó un agrado del 100% en edades de 18 

a 25, siendo nulo el porcentaje de indiferencia y desagrado en las edades 18 q 

25, 26 a 30, 31 a 35, 36 a 40 años. La muestra M3 de la (Tabla 41) indica que 

agrado e indiferencia en cuanto al aspecto lo lideran con una 50% las edades de 

entre 36 a 40 años destacando su valor nulo la indiferencia entre las edades de 

32 a 35 años y desagrado de 36 a 40 años La muestra M4 detalla un nivel de 

indiferencia con el más alto porcentaje del 75% entre las edades de 36 a 40 años, 

el menor valor se refleja en el porcentaje nulo de la aceptación en cuanto a 

edades de 31 a 35 años. 

 

Tabla 44. Porcentaje de aceptación en cuanto a los parámetros 
 

ACEPTACI
ÓN 

MUESTRA 
1 

MUESTRA 
2 

MUESTRA 
3 

MUESTRA 
4 

AGRADO 53,3% 93,3% 50,0% 10,0% 

INDIFEREN
TE 

36,7% 6,7% 30,0% 46,7% 

DESAGRA
DO 

10,0% 0,0% 20,0% 43,3% 
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Se agrupó las calificaciones de 8, 7 y 6 como aceptación. 4 y 5 Indiferente. 

1, 2 y 3 Desacuerdo o no aceptación. 
 

Ilustración 4. Grado de aceptación de las cuatro muestras en cuanto a la 
textura 

 
 

La (Ilustración 4) da a conocer el porcentaje de aceptación de acuerdo a la 

agrupación de parámetros en donde el nivel de agrado fue de un 53,3% de la 

M1, un 93,3% en M2, 50,0% de M3 y un 10,0% en M4, el nivel en cuanto a 

indiferencia fue de 36,7% en M1, 6,7% en M2, 30,0% en M3 y un 46,7% en M4, 

y un desagrado del 10,0% en M1, 0,0% en M2, 20,0 % en M3 y un 43,3% en M4. 

Evidentemente la muestra con mayor aceptabilidad fue la M2 la cual al contar 

con las cantidades correctas de estabilizantes y demás ingredientes, hizo de 

esta, la mejor percibida por el consumidor a diferencia de la muestra M4 que 

obtuvo un nivel de rechazo alto, debido a que esta muestra no contaba con la 

presencia de estabilizantes. Recordando que Los estabilizantes, son 

responsables de dar y mantener una textura determinada en alimentos. 

 

 
5. Resultados del control de calidad del suplemento alimenticio 

 

Por medio de la evaluación sensorial se estableció que el suplemento 

alimenticio reconstituido con mayor aceptabilidad es el que contiene 80% de 

guayaba, 20% de uvilla deshidratada, endulzada con estevia, manteniendo 

características importantes para un suplemento alimenticio en polvo como son: 

100,0
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90,0
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70,0
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% 36,7
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% 
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0,0
% 

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 
4 
 

AGRADO INDIFERENTE DESAGRADO 
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sabor, olor, aspecto, consistencia al ser diluido en líquidos; posteriormente de 

estos resultados, se realizó la evaluación nutricional. 

 

 
Pruebas fisicoquímicas 

 
 

Tabla 45. Resultados análisis Fisicoquímicos 
 

 Resultados obtenidos 

Proteínas 9,3 g 

Humedad 6,6% 

Cenizas 0,607g 

Fibra 1,5 g 

Solubilidad en Agua Alta 

Solubilidad en Metanol Alta 

Densidad 0,684 

PH 4,67 

Vitamina C 26 mg 

 
 

Según los resultados de los análisis fisicoquímicos realizados, el pH del 

suplemento alimenticio fue de 4,67 este bajo nivel se atribuye a la composición 

de la guayaba deshidratada que tiene un pH de 5,1, recordando que la 

formulación cuenta con un contenido del 80% de guayaba deshidratada. En 

cuanto a los niveles de humedad estos se encuentran dentro del rango 

apropiado, de esta forma evitar el crecimiento de cualquier tipo de 

microrganismos, optimizando la conservación de este. 

Presento además una alta solubilidad en agua y metanol. Los niveles 

presentes de fibra fueron de 1,5 g, se debe tener en cuenta la importancia del 

consumo de fibra, esta tiene la capacidad de provocar un incremento en los 

movimientos peristáltico del intestino y facilita el tránsito intestinal, por aquello en 

los últimos años ha incrementado la tendencia de elaborar productos altos en 

fibra, destinados exclusivamente para el consumo humano. 
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Los valores resultantes de proteínas reflejan una cantidad de 9,3g Las 

proteínas participan activamente también en el funcionamiento del sistema de 

defensas del organismo y generan sensación de saciedad, ayudando a controlar 

el peso. 

 

 
6. Análisis microbiológico 

 
 

Tabla 46. Resultados análisis microbiológicos 
 

 Norma NTE - INEN 

2983 
Resultados obtenidos 

Mohos y levaduras 1 x 102 Ausente 

Aerobios mesófilos 1 x 103 Ausente 

 

En la tabla N° 44 se reflejan los valores resultantes de los análisis 

microbiológicos en comparación con la norma NTE - INEN 2983, siendo estos 

favorables, indicando de esta forma el excelente estado en el que se encuentra 

el producto, ya que cuenta con ausencia de mohos, levaduras y aerobios 

mesófilos. 

La presencia de alguno de estos contaminantes causaría cambios en el 

producto, tales como, modificación nutricional, cambios en las características 

organolépticas y producción de toxinas. 

Esta ausencia de microorganismo se debe al tratamiento térmico que se aplicó 

en las materias primas (guayaba) (uvilla) y a las buenas prácticas de 

manufactura. 

 

 
7. Información nutricional del suplemento alimenticio 

 

En la tabla N° 45 se puede observar la información nutricional del suplemento 

alimenticio, que se realizó en base a la NTE INEN 1334-2:2011, donde se puede 

analizar el aporte nutricional del suplemento alimenticio a la dieta diaria. 
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Tabla 47. Tabla nutricional 
 

Tabla Nutricional 

Tamaño por porción (15g ) 

Porciones por envase 100 g 

 

Cantidad por porción 15 g 

Calorías 56 cal 

   

 Valor diario % Valor diario 

Grasa Total g 0% 0 g 

Grasa saturada g 0% 0 g 

Grasa poliinsaturada g 0% 0 g 

Grasa monoinsaturada g 0% 0 g 

Grasa trans g 0% 0 g 

Sodio mg 1% 20 mg 

Potasio mg 1% 35,1 mg 

Carbohidratos totales g 0% 0 g 

Fibra dietética g 4% 1 g 

Fibra soluble g 2% 0,5 g 

Fibra insoluble g 0% 0 g 

Azucares g 1% 0,25 g 

Proteínas g 16,6% 9,3 g 

 

Vitamina A mg 0% 0 mg 

Vitamina C mg 43,3% 26 mg 

Calcio mg 0% 0 g 

Hierro mg 0% 0 g 

 
*Los porcentajes de Valores Diarios están basados en una dieta de 2000 calorías. Sus 

valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades calóricas. 

 
 

Dentro de los resultados obtenidos en la composición nutricional del 

suplemento alimenticio a base de uvilla (Phasalis peruviana) y guayaba (Psidium 

guajava), las calorías totales que se consumen por porción son 56 cal, lo que 
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establece el 2,48 de ingesta de calorías diarias según lo recomendado por (OMS, 

Organizacion Mundial de la Salud, 2020), la cual es de 2000 cal/día, a su vez 

nos indica una mayor aporte a los presentados por (Castro, Chávez, & Serrano, 

2018) en el cual presento un total de 9,282 Kcal, cabe recalcar que en esa 

investigación solo se utilizó como materia prima principal Guayaba, lo que indica 

el gran aporte que brinda el uso de uvilla. 

Dentro del contenido de Sodio se determinó una concentración de 20 mg, 

indicándonos un consumo del 1% del total de ingesta diaria recomendada por la 

(OMS, Organizacion Mundial de la Salud, 2020), resultados muy diferentes a los 

de (Castro, Chávez, & Serrano, 2018) y (Naranjo, 2012) en los cuales no tuvieron 

presencia de sodio en sus suplementos. En el contenido de Potasio se determinó 

una concentración de 35,1 mg determinando el consumo del 1% del total de 

ingesta diaria recomendada por la (OMS, Organizacion Mundial de la Salud, 

2020), doblando lo determinado por (Naranjo, 2012), a diferencia de lo observado 

en los análisis de (Castro, Chávez, & Serrano, 2018) donde se mostró una 

concentración de 260 mg de potasio, lo cual se lo puede atribuir a la presencia 

de base de quinua, en la materia prima del suplemento. 

Se determino un total de 1 g de Fibra dietética y 0,5 g de Fibra soluble, lo que 

nos indica un consumo del 2% y 4% respectivamente según lo indicado por la 

(OMS, Organizacion Mundial de la Salud, 2020) y la (FAO, Organización de las 

Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, 2020), como punto a favor 

del producto podemos incluir la ausencia total de fibra insoluble, obteniendo un 

total muy bajo de fibra total con respecto a la dosis diaria recomendada por la 

(ADA, 2019), la cual establece un consumo menor al de 25 g/día de fibra para 

así evitar problemas relacionados a la diabetes. 

Se destacan entre los resultados obtenidos la alta concentración de proteínas 

en el producto, con una concentración de 9,3 g estableciendo un 16,6 %, del total 

de ingesta diaria recomendada por la (OMS, Organizacion Mundial de la Salud, 

2020), resultados muy superiores a los mostrados por (Castro, Chávez, & 

Serrano, 2018) y (Naranjo, 2012), que muestran concentraciones de 1,3g y 3g 

de proteínas respectivamente. 
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El aporte nutricional en Vitamina C es de 26 mg, un 43,3% de la dosis diaria 

según lo indicado por la (OMS, Organizacion Mundial de la Salud, 2020) y la 

(FAO, Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, 

2020), en su reporte (Naranjo, 2012), determino un total de 4mg indicativo del 

alto aporte de vitaminas por parte de la uvilla. 



CAPÍTULO V CONCLUSIONES 
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1. Se definieron cuatro formulaciones del suplemento con diferentes 

proporciones de los ingredientes básicos así: M1 70% guayaba y 30 % 

uvilla, M2 80% guayaba y 20 % uvilla, M3 70% guayaba, 30 % guayaba 

sin edulcorante (esteviósido + jarabe de maíz), M4 80% guayaba, 20 % 

uvilla sin estabilizantes; mediante la degustación se determinó que la 

formulación M2 tiene mayor aceptación por los consumidores o posibles 

consumidores. 

 

 
2. Para obtener datos del control de calidad se hizo uso de análisis físico 

químico a la formulación de mayor aceptabilidad y se obtuvieron los 

siguientes resultados: Proteína (16.6%), humedad 6.6(%), Cenizas 

(0.607g), Fibra (1,5g), Solubilidad (alta) Densidad (0,684), Vitamina C 

(26mg), Hierro (0g) pH (4,67); mediante la obtención de estos resultados, 

se establece que el suplemento alimenticio a base de guayaba y uvilla, es 

considerado como un complemento óptimo para adicionar a la dieta de 

adultos y niños. 

 

 
3. Se desarrollo una etiqueta nutricional en donde se destacaron datos 

como: el alto porcentaje de proteínas y vitamina C con resultados de 

(16,6g y 2,6 mg) correspondientemente, además del muy bajo contenido 

de sales, azucares y la ausencia de grasas. 



CAPÍTULO VI RECOMENDACIONES 
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 Con la finalidad de tener menor perdida de Vitamina C se recomienda la 

búsqueda de otros métodos de deshidratación de fruta, para así 

garantizar la concentración adecuada en el suplemento. 

 

 
 Se recomienda que la ingesta de este producto se lo haga 3 veces al día 

ya sea en agua, leche o jugos naturales, recomendable para adultos y 

niños que requieran complementar su alimentación diaria, debido a su alto 

valor nutritivo. 

 

 
 Realizar el trámite para la obtención de la notificación Sanitaria 

informando a la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia 

Sanitaria - ARCSA, bajo declaración jurada, la comercialización en el país 

un producto de uso o consumo humano, fabricado en el territorio nacional 

o en el exterior cumpliendo con condiciones de calidad, seguridad e 

inocuidad. 

 

 
 Se recomienda para futuros análisis buscar alternativas en el método de 

triturado, asegurando así la menor perdida de materia prima, 

especialmente en la semilla, donde se encuentra el mayor contenido de 

vitaminas, entre otros compuestos de las frutas en cuestión, garantizando 

obtener la máxima cantidad de nutrientes para la elaboración del 

suplemento. 
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 Agroclimáticas Conocimiento del comportamiento de las plantas frente a 

los diferentes factores que forman parte del medio ambiente, tales como la 

luz, el calor, el agua y los nutrientes. 

 Caducifolio Que pierde sus hojas cada año. 

 Cáliz El verticilo externo en las flores se compone de sépalos, que son 

antófilos estériles, generalmente verdes y de consistencia herbácea. 

 Climatérico Se le otorga este término a un fruto que es capaz de seguir 

madurando incluso después de haber sido recolectado. 

 Esquejes Tallo, rama o retoño de una planta que se injerta en otra o se 

introduce en la tierra para reproducir o multiplicar la planta. 

 Índice glucémico Es una medida de la rapidez con la que un alimento 

puede elevar su nivel de azúcar (glucosa) en la sangre. 

 Micotoxinas Son compuestos tóxicos producidos de forma natural por 

algunos tipos de mohos. 

 Pedunculadas Tallo de una hoja, fruto o flor por el cual se une al tallo de 

la planta. 

 Perennifolio (Árbol, planta, arbusto) Que conserva su follaje todo el año. 

 Pubescente Cualquier órgano vegetal (hoja, fruto) o conjunto que 

presenta su superficie vellosa, cubierta de pelos finos y suaves. 

 Requerimientos edáficos Requerimientos en el suelo, especialmente en 

lo que respecta a la vida de las plantas. 

 Textura Franco Es suelo de elevada productividad agrícola, en virtud de 

su: Textura relativamente suelta, propiciada por la arena y fertilidad. 

 Tutorado Es una actividad que consiste en brindar soporte a los cultivos 

a través de anillos o estacas para que las plantas puedan crecer 

adecuadamente. 
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ANEXO A. Ficha técnica del aromatizante vainillina 
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ANEXO B. Ficha técnica del estabilizante 
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ANEXO C. Modelo de encuestas realizado 

PRUEBAS AFECTIVAS 
 

Nombre: Fecha: 
 

Género: F  M    Edad:   18 – 25 años    

26 - 30 años    

31 - 35 años    
31 - 40 años    

Prueba por favor la muestra e indique su nivel de agrado, marcando el punto en la 

escala que mejor describa su reacción para cada uno de los atributos. Siendo 1 la 

calificación mas baja y 4 la más alta. 

COLOR 
 

N. ESCAL
AS 

MUESTR
AS 

1 2 3 4 

1 Me gusta mucho     

2 Me gusta moderadamente     

3 Me gusta poco     

4 Me gusta muy poco     

5 Me es indiferente     

6 Me disgusta un poco     

7 Me disgusta 
moderadamente 

    

8 Me disgusta mucho     

Comentario 
 

 

 

 

OLOR 
 

N. ESCAL
AS 

MUESTR
AS 

1 2 3 4 

1 Me gusta mucho     

2 Me gusta moderadamente     

3 Me gusta poco     

4 Me gusta muy poco     

5 Me es indiferente     

6 Me disgusta un poco     

7 Me disgusta 
moderadamente 

    

8 Me disgusta mucho     

 

Comentario 
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ASPECTOS 
 

N. ESCAL
AS 

MUESTR
AS 

1 2 3 4 

1 Me gusta mucho     

2 Me gusta moderadamente     

3 Me gusta poco     

4 Me gusta muy poco     

5 Me es indiferente     

6 Me disgusta un poco     

7 Me disgusta 
moderadamente 

    

8 Me disgusta mucho     

 

Comentario 
 

 

 

 

TEXTURA 
 

N. ESCAL
AS 

MUESTR
AS 

1 2 3 4 

1 Me gusta mucho     

2 Me gusta moderadamente     

3 Me gusta poco     

4 Me gusta muy poco     

5 Me es indiferente     

6 Me disgusta un poco     

7 Me disgusta 
moderadamente 

    

8 Me disgusta mucho     

 

Comentario 
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ANEXO D. Tabla de datos recolectados mediante las encuestas. 
 

 COLO
R 

OLO
R 

ASPECTO TEXTURA 

EVALUAD
OR 

M 1 M 2 M 3 M 4 M 1 M 2 M 3 M 4 M 1 M 2 M 3 M 4 M 1 M 2 M 3 M 4 

1 5 8 6 4 3 8 3 5 5 8 6 3 5 8 8 3 

2 4 7 6 3 2 7 2 4 4 7 6 2 4 7 7 2 

3 6 8 7 5 3 8 4 6 6 7 6 2 5 8 7 4 

4 2 8 7 5 3 8 4 6 4 7 6 2 3 8 7 4 

5 5 8 7 4 3 8 6 5 5 8 5 3 5 8 6 3 

6 5 7 5 4 3 7 6 5 5 8 6 3 5 8 6 3 

7 5 7 5 4 3 7 6 5 5 8 6 3 5 8 6 3 

8 6 8 8 6 3 8 7 6 5 7 8 3 5 7 7 3 

9 6 8 6 3 2 8 4 6 7 8 6 2 3 8 7 2 

10 6 7 7 4 4 7 5 5 5 7 6 2 4 6 7 2 

11 7 6 7 4 4 7 4 6 6 7 7 3 6 7 8 3 

12 6 7 5 4 3 8 3 5 5 6 4 3 3 6 6 3 

13 5 5 6 5 3 8 5 5 5 6 6 3 5 6 5 3 

14 5 8 8 3 3 8 8 5 5 8 7 4 5 8 8 3 

15 5 8 6 4 3 8 3 5 5 8 6 3 5 8 8 3 

16 8 7 4 6 8 8 6 7 7 8 4 7 8 8 4 5 

17 5 8 6 7 7 8 7 7 8 8 4 7 7 8 3 4 

18 6 7 5 7 6 7 5 7 6 7 4 5 6 7 3 4 

19 7 8 6 6 7 8 7 7 7 8 4 7 7 8 4 5 

20 6 8 5 7 8 7 6 6 7 8 5 6 8 7 6 5 

21 7 8 5 8 8 8 5 4 7 8 4 6 6 8 5 4 

22 6 7 5 3 7 8 6 4 8 7 4 6 7 8 3 6 

23 7 6 4 5 8 7 5 6 7 8 6 5 8 7 5 4 

24 7 8 5 6 7 8 4 6 8 6 4 7 7 4 3 5 

25 6 8 6 7 7 8 2 6 8 7 4 6 8 6 4 5 

26 8 7 4 6 8 8 6 7 7 8 4 7 8 8 4 5 

27 7 8 6 6 7 8 7 7 7 8 4 7 7 8 4 5 

28 7 8 3 6 7 8 6 5 6 8 1 7 7 8 5 6 

29 6 7 5 3 7 8 6 4 8 7 4 6 7 8 3 6 

30 8 7 5 6 7 8 4 6 8 6 4 7 7 4 3 5 
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ANEXO E. Ficha técnica de los ensayos fisicoquímicos suplemento alimenticio 
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ANEXO F. Cromatograma para curva de calibración 0,001 mg/mL. 
 

 

 
ANEXO  G. Cromatograma para curva de calibración 0,01 mg/mL. 

 

 
 

ANEXO  H. Cromatograma para curva de calibración 0,01 mg/mL. 
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ANEXO I. Cromatograma para determinar concentración de Acido ascórbico 
primera replica. 

 

 

 
ANEXO J. Cromatograma para determinar concentración de Acido ascórbico 

primera replica. 
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ANEXO K. Tabla nutricional del suplemento alimenticio en % de consumo 
diario recomendado 
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ANEXO L. Semáforo alimenticio del producto. 
 

 

 
FOTOGRAFÍA DE LA PARTE EXPERIMENTAL 

 
 
 
 
 
 

 

Ilustración 5. Uvilla y guayaba picada 
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Ilustración 6. Desecador con uvilla por procesar. 
 

 

Ilustración 7 Guayaba ubicada en el desecador de bandeja. 
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Ilustración 8. Uvilla triturada 
 

Ilustración 9. Uvilla triturada 
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Ilustración 10. Pesado de producto final 
 
 
 

Ilustración 11. Cuatro muestras de distintas formulaciones. 
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Ilustración 12. Distinción de color de las cuatro formulaciones. 
 
 
 

Ilustración 13. Distinción de color de las cuatro formulaciones. 
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Ilustración 14. Análisis sensorial del consumidor 


