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1. SUMARIO

La Bebida Saborizada con Jamaica y Sabor Artificial a Uva A Base de Moringa
Oleifera, Lam se desarrolla con tres diferentes formulaciéon A,B y C; integrando
proporcionalmente los siguientes ingredientes: Hojas pulverizadas de Moringa
oleifera,Lam (4.8, 4.81 y 4.83%), Flor de Jamaica en polvo (1.6, 1.2 y 0.8%) ,
azucar (12, 12.02 y 12.07%), Acido Citrico (0.08%), Acido Benzoico (0.08%),
Saborizante artificial liquido sabor Uva ( 1.6%) en cada muestra y agua (79.84,
80.21y 80.53%).

La elaboracion consiste en pesar y medir los ingredientes, disolverlos en agua y
agitar hasta lograr una mezcla homogénea, filtrar nuevas muestras, luego de ello
envasar en botellas de vidrio y frascos, y pasteurizar. Por tener una apariencia
densa las muestras A, B y C, se les hizo una filtracion; dando como resultado A1,
Bly C1.

Tanto en los analisis fisicoquimicos como pH y °Brix, los microbiol6égicos como
Coliformes Totales se obtuvieron resultados satisfactorios. El andlisis sensorial se
realiz6 con ocho panelistas. El panel calificé a la muestra “C1” como la mejor.
También se utilizé el Método de Comparacion Mdltiple; el cual incluye al Analisis
Estadistico de Varianza y al Rango Mdltiple de Duncan para validar los resultados

del trabajo experimental.

Palabras claves: Moringa oleifera Lam, Flor de Jamaica, , Acido Citrico, Benzoato
de Sodio.
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2. INTRODUCCION

Dentro de la diversidad de plantas que se encuentran en Guatemala existe
la Moringa oleifera Lam, originaria de la India y traida por ingleses a
Centroamérica. Crece en los climas calidos y en suelos arcillosos no necesita

mucha humedad.

En los ultimos afios a nivel mundial se ha analizado a este arbol desde la
raiz hasta sus hojas, porque cada parte tiene diferente utilidad, como: En la
Industria Farmacéutica, Sanitaria, Industrial y Alimentaria. Entre la Industria
Alimentaria se ha estudiado y determinado que las hojas tanto frescas como secas
tiene un alto contenido de Proteinas, Carbohidratos, Grasas, Calorias, Vitaminas y
Minerales. La industrializacion es una técnica, la cual se basa en la transformacion
de un producto de tal manera que se facilite su manejo y se mantengan los
atributos de los alimentos durante el mayor tiempo posible.

Asi mismo, la tecnologia de alimentos permite la adicion de nutrientes
considerados deficientes en la dieta como los micronutrientes, lo que hace posible
el aumento del valor nutricional de los alimentos influyendo positivamente en el

estado nutricional de la poblacién.

Por esta raz6n se hace una investigacion tomado en cuenta a la Moringa oleifera
Lam como base de una bebida lista para tomar, utilizando hojas deshidratadas y
pulverizadas, como un alimento que contribuya a la solucién de los problemas
alimentarios que afronta el pais. En Guatemala desde el afio 2001, el Instituto de
Nutricién de Centroamérica y Panama —INCAP ha realizado investigaciones como
“El rendimiento y uso potencial de la Moringa oleifera Lam en la produccion de
alimentos de alto valor nutritivo para su utilizacion en comunidades de alta

vulnerabilidad alimentario-nutricional”.
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GENERAL:

3.1.1. Realizar una bebida a base de las hojas de Moringa oleifera Lam
aprovechando los altos niveles de Proteinas, Carbohidratos, Grasas |,
Calorias, Vitaminas y Minerales en comparacion con otros alimentos.

3.1.2. Utilizar la bebida como suplemento alimenticio al consumidor que lo
necesite.

3.1.3. Enmascarar el sabor fuerte y picante que tiene la hoja de Moringa oleifera

Lam con la Flor de Jamaica, azucar y saborizante artificial a Uva.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

3.2.1. Innovar un producto a base de las hojas de Moringa oleifera Lam.
3.2.2. Encontrar cual es la formulacion apropiada.
3.2.3. Establecer la diferencia de sabor entre muestras con una proporcion

adecuada entre cada ingrediente.
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4, HIPOTESIS

4.1. HIPOTESIS

Lograr enmascarar el sabor de la bebida a base de hojas pulverizadas de

Moringa oleifera Lam con la Flor de Jamaica pulverizada y el sabor atrtificial

a Uva.

4.2. HIPOTESIS NULA

No lograr enmascarar el sabor de la bebida a base de hojas pulverizadas de

Moringa oleifera Lam con la Flor de Jamaica pulverizada y el sabor artificial

a Uva.
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5. ANTECEDENTES BIBLIOGRAFICOS:

5.1. ASPECTOS GENERALES DE Moringa oleifera Lam :
5.1.1. Clasificacién Taxonomica:

Reino Plantae

Division Embryophyta

Sub — divisién Diploidalia

Clase Dicotiledoneae

Sub —clase  Archichlamydeae

Orden Rhoeadales
Familia Moringaceae
Género Moringa
Especie Moringa oleifera

5.1.2. Nombre Cientifico:

Moringa oleifera Lam; M. moringa Mil.; M. pterygosperma Gaerth. [1]

5.1.3. Nombres Comunes:
Alrededor del mundo el arbol de Moringa oleifera Lam se le conoce asi:
Behenbaum (aleman); West Indian ben (inglés); Benzolive (francés);
Sandalo ceruleo (italiano); Moringuiera (Portugal); Cedra (Brasil); Arbol del
ben, Morango, Moringa (espafiol); Dandalonbin (Burma); Angela (Colombia);
Marango (Costa Rica); Palo Jeringa, Palo de Tambor (Cuba); Palo de abejas
(Republica Dominicana); Tebebrinto ( El Salvador); Sajina (Fiji); Perlas,
Paraiso blanco (Guatemala); Saijhan (Guyana); Benzolive, Benzolivier, Ben
oleifere (Haiti); Maranga calalu (Honduras); Sahijna, Sarinjna (Hindu); Kalor,
Kelor (Indonesia); Névrédé (Mali); Marengo (Nicaragua); Jacinto (Panama);

Malunkai (Filipinas); Resada, Ben, Jasmin francés (Puerto Rico); Nébéday,
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Sap-Sap (Senegal); Dangap (Somalia); Murunga (Sri Lanka); Ruwag, Alim
(Sudén); Kelor (Surinam); La mu (Taiwan); Mlonge (Tanzania); Mupulanga,
Zakalanda (Zimbabwe).[2]

5.1.4. Origen y Ubicacién:

La Moringa oleifera Lam es un arbol originario de Himalaya, Nordeste de la
India, Bangladesh, Afganistan y Paquistan. Se conoce que fue llevado de la
India a Africa por los ingleses, introducida al Caribe y de alli a
Centroamérica. Crece en regiones cdlidas dentro de Guatemala como:
Petén, Zacapa, Chiquimula, El Progreso, Jutiapa, Santa Rosa, Escuintla,

Guatemala, Retalhuleu, San Marcos.[3]

Figura 1. Ubicacién geografica de los origenes de la Moringa oleifera.

Fuente:
Adans. Familia moringaceae.
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Figura 2. Paises donde crece la Moringa oleifera Lam.

B Paises donde crece la Moringa

5.1.5. Anatomia Vegetal:

Es un arbol o arbusto pequefio y frondoso, alcanza de 7-12 m de altura y de
20-40 cm de diametro, con una copa abierta tipo paraguas y fuste recto.[2].
La corteza es blanquecina, el tronco generalmente es espeso e irregular en

tamafio y forma la corona pequefia y densa.[4]

Las hojas son compuestas de 20 cm de largo y estan dispuestas en
grupos de foliolos con 5 pares de éstos acomodados sobre el peciolo
principal y un foliolo en la parte terminal. Las hojas son alternas tripinadas
con una longitud de 30-70 cm. [2]

Las flores son bisexuales de color crema con estambres amarillos muy
numerosas y fragantes [5], se producen en panicolas y son aromaticas,

tienen 5 pétalos blancos o blanco amarillento y 5 estambres. [6]

El fruto es alargado y triangular, de 20 cm de largo, con 13 o 18 semillas
subglobosas de color marron de aproximadamente 1 cm de diametro,

provistas de 3 alas blancas.[6]
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La raiz principal mide varios metros y es carnosa en forma de rabano

Cuando se le hacen cortes, produce una goma de color rojizo parduzco.

Figura 3. Arbol Moringa oleifera Lam

Fuente:
Alfaron, Norma Carolina. Rendimiento y uso potencial de Paraiso Blanco, Moringa
oleifera Lam en la Produccion de alimentos de alto valor nutritivo para su utilizacion
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Figura 4. Hoja del arbol Moringa oleifera Lam

Fuente:
El Arbol de la vida (Moringa) una solucion para bajar la desnutricion en el mundo

Figura 5. Flor del arbol Moringa oleifera Lam

‘ — 1

Fuente:
Moringa oleifera.
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Figura 6. Fruto del arbol Moringa oleifera Lam

Fuente: Moringa oleifera.

Figura 7. Semilla del &rbol Moringa oleifera Lam

Fuente:
Moringa oleifera.
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5.1.6. Forma de Cultivo:

Se cultiva durante todo el afio, pero especialmente durante los meses de
Diciembre a Febrero y Julio a Agosto. El habitat natural de estos arboles es
la ribera de rios en tierras bajas aunque ocasionalmente lo encontraremos
en altitudes de 1000 msnm. [3] La moringa es una planta adaptativa, en
suelos duros o pesados, con poca capacidad de retencion de humedad
como los arcillosos y hasta en aquellos que presentan poca actividad
biologica, siendo el suelo franco arcilloso el mejor de facil cultivo. Se
reproduce en cualquier tipo de terreno alcalino hasta de pH de 9, clima
tropical como preferencia de 20 a 40 °C y ademas es de rapido crecimiento
ya que produce los tallos después de 6-8 meses de haber sido
plantada.[7][8][9][10][11][12][13][14][15][3][16]

La planta se adapta. En términos generales, el terreno donde se planta no

soporta el encharcamiento.[17]

5.1.7. Usos de la Planta:

5.1.7.1. En la Industria Farmacéuticos: Al arbol se le atribuyen mdultiples
propiedades farmacoldgicas tales como: Antiescorbuticas, antiinflamatorias,
antimicrobianas, cicatrizantes, diuréticas, purgantes, rubefacientes,
estimulantes, expectorantes, febrifugas y abortivas. Las partes de la planta

a utilizar son: Hojas, corteza, raices y semillas.[17]

5.1.7.2. Como Uso Sanitario: Las semillas contienen ciertos coagulantes naturales
gue pueden aclarar diferentes tipos de aguas con diversos grados de
turbidez, haciendo posible su uso con fines domésticos. Como la
eliminacion de la turbidez va a acompafiado de la suspension de las

bacterias indicadoras de contaminacion fecal, se estima que este
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tratamiento es una tecnologia de bajo costo y de facil manejo para la

potabilidad del agua.[17]

5.1.7.3. En la Industria: Se utiliza para la elaboracion de agentes de limpieza de

uso domeéstico e industrial, tintesy fertilizantes.[18]

5.1.7.4. Como Plantas Ornamentales: Se trata de arboles muy interesantes y de
formas atractivas. Admite muy bien las podas. Se pueden utilizar como
arboles de sombra, setos, pantalla visual y auditiva e incluso como
cortavientos. Muchas especies, sobre todo los "arboles botella” son muy

interesantes como ejemplares aislados.[5]

5.1.7.5. Muy utiles para proteger otros cultivos en sistemas agroforestales: Al no
ser un arbol excluyente, es un buen soporte para otras especies trepadoras.
Es especialmente indicado para la modalidad de agricultura conocida como
"alley cropping" o "cultivo en callejones”, debido a ciertas caracteristicas
que lo hacen muy adecuado, como su crecimiento rapido, raices verticales
y profundas, pocas raices laterales, escasa sombra y alta productividad de
biomasa ( alto contenido en nitrdgeno que enriquece la tierra). El "cultivo en
callejones” consiste en cultivar especies herbaceas anuales, o de ciclo

corto, entre hileras de arboles que formando los "callejones".

La lefia proporciona un combustible aceptable, especialmente para cocinar;
ligera, con una densidad media de 0.6 y un poder calorifico de 4.600
kcal/kg.

La madera, fragil y blanda apenas tiene otro interés que la elaboracién de

carbon vegetal o pulpa de papel, de excelente calidad en ambos casos. [5]

5.1.7.6. Como Alimentacién Animal: Las hojas de Moringa constituyen uno de los
forrajes mas completos que se puedan imaginar. Muy ricas en proteinas,

vitaminas y minerales y con palatabilidad excelente, las hojas son
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avidamente consumidas por todo tipo de animales: Rumiantes, camellos,

cerdos, aves, incluso carpas, tilapias y otros peces herbivoros.

5.1.7.7. En la Alimentacion Humana: Las hojas deshidratadas y pulverizadas
aportan a la dieta un alto valor nutritivo y pueden incluirse en diferentes
preparaciones alimenticias sin interferir en el sabor y gusto de la
preparacion; puede agregarse como ingrediente en salsas, sopa de

vegetales, tortilla, tamalitos, carnes y otras preparaciones. [18]

Figura 8. Uso potencial de diferentes partes del arbol de Moringa oleifera
Lam en laindustriay produccién de alimentos.

Usos en cocina, Partes de la Moringa y sus usos
cosméticos,
medicina e industria
T | 1 I
l Semillas ” Vastago " Raices II Corteza | Hojas I Tallos ” Brotes |
—
Menos
aoska Tintes
Semillas | l Cascaras | ¢ . Alimentacion
i aninos, animal
uso
medicinal
Menos
coagulantes Factores de
Combustible crecimiento

A\

Harina

: Consumo humano
eftrmda i
* Usos Medicinales
Alimentacion -
animal Purificacion del

agua

Fuente:

Alfaron, Norma Carolina. Rendimiento y uso potencial de Paraiso Blanco, Moringa
oleifera Lam en la Produccidon de alimentos de alto valor nutritivo para su utilizacion
en comunidades de alta vulnerabilidad alimentario — nutricional de Guatemala.
Guatemala: 2008. Pag. 26.
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Tabla I. Usos populares del arbol Moringa oleifera Lam en Guatemala

Uso Parte Observaciones (Formas de Uso)

Uso general

Alimento humane | Flor Envuelta en huevo

Alimento animal Hoja/cogollos/vaina | Alimento de cerdos, caballos, etc.

Cerco/Poste vivo Planta entera Usado como cerco vivo

Jabon Tronco Ceniza del tronco cocida con cal

Adorno Flores Altares, floreros, etc.

Plaguicida Hojas Ahuyenta el gorgojo del maiz

Melifera Flores Atrae las abejas para producir miel

Lefia Tronco Buena madera para encendido

Construccion Madera Madera suave para construccion
Uso médico

Granos Hojas/cogollos Horchata/cocimientos para uso local

Manchas Hojas Cataplasma

Cdlicos digestivos | Hojas Horchata

Diarrea Cogollos Infusién

Fiebre Semillas Cocimiento para bafios

Gripe/resfrio Vaina Cocimiento para uso oral

Reumatismo Cogollos Cocimiento para bafios

Dolor de cabeza Semillas/hojas Horchata/cocimiento para uso oral

Infeccién ocular Cogollos Saturacion de uso local externo

Fuente:

Alfaron, Norma Carolina. Rendimiento y uso potencial de Paraiso Blanco, Moringa
oleifera Lam en la Produccién de alimentos de alto valor nutritivo para su utilizacién
en comunidades de alta vulnerabilidad alimentario — nutricional de Guatemala.
Guatemala: 2008. Pag. 29.
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5.1.8. Partes Comestibles:

La mayoria de las partes de la planta son comestibles. La raices gruesas y
carnosas tienen un sabor parecido al mani, también se menciona que es

similar al rAbano inclusive en su olor y preparacion.

Las hojas son consumidas crudas en ensaladas; deshidratadas como
sazonadores de caldos o sopas y en todas las comidas que se quiera
agregar. Se preparan en infusiones ya sea té caliente o frio.[5] El sabor es

ligeramente picante, intermedio entre el berro y el rabano.

Las semillas, por su parte, proporcionan aceite que se emplea
principalmente en la mecéanica y materiales artisticos. El aceite es claro,
dulce sin olor y nunca desarrolla rancidez; ademas es empleado en la
industria de perfumes y belleza. Las semillas de las vainas maduras; se
sumergen en agua hirviendo, con un poco de sal, por algunos minutos. Se
abre la vaina y se extraen las semillas ya listas para comer. El sabor es

parecido al de los garbanzos. También se pueden consumir tostadas.[5]

Las flores son consumidas en ensalada y se dice que tienen un sabor y

textura parecida a la de los champifiones. [19][11][12][13][14]

5.1.9. Valor Nutricional:

Debido a las multiples caracteristicas que tiene esta planta se puede
mencionar el alto contenido de nutrientes, los cuales pueden ser

aprovechados para la erradicacion de la desnutricion en nuestro pais.

Debido al valor nutritivo de Moringa oleifera Lam, ha sido empleada en

proyectos para la recuperacion del estado nutricional de poblaciones con
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deficiencias nutricionales cronicas, como el kwashorkor, marasmo,

anemia, escorbuto, beriberi entre otros.[11][20][21]

Ademas tienen un alto valor comercial en la India, donde son exportadas
enlatadas. También se comercializan otros derivados como el aceite,

extractos de sus hojas como polvos e infusiones [22]

La semilla de Moringa contiene un 35% de aceite, es de muy alta calidad,
poco viscoso Yy dulce, con un 73% de acido oleico, por tanto es similar al
aceite de oliva. Empleado en la cocina el cual no se oxida (Produce
Rancidez) y un buen alifio para las ensaladas.[5]

Las hojas de la Moringa oleifera Lam., son las partes mas aprovechadas
por su alto valor proteico. Ademas son ricas en componentes antioxidantes,
entre los que sobresalen los isotiocianatos que figuran como uno de los

principales portadores de propiedades anti cancerigenas y antibidticas.[23]

En las siguientes tablas se da a conocer el contenido de los nutrientes de la
hoja de Moringa oleifera Lam , las comparaciones estan basadas en 100
gramos de hojas frescas y secas, las cuales son recomendaciones

dietéticas diarias para una persona adulta por dia.
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Tabla Il. Contenido de Macro nutrientes en Hojas Frescas y Polvo de Hojas
de Moringa Oleifera en 100 gramos de porcién comestible.

Nutriente Hojas frescas Polvo de hojas
Humedad (%) 75.0 7.5
Calorias  kcal. 92 205
Proteina (9) 6.7 27.1
Grasa (g) 1.7 2.3
Carbohidratos (g) 13.4 38.2

Fuente: [18]

Tabla Ill. Contenido de Minerales en Hojas Frescas y Polvo de Hojas de
Moringa Oleifera en 100 gramos de porcién comestible

Nutriente Hojas frescas Polvo de hojas

Fibra (g) 0.9 19.2
Minerales (g) 2.3 -

Calcio (mg) 440 2,003
Magnesio (mg)| 24 368
Fosforo (mg) 70 204
Potasio (mg) 259 1.324
Cobre (mg) 1.1 0.57
Hierro (mg) 7 28.2
Azufre (mg) 137 870

Fuente: [18]
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Tabla IV. Contenido de Vitaminas en Hojas y Polvo de Hojas de Moringa
Oleifera en 100 gramos de porcién comestible.

Nutriente

Hojas frescas

Polvo de hojas

Vit. A-B caroteno(mg)
Vit. B1 tiamina (mg)
Vit. B2-riboflavina(mg
Vit.B3-ac. Nicoti(mg)
Vit.C-ac.Ascér. (Mg)
Vit. E- tocoferol (mg)

6.8
0.21
00.05
0.8
220

16.3
2.64
20.5
8.2
17.3
113

Fuente: [18]

Tabla V Contenido de Aminoacidos en Hojas y Polvo de Hojas de Moringa
Oleifera en 100 gramos de porcién comestible.

Nutriente Hojas frescas () Polvo de hoja (g)
Arginina 6.0 1.33
Histidina 2.1 0.61
Lisina 4.3 1.32
Triptofano 1.9 0.43
Fenilalanina 6.4 1.39
Metionina 2.0 0.35
Treonina 4.9 1.19
Leucina 19.3 1.95
Isoleucina 6.3 0.83
Valina 7.1 1.00

Fuente: [18]
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Las hojas en fresco de la planta tienen un contenido nutricional alto en 100 gramos

de porcién comestible tal como muestra la tabla de composicién quimica: 92 kcal,

6.7g de proteina, 1.7g de grasa, 13.4g de carbohidratos, 440mg de calcio, 24mg

de magnesio, 70g de fosforo, 259mg de potasio, 1.1 mg de cobre, 70g de Hierro,

137mg de azufre, 21g de tiamina, 0.05mg riboflavina, 0.8mg de niacina, 220mg de

vitamina C, 6.8g de Beta caroteno.[18]

Las hojas deshidratadas en polvo de la planta en 100 gramos tienen: 205 kcal,

27.1 g de proteina, 2.3 g de grasa, 38.2 g de carbohidratos, 2.003mg de calcio,

368mg de magnesio, 204mg de fosforo, 1.324 mg de potasio, 0.57mg de cobre,

28.2mg de hierro, 870mg de azufre, 2.64 mg de tiamina, 20.5mg de riboflavina,

8.2mg de niacina,17.3mg de vitamina C, 16.3mg de Beta caroteno, Vitamina E

113mg.[18]

Tabla VI. Comparacion Nutricional de la hoja de Moringa oleifera Lam con
otros alimento en 100g.

Nutriente

Hojas de

M. oleifera

Zanahoria

Naranja

Leche

de vaca

RDD
(Adulto/dia)

Caroteno (mcg) 6780 2813 7 28 100
Vitamina C (mg) 220 6 42 1 60
Calcio (mg) 440 32 43 152 500
Proteina (g) 6.7 0.8 0.7 3.3 0.8 g/Kg

Fuente:[13], [24], [25] RDD = Recomendaciones dietéticas diarias del INCAP.

Las hojas de Moringa oleifera Lam son comparadas con comidas comunes; en las

siguientes gréaficas se da a conocer el contenido nutritivo de las hojas frescas y

hojas secas, todos los valores son por 100 gramos de porcion comestible.
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Figura 9. Comparacion Nutricional del Arbol de Moringa oleifera Lam
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Gréfica 1. Graficas Comparativas de Moringa oleifera Lam con Diferentes
Alimentos.
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Fuente : [26]

Las siguientes graficas demuestran los valores del consumo recomendado

diariamente y los nutrientes principales.

Gréafica 2. Para un niflo de 1 a 3 afios, el consumo recomendado diariamente
es de 8 gramos de polvo de hojas de Moringa oleifera Lam.
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Para nifios y nifias de 1 a 3 afios es recomendable la ingesta de 8g diarios, esto
dependera de las necesidades nutricionales. 1 cucharada provee 100% del

consumo recomendado de la vitamina A.

Gréfica 3. Para mujeres en periodo de lactancia, el consumo recomendado es

de 24 g de polvo de hojas de Moringa oleifera Lam.
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En las mujeres embarazadas o en periodo de lactancia, los 24g recomendados,

dependen de los niveles de hemoglobina, 3 cucharadas proveen 78% del

consumo de la vitamina A.[26]

Tabla VII. Analisis Bromatoldgico % en Hojas y Tallos de Moringa oleifera

Lam ) ) . )
Parte de | Materia | Proteina | Digestibilidad | FDA FDN PC- PC-
la planta Seca Cruda FDA FDN
Hojas 21 23 79 27 30 4 7
Tallos 15 9 37 35 64 2 3

Fuente:[11]
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FDA: fibra detergente acida; FDN: pared celular; PC-FDA: proteina ligada al
contenido de fibra detergente acida en relacion con la proteina cruda total; PC-
FDN: proteina ligada al contenido de pared celular en relacion con la proteina

cruda total.

5.1.10. Toxicidad:
Los compuestos de Moringa oleifera Lam tienen un una toxicidad muy baja,
en la prueba de toxicidad aguda en ratones, la planta mostr6 un alto
margen de seguridad. [27]
La planta contiene como principio toxico Benzil, Acido Moringico y Acido
Cianhidrico. La corteza fresca contiene Sistosterol y pequefas trazas de
Alcaloides y Glucosido cianogenico. Las hojas frescas y machacadas

aplicadas a la piel producen ampollas y quemaduras. [28]

5.2. ASPECTOS GENERALES DE JAMAICA:

5.2.1. Clasificacién Taxonomica:
Reino: Plantae
Divisién: Anthophyta
Clase: Magnoliopsida
Familia: Malvaceae
Geénero: Hibiscus
Especie: Hibiscus sabdariffa L. [29]

5.2.2. Nombre Cientifico:

Rosa o flor de Jamaica su nombre cientifico es Hibiscus sabdariffa L, [29]

5.2.3. Nombres Comunes:
African mallow, florida camberry, hibiscus tea flower, indian sorrel, Jamaica

Flower, Jamaica Sorrel, Jamaica tea flower, pink lemonade flower, red sorrel,
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red tea, royal roselle, sour-sour, wild roselle, rosella, rosella-tee, roselle,
hibiscus blossom (ingles). Afrikanische Malve (aleman), Bissap (senegalés,
Africa Occidental), Cabitutu (Panama), Flor de Jamaica (mexicano, América
Central), Karkade (egipcio, sudanes, suizo), Malvatee, oseille de Guinea

(francés), Rosellhibiskus (sueco). [30]

5.2.4. Origen, Descripcion y Usos:
La Flor de hibisco de Abisinia (Hibiscus sabdariffa L.) en una planta nativa de la
region que se extiende desde la India hasta Malasia; es apreciada por los

carnosos calices de sus flores, grandes, rojas y de un fresco sabor a acido.

Figura 10: Flor de Jamaica Fresca

Fuente: [29]

Es una familia cercana del kimbombon, tiene flores parecidas a este y fue
llevada en tiempos remotos a Africa. Desde ahi fue transportada con el
trafico de esclavos, llegé a Jamaica a principios del siglo XVIII. Aunque la

flor de Jamaica tiene una acidez parecida a la acedera, también se asimila
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a la frambuesa, ciruela y su aroma floral parecido a la baya. Con su intenso
color rojo, se usa para darle vivacidad a las infusiones y a otras bebidas
rfrescante. La flor de Jamaica se usa fresca para hacer vinos, jaleas,

almivares, postres de gelatina, bebidas y pudines.

La flor seca se utiliza para infusiones, jaleas, mermeladas, helados,

granizadas, mantequillas aromatizadas, tartas de frutas y otros postres.

Las semillas hervidas como si fuera cafe, se han utilizado como afrodiciaco
(Jus de Bissap), una bebida fria a base de Jamaica, a la que

frecuentemente se ha considerado como bebida nacional senegalesa. [30]

Tiene diversos usos en la medicina naturista (homeopatia), en la industria

Farmacéutica y alimentaria. En la medicina se destaca por los beneficios
gue producen las antocianinas, pigmentos que tienen propiedades
antioxidantes y que no presentan actividad téxica ni mutagénica lo que
garantiza un amplio uso. Presenta un sabor acido una vez hervida y se usa
como un sustituto del té o café especialmente recomendado a quienes
presentan problemas de salud. Utilizado en terapia por problemas
cardiacos, nerviosos, presion sanguinea alta, fiebre, enfermedades

hepaticas y calcificacion de las arterias (ideal para personas mayores). [31]

Su gran uso sobre todo en Latinoamérica, se debe a que tanto en agua
fresca como en infusion, favorece la digestion, tiene un ligero poder laxante
y es muy diurética, tres de las acciones del organismo por las que mas

eliminamos toxinas, por este motivo se usa mucho para perder peso.

Existen estudios que estan corroborando que este poder depurativo
favorece el control del colesterol y los triglicéridos, por lo tanto, previene
enfermedades cardiovasculares y actla sobre la hipertensién (baja la
tensién). También controla la glucemia y por tanto es positiva en el

tratamiento de la diabetes.
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Sus ventajas estan relacionadas con la presencia de antocianinas; tiene un alto
contenido de vitamina C (4cido ascérbico). Cada 100 mg de flor fresca contiene
2.85 mg de vitamina D, 0.04 mg de vitamina B1 y 0.06 mg de vitamina B2

compleja. Los nutricionistas han encontrado en la flor de Jamaica un contenido

alto en calcio, niacina, hierro y riboflavina. [29]

5.3. SABORIZANTES ARTIFICIALES:
Son los compuestos quimicos obtenidos por sintesis, que aun no han sido
identificados en productos de origen animal o vegetal utilizados por sus
propiedades aromaticas, en su estado primario o preparados para el

consumo humano.[32].

Los saborizantes son preparados de sustancias que contienen los principios
sapido-arométicos, extraidos de la naturaleza (vegetal) o sustancias
artificiales, de uso permitido en términos legales, capaces de actuar sobre
los sentidos del gusto y del olfato, pero no exclusivamente, ya sea para
reforzar el propio (inherente del alimento) o transmitiéndole un sabor y/o
aroma determinado, con el fin de hacerlo méas apetitoso pero no

necesariamente con este fin.

Suelen ser productos en estado liquido, pasta, que pueden definirse, en

otros términos a los ya mencionados, como concentrados de sustancias.

Es de uso habitual la utilizacion de las palabras sabores, esencias,

extractos y oleorresinas como equivalentes a los saborizantes.

Otro concepto de saborizante es el de considerarlos parte de la familia de
los aditivos. Estos aditivos no so6lo son utilizados para alimentos sino para
otros productos que tienen como destino la cavidad bucal del individuo pero
Nno necesariamente su ingesta, por ejemplo la pasta de dientes, la goma de

mascar, incluso lapices, lapiceras y juguetes son saborizados.
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5.4. ACIDO CITRICO (E330):

El acido citrico (CeHsO7) es un acidulante ampliamente usado, inocuo con el
medio ambiente. Es practicamente inodoro, de sabor &acido no
desagradable, soluble en agua, éter y etanol a temperatura ambiente.
Presente en la mayoria de las frutas, sobre todo en citricos como el limoén 'y

la naranja.

HO 0
0 = 0

OH

|
HO~ OH

Es un sdlido incoloro, traslicido o blanco, que se presenta en forma de
cristales, granular o polvo. Es anhidro o contiene una molécula de agua de
hidratacion. Quimicamente, el acido citrico comparte las caracteristicas de
otros acidos carboxilicos. Cuando se calienta a mas de 175°C, se

descompone produciendo diéxido de carbono y agua.
El acido citrico es un buen conservador y antioxidante natural que se afiade
industrialmente como aditivo. Sus funciones son como agente secuestrante,

agente dispersante y acidificante.[33]

Dosis recomendada: 1% del volumen.
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Tabla VIII. Usos del Acido Citrico en Distintas Industrias:

Sector

Bebidas

Dulces y Conservas

Caramelos

‘Verduras Procesadas

Alimentos Congelados

Frutas y Hortalizas Enlatadas

Aceites y Grasas

Confiteria y Reposteria

Quesos Pasteurizados y
Procesados
Lacteos

Productos de la Pesca

Carnes

5.5.

Uso

Para impartir sabor y regular el pH; también
incrementa la efectividad de los
conservadores antimicrobianos

Acidulante y regulador del pH para lograr
una optima gelificacion
Acidulante y regulador del pH con el objetivo
de alcanzar la maxima dureza de los geles

En combinacién con acido ascorbico,
previene la oxidacion

Ayuda a la accién de los antioxidantes;
inactiva enzimas previniendo pardeamientos
indeseables; inhibe el deterioro del sabor y
el color

Disminuye el pH; al actuar como agente
quelante; previene la oxidacion enzimatica y
la degradacion del color, resalta el sabor.

Previene |la oxidacion

Se utiliza como acidulante, para resaltar el
sabor y para optimizar las caracteristicas de
los geles

En forma de sal, como texturizante

Estabilizante en cremas bhatidas

Para bajar el pH en presencia de otros
conservadores o antioxidantes

Se utiliza como auxiliar del procesado y para

modificar la textura

ACIDO BENZOICO O BENZOATO DE SODIO (E220):

El acido benzoico es un compuesto quimico integrante del grupo de

los acidos carboxilicos, formado, entre otros, por los acidos oleico, lactico y

estearico. También conocido como &cido bencenocarboxilico o &cido

fenilcarboxilico, este acido posee un grupo carboxilo unido a un anillo

fénolico. Su férmula quimica es la siguiente: C6H5—COOH.
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El &cido benzoico es un acido aromatico, soélido y poco soluble en agua fria
pero con buena solubilidad en agua caliente o disolventes orgénicos. Su
acidez es ligeramente superior a la de los &cidos alifaticos sencillos. Su
presentacion es en estado soélido, en forma de polvo o cristales de color

blanco y con un ligero olor agrio.

Con fines industriales, el acido benzoico se prepara a partir de la reaccion
del benceno a través de una alquilacion Friedel-Crafts con un halogenuro
de metilo en presencia de AICI3. Como producto de esta reaccion se genera

tolueno.

El tolueno se oxida con permanganato de potasio en un medio alcalino
dando como resultado benzoato de sodio (soluble) y didxido de manganeso
(insoluble). A continuacion se realiza un filtrado y un posterior proceso de
acidificacion del compuesto con permanganato de potasio, obteniéndose

acido benzoico en la forma de un precipitado de color blanco.

La principal aplicacion del &cido benzoico y sus derivados es como
conservante de alimentos de pH acido. Son eficaces para proteger los
alimentos contra la aparicién de fermentaciones no deseadas y moho. Si se
usa el acido benzoico junto con diéxido de azufre o algunos otros sulfitos,

sirve para atacar microorganismos de espectro mas amplio.

Se utiliza también como conservante en bebidas refrescantes, en zumos
para uso industrial, en cierto tipo de productos lacteos, en reposteria y
galletas, en conservas vegetales como el tomate, en mermeladas,

margarinas y salsas, asi como en crustaceos frescos o congelados.[34]

Es muy utilizado por la industria de refrescos, debido a la demanda de
jarabe de maiz de alta fructosa en bebidas carbonatadas. El benzoato de
sodio aumenta la acidez de las bebidas gaseosas, o que también aumenta

la intensidad del sabor de alta fructosa.
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El benzoato de sodio se aflade principalmente a los alimentos acidos para
mejorar su sabor. Se puede encontrar en alimentos tales como curtidos,
salsas, mermeladas y jugos de frutas. Los alimentos que contienen vinagre,
tales como aderezos para ensaladas, normalmente contienen niveles muy
altos de benzoato de sodio. ElI benceno, un precursor del benzoato de
sodio, puede encontrarse en cantidades muy pequefias de forma natural en
algunas frutas, verduras, carnes, productos lacteos e incluso el agua
potable. [35]

Dosis: 0.05-0.1 % del volumen
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6. MATERIALES Y METODOS

6.1. LOCALIZACION:

6.1.1. Las hojas de Moringa oleifera Lam se recolectaron en el Km. 83.5 de
Cuyuta, Masagua, Escuintla con el apoyo del Departamento de Cuencas
Hidrograficas del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién a
cargo de la Inga. Regina Valiente. Después de deshidratada, se pulverizé
en Comercializadora Comercial Industrial (Moringa Oro).

6.1.2. La formulacion se realizo en las instalaciones de Jugos y Refrescos, S.A.

6.1.3. La ejecucion o proceso de la bebida se da en las instalaciones del
Laboratorio Nacional de Salud , en el &rea de Produccion de Medios de
Cultivo.

6.1.4. Los andlisis de °Brix y pH se determinaron en el area de Fisicoquimico de
Alimentos, siempre dentro del Laboratorio Nacional de Salud.

6.1.5. El analisis microbiolégico (Coliformes Totales) se realizo en el area de
Microbiologia de Alimentos en el Laboratorio Nacional de Salud.

6.2. MATERIALES Y EQUIPO:

6.2.1. Materiales:

6.2.1.1. Hojas de Moringa oleifera Lam secas y pulverizadas
6.2.1.2. Flor de Jamaica seca y pulverizada

6.2.1.3. Azlcar granulada

6.2.1.4. Acido Citrico

6.2.1.5. Acido Benzoico o Benzoato de Sodio
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6.2.1.6.
6.2.1.7.

Saborizante Artificial Liquido Sabor Uva

Agua Purificada

6.2.2. Equipo y Utensilios:.

6.2.2.1.
6.2.2.2.
6.2.2.3.
6.2.2.4.
6.2.2.5.
6.2.2.6.
6.2.2.7.
6.2.2.8.
6.2.2.9.

6.2.2.10.
6.2.2.11.
6.2.2.12.
6.2.2.13.
6.2.2.14.
6.2.2.15.
6.2.2.16.
6.2.2.17.
6.2.2.18.
6.2.2.19.

Balanza de Laboratorio Baxtran 150 a 6000 Gr. Div de 0,002 a 1 Gr
Agitador Magnético Modelo HSC (Eléctrico)

pH meter HACH be Rigth sensION1, 2007

Bafio de Maria Thermo Cientific

Recipiente hondo

Molino pulverizador

Canasta de mimbre

Papel parafinado

Espatula de acero inoxidable

Beacker de100 y 500ml

Papel aluminio

Agitadores magnéticos (Barra magnética)

Probeta de 500ml|

Pipeta de 10ml

Tres botellas de vidrio con tapa de 400ml (Limpios y Esterelizados)
Hielo

Embudo

Papel Filtro Whatman Cat No. 1001 185

Tres frascos pequefos con tapadera (Limpios y Esterelizados)
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6.3. METODOLOGIA:

6.3.1. Parte Experimental:

Para la elaboracion de la Bebida Saborizada con Jamaica y Sabor Atrtificial
de Uva a Base De Moringa oleifera, Lam se determino la realizacion de seis

diferentes formulaciones, las cuales llevan el siguiente procedimiento:

6.3.1.1. Recolectar y transportar las hojas de Moringa oleifera Lam en una
hielera para evitar el marchitamiento y descomposicion de las mismas.

6.3.1.2. Desinfectar las hojas frescas con una solucion de 1:1000 con
Hipoclorito de Sodio al 5%

6.3.1.3. Colocar en una canasta las hojas de Moringa y deshidratar a la sombra
por 5 dias a igual que la Flor de Jamaica.

6.3.1.4. Pulverizar las hojas de Moringa y la Flor de Jamaica.

6.3.1.5. Pesar en una balanza semi-analitica los ingredientes en polvo y la
azucar segun la proporcion de la formulacion.

6.3.1.6. Identificar los beackers, botellas y frascos seguin el nombre de cada
formulacion.

6.3.1.7. Colocar dentro de un beacker los ingredientes, el agua y un agitador
magnético en barra.

6.3.1.8. Colocar el beacker sobre un agitador magnético (eléctrico) y mezclar
por 30 minutos.

6.3.1.9. Medir el pH de cada mezcla y tomar nota.

6.3.1.10. Verter la mezcla en botellas de vidrio y taparlas (Segun su formulacién).

6.3.1.11. Filtrar 100ml de cada muestra (A, B y C) utilizando papel filtro y embudo,
colocando lo filtrado en frascos de vidrio con tapadera (A1, B1y C1).

6.3.1.12. Colocar las botellas y los frascos dentro de un Bafio Maria por 20
minutos a 80 °C (Pateurizar).

6.3.1.13. Sacar y colocar las botellas teniendo cuidado que estan calientes y de

no abrirlas, en un recipiente hondo con agua fria.
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6.3.1.14. Introducir hielo en el recipiente para provocar un choque térmico.

6.3.1.15. Dejar enfriar y mantener las botellas y frascos a temperatura ambiente.

Tabla IX. Formulacién de las Tres Diferente Muestras

P/ 400ml. Muestra Muestra Muestra
“A” “B” “C”

% g % g % g
Moringa pulverizada 4.8 18 4.81 18 4.83 18
Azlcar 12 45 12.02 45 12.07 45
Jamaica pulverizada 1.6 6 1.2 4.5 0.8 3
Acido Citrico 0.08 0.3 0.08 0.3 0.08 0.3
Benzoato de Sodio 0.08 0.3 0.08 0.3 0.08 0.3
Saborizante a Uva 1.6 6ml 1.6 6ml 1.61 eml
Agua purificada 79.84 | 300ml | 80.21 300ml | 80.53 | 300ml
TOTAL 100 375.6 100 374.1 100 372.6
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Figura 11. Diagrama de Flujo del Proceso de Elaboracion de la Bebida
Saborizada con Jamaica y Sabor Artificial a Uva a Base De Moringa oleifera, Lam:
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6.3.2. Métodos de Analisis:

6.3.2.1. Medicion de las Propiedades Fisicoquimicas:

6.3.2.1.1. Medicion de pH:
Para esta medicion se determina con la utilizacion de un medidor de pH, el
cual se calibro con Buffer de pH 4, 7 y 10, los resultados fueron

satisfactorios y se prosiguio a la lectura de las muestras.

6.3.2.1.2. Determinacion de ° Brix:
El analisis de ° Brix o Solidos Solubles como se le conozca, se determina
en un Refractémetro Digital. Se inicia calibrando el equipo con una solucién
de Sacarosa al 20%, dando una lectura aceptable. Lugo se coloca de dos a
tres gotas de cada muestra y en rango de 10 segundos se obtienen los

resultados.

6.3.2.2. Analisis Microbioldgico:

6.3.2.2.1. Coliformes Totales:
Para la elaboracion de la bebida se utiliza agua como disolvente de los
ingredientes, la cual es un foco propicio para la contaminacion de las
muestras con este tipo de microorganismos. Son de origen intestinal y han
sido catalogados como indicadores de contaminacion fecal en la calidad del

agua. Utilizando el método de Petrifilm.

6.3.2.3. Analisis Sensorial:

Se solicita la participacibn a un grupo de 8 personas no capacitadas,

evaluando las tres muestras representativas de cada formulacion (A, By C)
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y tres nuevas muestras (Al, B1 y C1) y asi determinar la aceptacion o la
preferencia de cada una.

Los atributos evaluados son: apariencia, color, textura, sabor y olor.

La metodologia empleada se describe como Analisis Sensorial, consiste en
una prueba de comparacion, con el objetivo de calificar las muestras.

El proceso para el andlisis sensorial:

6.3.2.3.1. Rotular el recipiente con cada cédigo de muestra (A, By C)y (Al, B1
y C1)

6.3.2.3.2. Colocar 10 ml aproximadamente de cada muestra.

6.3.2.3.3. Entregar una boleta donde se les indican los parametros a evaluar
porque para dicha evaluacién se utilizan una escala hedonica de
cinco puntos en donde uno representa el mayor grado de aceptacion
y cinco el menor, las muestras y un vaso con agua.

6.3.2.3.4. Dar las instrucciones de los pasos a seguir y aclarar dudas.

6.3.2.3.5. Recibir las boletas y agradecer a los participantes.
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7. RESULTADOS

7.1. RESULTADOS DE LA FORMULACION Y PREPARACION DE LA
MUESTRA:

La finalidad de realizar la bebida a base de la hoja de Moringa oleifera
Lam, es aprovechar el alto nivel de Proteinas y Carbohidratos que en ella
se encuentran, y dar al consumidor un producto agradable, sin embargo se
obtuvo una formulacion con una consistencia densa y aspecto grumoso,
tomando en cuenta que la proporcion de los ingredientes varia entres cada
una. Por lo tanto, se tomé la decision de hacer nuevas muestras A, By C
por medio de filtracion, determindndose como Al, B1 y C1 obteniendo
como resultado una bebida menos densa, presentando al panel de analisis

sensorial las seis muestras y asi determinar cual es la de mejor aceptacion.

Parte de los objetivos de esta investigacién es lograr enmascarar el sabor
de la hoja de Moringa olifera Lam en la bebida, ya que esta es muy fuerte y
picante, se logro con las proporciones de Flor de Jamaica y saborizante a
uva a disminuir un poco ese sabor y pueda ser degustado sin ser rechazado

por los consumidores.

7.2. RESULTADOS DE LOS DIFERENTES ANALISIS:

7.2.1. Medicion de pH:
En la lectura de el pH meter dio como resultado para las tres muestras un
pH ACIDO dentro del rango aceptable para las Bebidas no alcohdlicas en
este caso la realizada a base de la hoja de Moringa oleifera Lam. La
muestra A registra la Mayor Acidez, ya que tiene la mayor proporcion de
Flor de Jamaica, la muestra B lo registra un poco mas alto y la muestra C
registra un valor menor, pero cabe sefialar que la diferencia entre las tres

muestras es minima, por lo que no existe diferencia significativa.
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7.2.2. Medicion de ° Brix:
Los resultados para la medicion de ° Brix se realizo la lectura de las tres
muestras y por tener la misma proporcion de azlcar, saborizante y

preservativos no se obtuvieron diferencias en las lecturas.

Por predominar el sabor a Uva se consulto en el CODEX Alimentarius segun
Norma ALINORM 05/28/39 indica que 16.0 ° Brix es el valor aceptable y la
bebida a base de la hoja de Moringa oleifera Lam se acerca al rango

permitido.

7.2.3. RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO:

La aprobacion de un producto antes de salir al mercado, es el resultado de
los analisis microbioldgicos, en este caso se realizd para Coliformes Totales
por el uso de agua en la muestra. Los resultados adquiridos de la Muestra A
es <10 UFC , Muestra B sin realizar el analisis porque al momento de
sacarla del bafio maria se destapo y en la Muestra C es <10 UFC. En

conclusion es Negativos para Coliformes Totales.

Tabla X. Resultados Fisicoquimicos y Microbiolégicos:

Muestra A Muestra B Muestra C
pH 3.47 3.59 3.77
(°Brix) 15.6 15.6 15.4
Coliformes Totales <10 UFC <10 UFC

El andlisis de la muestra B de Coliformes Totales no se realizé.
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7.3.

ANALISIS SENSORIAL:

7.3.1. Método Estadistico:

7.3.1.1. Calificacion:

1 =Excelente 2 =MuyBueno 3 =Bueno 4 =Regular 5= Malo
Tabla XI. Calificaciones de los panelistas.
Panelista A B C Al B1 Cl TOTAL
1 4 5 3 2 1 1 16
2 5 4 4 3 1 1 18
3 5 5 5 4 2 3 24
4 3 2 4 2 2 2 15
5 1 2 2 3 3 2 13
6 2 2 2 2 2 1 11
7 4 4 4 4 4 4 24
8 4 3 4 2 1 1 15
TOTAL 28 38 28 22 16 15 136
Tabla XIl. Determinacién del Factor de Correccién.
FACTOR DE 136*136 = 385.33
CORRECCION 6*8
Tabla XIllIl. Las tres mejores calificaciones.
Panelista Al B1 Cl TOTAL
1 2 1 1 4
2 3 1 1 5
3 4 2 3 9
4 2 2 2 6
5 3 3 2 8
6 2 2 1 5
7 4 4 4 12
8 2 1 1 4
TOTAL 22 16 15 53
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Se determind trabajar con las muestras que mejor calificacion obtuvieron, ya que

son las de mayor aceptacion por los panelistas, tomando en cuenta las

caracteristicas evaluadas y sus comentarios.

Tabla XIV. Determinacion del Factor de Correccion de la Tabla XllI

FACTOR DE 53*53=117.04
CORRECCION 3*8
Tabla XV. Suma de Cuadrados/8
Al Bl C1 TOTAL Suma de
Cuadrados
(SS)
SS 22%22 = 484 16*16= 256 15*%15= 225 | 484+256+225 | 965/8-117.04=
MUESTRA =965 3.58
SS 16+25+81+ 36+64+25+ 144+16= 407 407/3-117.04=
PANELISTA 18.62
TOTAL SS 4494+16+4+9+ | 1+14+4+449+ | 1+1+9+4+4+ 66+40+37= 143-117.04=
(Doble de la 4+16+4= 4+16+1= 1+16+1= 143 25.96
calificacion de 66 40 37
Panelistas)
7.3.2. Andlisis de Varianza:
Tabla XVI. Elaboracion del Andlisis de Varianza.
VARIABLE Diferencia de Sumade Sumade
Cuadrados Cuadrados Cuadrados de
( df) (SS) Muestra (Ms)
MUESTRA 2 3.58 3.58/2=1.79
PANELISTA 7 18.62 18.62/7= 2.66
ERROR 2*7=14 25.96-(3.58+18.62)= 3.76/14= 0.268
3.76
TOTAL 2+7+14= 23 25.96
F Tabla 5% 3.34
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7.3.2.1. Diferencia entre Muestras y Panelistas:
F*=1.79/0.268= 6.67
F**=2.66/0.268= 9.92
6.67 > 3.34 Si hubo diferencia significativa entre muestras

9.92 > 3.34 Si hubo diferencia significativa entre panelistas

7.3.3. Rango Multiple de Duncan :

Tabla XVII. Calculo de la Media de la Muestra

Al B1 Cl
PROMEDIO SE 22 16 15
MUESTRA
PROMEDIO DE 8
PANELISTA
TOTAL 2.75 2 1.875

(Error Estandar) SE= vMs ERROR / No. De Panelistas

v0.268/8=0.18

Tabla XVIII. Determinacién de Probabilidad

2 3
rp 5% 3.18 3.03
Rp 3.18*0.18= 0.57 3.03*0.18=0.54

Cl1-A1=1.875-2.75=-0.875 es menor que 0.57 Rp2
C1-B1=1.875 - 2=-0.125 es menor que 0.54 Rp3

Rpl=esigual aCl
R1=C1 (1.875) R2=B1 (2) R3= Al (2.75)

Conclusion: La muestra C1 es la que mejor aceptaciéon obtuvo.
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8. CONCLUSIONES

8.1. EIl sabor de la Moringa oleifera Lam es demasiado fuerte por ello se
utilizaron dos sabores, Flor de Jamaica (natural) y sabor artificial a Uva. El

mejor ingrediente que enmascara el sabor es el de uva.

8.2. Con la finalidad de optimar la bebida, se realizaron nuevas muestras de las
formulaciones principales por medio de filtracion, la mejor muestra es la C1,
la de segunda calificacion es la B1 y por dltimo la Al, las cuales fueron
calificadas con el Método Estadistico de Andlisis de Varianza y Rango

Multiple de Duncan.

8.3. La aplicacion de Acido Citrico, Benzoato de Sodio y el pH &cido,

contribuyeron a que la carga microbiologica fuera en el limite permisible.

8.4. Lainnovacion de nuevos productos a base de plantas con altos contenidos
nutricionales, lograra que a personas de escasos recursos econémicos y/o
con desnutricidbn sean beneficiadas, y asi contribuir a la erradicacion del

hambre en Guatemala.
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9. RECOMENDACIONES

9.1. Para mas investigaciones, utilizar en el proceso de pulverizado tanto en las
hojas de Moringa oleifera Lam como en la Flor de Jamaica un
micropulverizador y asi lograr una particula mas pequefia que se disuelva

facilmente.

9.2. Siendo la hoja de Moringa muy suceptible a la temperatura, transportar

siempre en frio, de lo contrario se marchitaran.

9.3. Por su diversa utilidad, se le considera al arbol de Moringa oleifera Lam
como multifuncional, por consiguiente esta investigacién insta a otros
estudiantes para que la utilicen en la innovacién de otros productos

alimenticios, utilizando tanto las hojas como las flores.
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11.

ANEXOS

Anexo 1. Pruebas Sensoriales

Calificacion:

1 = Excelente 2 =MuyBueno 3=Bueno 4 =Regular 5=Malo

MUESTRA

PUNTUACION

A

C

A1

B1

C1

Preferencias

Caracteristicas a evaluar:

CARACTERISTICAS

Mx

Mx

Mx Mx Mx

Mx
C1

APARIENCIA

COLOR

TEXTURA

SABOR

OLOR

*Sefale con un cheque, la caracteristica que usted prefiera de las muestras.

Panelista #

Nombre:
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