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Resumen

Titulo: analisis de las caracteristicas organolépticas de una bebida aromética a base de limonaria (cymbopogon

citratus) en el municipio de san Alberto cesar”

Autores: Allendy Martinez VVega, Camilo Andrés Sanchez Carrefio™

Palabras Claves: limonaria, acido citrico, ebullicion, miel y propiedades organolépticas.

Descripcién:

La finalidad del proyecto se hace con el fin de una elaboracién de una bebida refrescante a base de limonaria
(cymbopogon citratus) natural, con alternativa de consumo refrescante por sus propiedades, con el fin de llevar
a conocer un mayor grado de aceptabilidad entre los consumidores dandoles un mejoramiento y llevando un
equilibrio de aceptacién organoléptico rico y agradable, que tenga un vida Util y durabilidad sin ningun tipo de
conservantes artificiales, se le lleva un estudio de la bebida en cuanto el sabor, color y aroma. También se hacen
pruebas sensoriales con los compafieros y mas de 75 personas para llegar con exactitud la formula y llevar a un
grado de aceptabilidad para elaborar un contenido de 350ml de producto y se realizan pruebas fisicoquimicas
para llevar muestra del (pH, acidez, Grados Brix) con toda esta informacion se llevé a cabo la textura, el sabor,
el olor y aroma del contenido. A esto se le suma que el producto posee grandes benéficos para la salud que

adquieran este producto innovador.

* Trabajo de Grado

™ Instituto de Proyeccion Regional y Educacidn a Distancia, Administracion agroindustrial. Director: Javier Mauricio
Melo Guevara

ING Agroindustrial Mg. en Ingenieria Ambiental.
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Abstract

Title: Analysis of the organoleptic characteristics of an aromatic drink based on lemongrass (cymbopogon

citratus) in the municipality of San Alberto Cesar”

Authors: Allendy Martinez VVega, Camilo Andrés Sanchez Carrefio™

Key words: lemongrass, citric acid, boiling. Honey and organoleptic properties.

Description:

The purpose of the project is done in order to make a natural refreshing drink based on lemongrass
(cymbopogon citratus), with a refreshing consumption alternative due to its properties, in order to lead to a
greater degree of acceptability among consumers. Giving them an improvement and carrying a rich and pleasant
organoleptic acceptance balance, which has a useful life and durability without any type of artificial
preservatives, a study of the drink is carried out in terms of flavor, color and aroma. Sensory tests are also
carried out with colleagues and more than 75 people to accurately arrive at the formula and lead to a degree of
acceptability to produce a content of 350ml of product physicochemical tests are carried out to take a sample
of (pH, acidity, Brix degrees) with all this information the texture, flavor, smell and aroma of the content was

carried out. To this is added that the product has great health benefits that acquire this innovative product.

* Grade Work

™ Institute of Regional Projection and Education Distantly, Aagro-industrial administration. Director: Javier Mauricio
Melo Guevara

ING Agroindustrial Mg. en Ingenieria Ambiental.
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Introduccion

La limonaria tiene propiedades que son fundamentales para la salud del ser humano, esto ha
sido un elemento fundamental e importante ya que abarca una cantidad de beneficios. Este proyecto
que se esta desarrollando es la fabricacion de una bebida refrescante a base de limonaria en el

municipio de san Alberto del departamento del Cesar (Mollejo, 2021).

Nuestro interés por la poblacién de poder de brindarles y dar a conocer un producto innovador
con importante beneficios y propiedades, nos da la idea de impulsar esta bebida para el consumo
totalmente natural, donde tenemos la iniciativa de investigar y analizar el paso a paso de sus
propiedades y otros complementos que posee esta bebida ayudando a dar a conocer los beneficios.
Esta planta, conocida generalmente como una hierba medicinal, es un cultivo de origen tropical, que

requiere calor y clima hiumedo con plena exposicion solar.

Cymbopogon citratus, es nativa de La India, se cultiva ampliamente en areas tropicales y
subtropicales, comercialmente en regiones del Huila, Tolima y en San Alberto sur del Cesar se estan
elaborando cultivos que han dado una Optima respuesta ya que esta plata se encuentra en altitudes de
hasta 1.400 metros, es resistente a sequias, crece mejor en areas donde la temperatura matinal anual
estan en condiciones de 24 a 30 ° C. Prefiere un suelo que conserve humedad a pleno sol por lo que
no requiere a altos riegos, la planta limonaria se reproduce a través de cepas. Para lograr el material
de propagacion se debe hacer una buena fertilizacidn organica, buscando impulsar la aparicion de este

tipo de partes. Una vez se obtienen las cepas, se extraen de la planta madre, se arreglan los suelos bien
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drenados; de hecho, la distancia de siembran es de 40 cm a 100 cm entre surcos y de 20 a 25cm entre

plantas (Antropocene, 2023).

La miel es un endulzante de origen natural, Dulce, suave, de color intenso. Algunos, incluso,
la utilizan en su dieta diaria. Gran fuente de energia, y beneficiosa para el organismo, este producto
guarda propiedades muy beneficiosas para el organismo, contiene una gran cantidad de nutrientes
saludables, es mejor que el azlcar para los diabéticos. Seguramente conoceras su uso popular para
aliviar sintomas del resfriado y de la tos, ademas, la miel es una importante fuente anti bacteriana, en
determinada investigacion han definido que la miel es muy efectiva para reducir los sintomas de la
tos, recuperando los habitos de suefio mejor que cualquier medicamento comercial. La miel es uno de
los ingredientes mas apetecido en nuestro producto por la debida concentracion de propiedades para
el organismo por su gran riqueza vitaminica. Otro ingrediente esencial es el citrico como el limén
Tahiti tiene un gran poder anti bacteriano y se recomienda para perder de peso gracias a sus
propiedades digestivas. Es un citrico curativo por excelencia, porque nos aporta vitaminas, elimina
toxinas y es un poderoso bactericida, por lo que la OMS recomienda su consumo regular (Gunnars,

2016).
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1. Objetivos

1.1 Objetivo general

Obtener la aceptacion de una bebida aromatica a base de limonaria, por medio del estudio
de las caracteristicas organolépticas, para su elaboracion en el municipio de San Alberto sur del

Cesar.

1.2 Objetivos especificos

e Determinar la formula que se utilizara, para lograr una mejor consistencia en la muestra en
la estandarizacion.

e Aplicar la férmula escogida, para la produccion de la muestra dirigida a la aceptacion de
la prueba sensorial.

e Determinar la aprobacion de la muestra por medio del estudio sensorial u organoléptico.
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2. Marco de referencia

A continuacion, se presenta la investigacion que se lleva por escrito la elaboracion

de la bebida aromética y los diferentes marcos apoyan y soportan esta investigacion.

2.1 Marco teorico

Las bebidas aromaticas con conservantes y productos quimicos son nocivas para la
salud, por este motivo, se produce una bebida refrescante totalmente natural con

componentes naturales con propiedades y beneficios para la salud.

2.1.1 Origen de la limonaria

El Centro de origen de esta especie es el Sureste Asiatico y al igual que el resto de la
variedad del género Cymbopogon, esta divida en las regiones tropicales y subtropicales

(Gupta y Jain, 1978) (Ortiz, Marrero, & Luis, 2002).

2.1.2 Limonaria (Cymbopogon citratus)

Es una planta con utilidades y propiedades para la salud mas sana que un refresco

industrial, una bebida con adicion de limén Taiti y endulzante con miel, nuestra bebida es



CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS BEBIDA AROMATICA 15

natural sin ningin conservante artificial donde usted puede consumirlo frio donde tiene todos
los beneficios para la salud. Esta bebida se obtiene a partir de la planta limonaria previamente
de sus hojas. Algunas personas desconocen el beneficio y lo importante que es para la salud,

su aporte de vitaminas A, E y del complemento B.

La Organizacion Mundial de la Salud “OMS” y la Organizacion de las Naciones
Unidas (ONU) determinan la necesidad de la presencia de bebidas naturales en la Nutricion
Humana, se determind un nuevo informe que la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) el
menor consumo de bebidas azucaradas implica una reduccion de material alimenticio o
liquido que se ingresan al organismo de «azUcares libres» y de la ingesta caldrica total, una
mejor nutricion y una disminucion en el nUmero de personas que presentan sobrepeso,
obesidad, diabetes y caries dental, es necesario disminuir la dieta de azucares. La limonaria
que tiene aporte de grandes beneficios cuyo contenido es rico por su sabor y su endulzante
natural, tiene numerosos beneficios para la salud, porque aportan mucho mas que necesidades
para el cuerpo, son saludables en todas sus formas y variedades, pueden ayudar a controlar
el peso, alteracion nerviosa Yy gastrointestinales, y como antiespasmddico, calmante,
antipirético, diurético este producto se hace con el fin de que pueda ser utilizado como bebida
gue acomparien en cenas familiares, como hidratante especialmente cuando se combinan con
gjercicio, ademas, son fundamentales para un buena circulacion intestinal, también es una

importante vitamina para el cerebro, el sistema nervioso y los masculos activos (OMS, 2016).

2.1.3 Limdn Tahiti (Citrus x latifolia)
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Por su disponibilidad en el producto y por sus atributos, el limdn es un alimento y un
componente primordial en el producto porque nos ayuda como suplemento de durabilidad,
este citrico tiene un sabor distintivo que va muy bien en bebidas ya que aporta vitamina C.
Ademas, los diversos beneficios del limdn lo convierten en uno de los mejores aliados para
la salud. El limdn se destaca principalmente por su alto porcentaje de vitamina C, complejos
vitaminicos del tipo B, calcio, hierro, magnesio, potasio y fibra. Se ha utilizado en la
medicina desde la antigliedad y actualmente hay varios estudios cientificos que sustentan su
gran importancia de aporte de estos beneficios. Uno de los principales beneficios del limon

es su gran alcance, que alcaliniza el cuerpo y regular el pH (La vanguardia, 2022).

Por esencia de contenido citrico es un alimento utilizado en su totalidad en las cocinas
del pais, el limon es una fruta esencial en muchas preparaciones gastrondmicas, que ademas
cuenta con propiedades medicinales y es utilizado como aromaéticas. Paises que son
esencialmente productores son india, México y china, Colombia pais por cultivar el mejor
limon Taiti, en el pais existen mas de 90.000 hectareas sembradas de citricos, de las cuales
el 20% lo ocupa el limon Tahiti en los departamentos de Santander, Narifio, Tolimay Cauca.
En San Alberto sur del Cesar, el cultivo de limon Tahiti se da en la parte alta, que serian las
fincas que estan situadas en las veredas que pertenecen al municipio, las cuales son las que

nos suministran la materia prima citrica para poder elaborar la bebida aromatica.

2.1.4 Estandarizacién de Procesos
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El objetivo de los procesos de la estandarizacion es mejorar los procesamientos y
maximizar las actividades que se estan ejecutando, corrigiendo errores y buscando soluciones
para las etapas que se estan desarrollando en la empresa, para determinar una guia de las
actuaciones que nos facilite las gestiones de las actividades y nos otorgue beneficios, como
es la prevencion y la confusion humana por falta de conocimiento en los procesos y con esto

se ahorra tiempo de trabajo y recursos econdmicos (Myabcm, 2022).

2.1.5 Analisis Sensorial

El propdsito de un analisis sensorial es medir las propiedades sensoriales y determinar
la importancia de estas, con el fin de predecir la aceptabilidad del consumidor, con lo cual

brinda a la industria, la oportunidad de aprovechar y aplicar estas mediciones (INCAP, 2020).

En forma frecuente, el Analisis Sensorial puede definirse como el conjunto de
técnicas de medida y apreciacion determinadas de los alimentos por uno o méas de los

sentidos.

El carecer de evaluacion sensorial podria condicionar el fracaso de los avances e
innovaciones que se producen en la tecnologia de alimentos. Es clasico el ejemplo de un
producto elaborado para una determinada investigacion, perfectamente equilibrado desde el
punto de vista nutritivo, que es rechazado por sus potenciales consumidores porque no les

gusta su sabor, su color o su textura.
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Actualmente en Colombia, se cuenta con laboratorios que prestan servicios de analisis
sensorial de alimentos.

El anélisis sensorial en el examen de las propiedades de organolépticas, se utiliza para
resolver problemas de distintas pruebas que se le realizan; en cada caso concreto, los anlisis
que se realizan determinan la calidad, el sabor, el olor el caracter de prueba a realizar, las

particularidades del grupo de jueces y las condiciones del analisis.

Cuando se disefia una prueba sensorial se deben tener en cuenta aspectos como el
proposito del estudio, el tipo de prueba, el objetivo de la prueba, el tipo de persona que
participa en el estudio, es decir, si son jueces entrenados o consumidores; si para realizar la
prueba, los jueces deben tener algun tipo de entrenamiento, si es necesario contar con un
consentimiento informado de los evaluadores para que puedan participar, entre otros. Por
otro lado, se tiene que conocer qué tipo de muestra se va a evaluar para determinar el tamafio
o forma de la muestra, el volumen, y, si es necesario, servirlo acompafiado de otro alimento,
la temperatura para ser evaluado, el tiempo en que se debe evaluar, el horario en que se
realizara la evaluacién, Requieren especial atencion la preparacion del material: considerar
si el alimento se servira frio o caliente, si son muestras con atributos muy intensos se debe

establecer qué se dara a los participantes para limpiar el paladar entre muestra y muestra.

Cuando se quiere lanzar al mercado un nuevo producto reducido en azUcar o acidez,
la evaluacion sensorial interviene desde el momento en que se realizan las primeras
formulaciones, permitiendo a los captadores mediante el uso de la prueba de punto de

dulzura, seleccionar los diferentes sabores que se presenta en la prueba, se proporciona el
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nivel de dulce requerido, que son aquellos sabores o sensaciones en boca que no son

esperados en el momento de hacer la prueba sensorial.

2.2 Marco conceptual

En el siguiente concepto se dara a conocer la investigacion y el marco de referencia

y los componentes del producto:

2.2.1 Endulzante

un endulzante o edulcorante es un producto que, como su propio nombre indica,
endulza otros alimentos. Son sustancias naturales o sintéticas que se utilizan en la elaboracion
de platos o de otros productos destinados un uso alimentario, por eso también se emplean
para hacer medicamentos. En la cocina se usan fundamentalmente para elaborar dulces o para

suavizar otros sabores amargos o acidos (Grupo IFA, 2017).

2.2.2 Funcion de la miel

Es una fuente atil de carbohidratos que una importante diversidad nutritiva, ocupa un
lugar importante en la preparacion de la bebida refrescante a base de limonaria. El endulzante
como lo muestra en la figura 1. Aporta propiedades y beneficios para la salud ya que es eficaz

para los organos, reduce el colesterol; previene problemas del corazén y el estrefiimiento;
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ayuda a la digestion y a bajar de peso; sustituye el azGcar como endulzante y contiene

pequefia cantidad de antioxidantes, vitaminas y minerales.

Figura 1.

Miel de abeja angelita

Nota: Miel de abeja angelita. (BBC Mundo, 2018)

2.2.3 Limonaria

Es una planta herbacea, perenne, aromatica y robusta que se propaga por esquejes y
pertenece a la familia de las Gramineas. Las flores se retinen en espiguillas de 30-60 cm de
longitud formando racimos. Las hojas son muy aromaticas y alargadas como listones,
asperas, de color verde claro que brotan desde el suelo formando matas densas. Las flores
estan agrupadas en espigas y se ven dobladas al igual que las hojas como se observa en la

figura 2.

e De ella se obtiene el aceite esencial denominado Lemongrass.

e Escarminativo, digestivo y para el tratamiento de flatulencia.
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En infusidn se utiliza como ténico aromatico y febrifugo.

Es muy usado como repelente de insectos, particularmente mosquitos

Pese a este efecto, es en cambio, atrayente de las abejas, por lo que se utiliza para

recuperar enjambres

Tiene efecto conservante sobre algunos alimentos.
El factor activo principales de su extracto, geraniol y citronelol, son antisépticos y le

confieren propiedades fungistaticas e incluso bactericidas.

Figura 2.

Planta de limonaria

Nota. Limonaria, planta aromatica medicinal, reproductiva, alimento. (NaturalistaCO)
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Figura 3.

Tabla nutricional de la limonaria

Informacion | Calorias Por 100 ml | Por porcién
Nutricional 0 Kcal 0 Kcal
Grasa total Og O0g
Grasa saturada O0g O0g
Grasa Trans 0mg 0mg
‘{atr;'nz;;ﬁa gg rﬁ%midn: Sodio 0Omg 0 mg
Carbohidratos totales Og Og
Namero de Fibra dietaria Og Og
E.?;‘;',"L'I ezsopor Azucares totales 0g O0g
Azucares anadidos 0Og 0g
Proteina 0g Og

No es fuente significativa de Vitamina A, Vitamina D, Hierro, Calcio y Zinc.

Nota. Informacion nutricional. (CONGRUPO)

2.2.4 Limén Tahiti (4cido citrico)

22

El 4cido citrico como componente organico tricarboxilico es diurético confortante,

combate la irregularidad digestiva. El limén neutraliza el Acido Urico, purifica la sangre y

limpia las arterias, evita la hipertension, problemas del higado e inapetencia combate estas

enfermedades. Es muy importante este complemento en la bebida porque ayuda como

conservante y mantener su durabilidad como se observa en la figura 4. Se puede encontrar la

geometria fractal.
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Figura 4.

Limon Tahiti

Nota. Limén Tahiti. (Comervipc)

2.2.5 Preparacién de la limonaria

Es una bebida aromatica que se tiene que dar a conocer, por medio de un proceso con el
cual se da a proceder y cumplir reglas y métodos importantes que cumplan de poder obtener
resultados de investigacion que arroje el producto, en su elaboracién debe cumplir con
pardmetros de higiene y manipulacion, la bebida aromatica es de buena calidad de acuerdo
con la investigacion. Se toma como infusion a nivel mundial, la bebida fria la que se quiere
realizar tiene un sabor a limon aparte de su sabor a limén se le agrega otra combinacion que
es el limon Tahiti, se le agrega miel como endulzante, contiene vitamina C, es fuente
alimentaria en minerales como el calcio, cobre, hierro, magnesio, zinc, manganeso, potasio
y fosforo, ademas de contener vitaminas del grupo B, vitamina D y E. También tiene

antioxidantes y aminoacidos como &cido citrico o &cido acetico.
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2.3 Marco legal

A continuacion, se da a conocer las principales normas legales que se lleva en el proceso de investigacion:

Tabla 1.

Normas legales en el proceso de investigacion

Norma fecha Asunto Descripcion

establece los requisitos sanitarios que se deben

Establece que los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para su cumplir para la actividad de fabricacion,
Resolucion 2013 co_me.rcializac_ién en_el t_erritoriq naciongl, r_equerir,én de_notificacién procesar_niento, preparaciér_l, envase,
2674 julio 22 sanitaria, permiso saqltarlo 0 registro sanitario, segdn el riesgo (_Jlg estos almace_na_mlep:[o, transporte, dlstrlbucu_)n y
productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacién que comercializacion de alimentos, con el fin de
expida el Ministerio de Salud y Proteccién Social. proteger la vida la salud de las personas.

(MINSALUD, 2013)

Por medio de la cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos Expresa los requisitos y reglamentos técnicos

Resolucion 2012 sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y sanitario, que deben cumplir los materiales,
683 marzo 28  equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para  objetos, embaces y equipamiento destinados a
consumo humano. entrar en contacto con los alimentos y bebidas

de consumo humano. (MINSALUD, 2012)
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Resolucién 2004
2652 agosto 20

La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico a
través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rétulos o establece el reglamento técnico sobre los
etiquetas de los envases 0 empaques de alimentos para consumo humano requisitos de rotulado o etiquetado que deben
envasados, asi como los de las materias primas para alimentos, con el fin de cumplir los alimentos envasados y materias
proporcionar al consumidor una informacion sobre el producto, suficiente, primas de alimentos para consumo humano.
clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y que le permita (MINSALUD, 2004)
efectuar una eleccion informada.

La presente resolucion tiene como objeto establecer el reglamento técnico,

reglamento técnico sobre los requisitos
2012 mediante el cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben cumplir los sanitarios que deben cumplir los materiales,
Resolucion . = materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos destinados a entrar objetos, envases y equipamientos metalicos
diciembre ' - ; . .
4142 7 en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano, con el fin de destinados a entrar en contacto con alimentos
proteger la salud humana y prevenir las practicas que puedan inducir a error y bebidas para consumo humano.
0 engafio a los consumidores. (MINSALUD, 2012)
Considera los aspectos fisicos del producto
Norma . - . para su comercializacién y distribucion en el
Técnica Para pebldas no alcoholl_cas y bebidas gaseosas 0 carbonatas del 30 de mercado, con especificaciones como un
- septiembre del 2009 editada por el Instituto Colombiano de Normas L ~ .
Colombia 2009 P e - aspecto limpio, libre de cuerpos extrafios y sin
Técnicas y Certificacion (ICONTEC), en la cual es posible encontrar las ; . .
(NTC) siguientes consideraciones generales y especificas para dicho producto sedimentos ni materiales que no correspondan
2740 g g y esp P P con las caracteristicas del producto. (Martinez
L. T., 2019)
Establece reglamentos técnicos el cual sefiala
Se establecen los requisitos que se deben cumplir para la fabricacion, los requisitos sanitarios que deben cumplir los
Decreto U - . S . .
1686 2012 elaboramoq h_|drafca0|on, envase, almacenfamlento, dlstrl_bumon, trar)sporte, productos, con gl_fm de proteg_er lavida, la
comercializacion, expendio, exportacion e importacion, las bebidas salud y permitir la exportacion de los
productos. (MINSALUD, 2012)
Nota. Elaboracién propia.
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3. Metodologia

A continuacion, se relaciona la metodologia aplicada en la investigacion.

En el presente diagrama de procesos se evidencia el paso a paso para la elaboracion

de la bebida a base de limonaria

Figura 5.

Pasos elaboracion de la bebida

Recepcién de la ‘

materia prima

Seleccion y clasificacion de la |

materia prima

1
Seleccion y
clasificacién

~

Pelado —
L J |
r
—_—
Cortado Acondici

Lavado U

-~ ~
Alcanzar puato de

ebullicién (100 *C)
para agregar la
materia prima

Coceidn de la
materia prima

Nota. Elaboracion propia.

- ~ - -
Aplicacion de los demas Limén: antioxidante namral
ingredientes Miel: endulzante natural

- . -~
Tamizado y eliminacién
de residuos

| Prueba de calidad
final

\

Embazado y
etiquetado

( Almacenamiento |
del producto
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En el anterior diagrama de flujo como se observa en la figura 5. Se establece el paso
a paso que permitio lograr el proceso de la elaboracién de la bebida a base de limonaria, de
este modo se tuvo una organizacion y sinergia entre los procesos que conllevaron a obtener
el producto que finalmente se Ilevo a una prueba sensorial como se muestra la elaboracion

de la bebida.

Elaboracién de Producto

El proceso empieza con la recepcion de la materia prima, después se hace la seleccion
de cada uno de los elementos con que se va a elaborar la bebida, teniendo en cuenta los
requisitos técnicos establecidos, después de tener la materia prima ya seleccionada se hace
un lavado para limpiar todo tipo de impresas que pueden afectar el sabor o composicion de

la bebida.

Después de estos esto se pasan la limonaria a una caldera con agua hirviendo que ya
ha alcanzado el punto de ebullicidn, se agregan cada uno de los ingredientes en un orden
destinado, cada materia tiene un tiempo establecido de duracién para tener la consistencia
deseada, después se hace un proceso del filtracion para eliminar cualquier residuo encontrado
en el liquido, se realiza un choque térmico de altas temperatura a bajas temperaturas el cual

se realiza para eliminar cualquier tipo microorganismo.
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Se termino el proceso de elaboracion con él con el embarazo del liquido y el
etiquetado de cada uno de los embaces, después se mueve el producto final a las bodegas

donde se guardan y se empacan para su distribucion a los pontos de ventas establecidas.

Con estos procesos el producto tendré las mejores caracteristicas e indices de calidad
que pide el mercado para poder comercializar el producto y asi poder diferenciarnos de la
competencia, pues ya que el producto tiene propiedades medicinales gracias al ingrediente
principal que es la limonaria y con sus otros ingredientes realzan sus propiedades de
vitaminas y minerales que hacen que el producto ademas de hidratar, haga que el cuerpo se

fortalezca.

El producto es innovador ya que este tipo de bebidas la mayoria de las veces siempre
se consumen es calientes y es consumidos por nuestros parientes y amigos con mas edad pues
es usada como bebida medicinal que contrarrestar el avance de gripes y fiebre, por eso se le
dio un giro en su consumo ya que hay ligares en nuestro pais que las temperaturas son
elevadas y la bebidas clientes no son siempre apetecidas por las personas, por eso mientras
te hidratas y te refrescas refuerzas tu cuerpo y alzas tu defensas mientras disfrutas de una
bebida el cual puede ser consumida en cualquier momento del dia, como se presenta en la

figura 6.

Figura 6.

Bebida refrescante endulzada con miel
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L

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022.
Después de seleccionada la férmula ideal para la elaboracion de la bebida a base de limonaria
endulzada con miel, debidamente se embotella el producto; en la siguiente figura se muestra

el producto final

Figura 7.

Bebida a base de limonaria

I,— ~l

Nota. Elaboracién propia en el 2022,

Para este caso se tomé endulzante natural (miel) para aplicacion de la formula fina,

que permitiera un producto aceptable para el consumidor.
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Tabla 2.

Ficha Técnica de la Metodologia

Tipo o Clase de Investigacion

Experimental Bajo en el Enfoque
Cuantitativo

Sistema de hipdtesis y variables o de
Presupuestos y categorias de analisis

La bebida refrescante a base de limonaria
endulzada con miel tubo mayor aceptacion que la
endulzad con azucar.

La bebida refrescante a base de limonaria
endulzada con miel tuvo mayor aceptacion que la
endulzada con miel

Las dos bebidas refrescantes a base de limonaria
tuvieron el mismo nivel de aceptacién en los
consumidores.

Técnica de analisis y procesamiento
de la informacién

Graficas de la prueba sensorial.

Registro de las formulaciones y observaciones
realizadas para la estandarizacion de la
formulacion de la bebida refrescante a basa de
limonaria.

Método de investigacion

Para el proyecto de investigacién, se tuvo
presente la preparacion de dos bebidas
refrescantes a base de limonaria, en las que cada
una tendria un endulzante diferente, una con miel
de manera tradicional y la otra azlcar de forma
natural, seguidamente se llevé a cabo los procesos
de almacenamiento 'y embalaje para
seguidamente realizar la prueba sensorial, que
determino el sabor, color, textura y nivel de dulce
que permiti6é dar un referente para determinar el
nivel de aceptacion de la mejor alternativa del
producto final.

Fuentes de informacion

Primarias y secundarias.

Técnicas de investigacion

Directa.

Instrumento  para recolectar la
informacién

Encuesta para el andlisis sensorial.

Modo de aplicacion

Directa.

Definicion de poblacion (elemento,
Muestral o censal)

Hombres y mujeres mayores de 18 afios del
municipio de San Alberto Cesar.
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Proceso de muestreo 75 pruebas.

Marco Muestral o censal Habitantes con una edad comprendida entre 18 y
70 afios, sin tener en cuenta estrato social dentro
de la poblacion de este municipio. 75 personas de

San Alberto.
Alcance Anélisis de la prueba sensorial
Tiempo de aplicacion 6 meses.

Nota. Elaboracion propia

3.1 Método

El proyecto de investigacion se implementa mediante el ensayo de la alternativa de
un endulzante diferente al azUcar para la bebida refrescante a base de la limonaria, endulzada
actualmente con miel, dara como resultado cual endulzante es el mas adecuado, probando los
productos como la miel como se lleva a cabo la metodologia que presenta la tabla 2.

Se realiza el cumplimiento de los objetivos propuestos, como primera instancia se tiene la
determinacion del proceso de produccion de las bebida refrescante, en las que se plantearon
diferentes formulaciones hasta que se logré ajustar la de mejor consistencia en las muestras,
para que posteriormente se estandarizara mediante las cantidades adecuadas de cada uno de
los ingredientes empleados, segundo; se aplico la formulacion seleccionada para la
preparacion de las muestras dirigidas a la realizacion de la prueba de aceptacion, por altimo,

se evalud la aceptacion de cada muestra mediante prueba sensorial u organoléptica.

Se aplico el enfoque cuantitativo, a traves del cual se pudo determinar cuél es el
endulzante mas adecuado para ser utilizado en la bebida, a través de la recoleccion de datos

de la formulacion de cada endulzante y el analisis sensorial de la bebida.
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3.2 Fuentes de Informacion

3.2.1 Primarias: Revision Literaria, los Consumidores, Analisis Sensorial

Con la revision literaria o bibliografica se hizo la respectiva documentacion de la

informacion que se obtuvo de los diferentes conceptos que se toman en la investigacién. Los

consumidores de la bebida proporcionaron informacion sobre la aceptacion o rechazo del

producto.

3.2.2 Analisis Sensorial

El andlisis sensorial es por el cual se determina la aceptacion de la bebida endulzada

con miel, la prueba sensorial se hizo con 75 personas, en el municipio de san Alberto

3.2.3 Secundarias: Documentos de Investigacion

Los archivos digitales son medios eficaces para comparar los resultados de otras

investigaciones sobre la utilizacion de endulzantes con la nuestra.

e [Estandarizacion de cada una de las muestras de la bebida.

e Seleccién de una muestra para cada endulzante.
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e Materia prima utilizada en la elaboracion de un envase, en presentacion de 400 ml.

A continuacion, se definen las cantidades y materiales para la elaboracion de las

bebidas como se observa en la tabla 3:

Tabla 3.

Insumos bebida Endulzada con miel

Material Unidad de Medida Cantidad Precio
Limonaria Gramos 3 $ 300
Miel M 40 $ 1000
Zumo de limoén Ml 4 $ 800
Agua Ml 360 $300
Total 407 $ 2.400

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022

Tabla 4.

Insumos bebida Endulzada con azlcar
Material Unidad de Medida Cantidad Precio
Limonaria Gramos 3 $ 300
Azlcar Gramos 150 $700
Zumo de limén MI 4 $800
Agua M 360 $300
Total 517 $ 2100

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022.

3.2.4 Prueba sensorial
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Para el panel sensorial se tomd como referente el municipio de san Alberto cesar el
cual se tomaron muestras a una serie de personas entre hombres y mujeres, se les presento la
bebida refrescante a base de limonaria endulzada con miel, posteriormente las personas se
enjuagaban la boca para poder degustar la segunda muestra que estaba endulzada con azucar
como se puede observar en la tabla 4, se dejo un tiempo determinado para que las personas
pudieran dar su concepto a las preguntas planteadas por el panel sensorial

El objetivo de la elaboracion de la bebida endulzada con miel, es determinar su
aceptacion para el publico en el municipio de San Alberto Cesar se realizé la prueba sensorial
seleccionando aleatoriamente a 75 personas, ellos tuvieron la oportunidad de probar las dos

bebidas que posteriormente se evalu6 el nivel de dulce, sabor y textura de la bebida.

3.2.5 Resultados

A continuacion, se relaciona los resultados del presente proyecto de investigacion:

3.2.6 Determinacion de la Formula Para la bebida refrescante.

Tabla 5.

Formula bebida natural a base de limonaria endulzada con azlcar

Producto Ingredientes Cantidad
Bebida refrescante a base Limonaria 3gr
de limonaria endulzada con Agua 360 gr
azucar Azlcar 150 gr

Zumo de limo 4gr

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022
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Para poder llegar a la formula ideal de la elaboracion de la bebida endulzada con
azucar como se observa en la tabla 5, se llevd a cabo la preparacion de la formula, en las que
se analizaba aspectos como el sabor, olor y contrataste del azlcar, para posteriormente
llevarla a un panel sensorial con las personas seleccionadas, en este caso se tom6 mayor
cantidad de agua y menor cantidad de azlcar y se utiliz6 zumo de limén para la parte citrica

de la bebida.

Tabla 6.

Formula bebida natural a base de limonaria endulzada con miel

Producto Ingredientes Cantidad
Limonaria 3gr
Bebida refrescante a base de Agua 360 gr
limonaria endulzada con Zumo de limoén 4gr
miel Miel 40 gr

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022,

Para la elaboracion de la bebida refrescante a base de limonaria se tomdé la misma cantidad
de limonaria y agua de la formula anterior que se muestra en la tabla 6, pero en este caso se
utilizé6 menos endulzante gracias a que la miel tiene un dulzor méas consistente, se utilizo la

misma cantidad de extracto de limén, y asi obtener las propiedades que se buscan en la bebida

3.2.7 Analisis Sensorial
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Para el panel sensorial, se tom6 como referente en el municipio de san Alberto,
departamento del cesar, lo cual permitié que se seleccionara por el nimero de panelistas de
productos el cual van a desarrollar la muestra completa de este tipo de personas entre
hombres y mujeres, quienes muestra de cada bebida depositada en un recipiente con la bebida
endulzante de azucar y miel, posteriormente se enjuagaban la boca para una segunda muestra
en la que de igual manera se tomé las diferentes muestras endulzadas con azlcar y miel,
seguidamente se dejé un tiempo prudente para que los panelistas pudieran dar su concepto
a las preguntas planteadas en el panel sensorial, en la que se le solicité informacion puntual
de cada una de las muestras, el andlisis sensorial es de gran importancia al determinar la
calidad de un producto o alimento, aplicar las técnicas de evaluacion sensorial es vital a la
hora de lanzar un producto nuevo al mercado previamente a ello se elabor6 un cuestionario
en el que se iba diligenciando por cada uno de los panelistas, permitiendo que se llevara los

datos a un analisis de los mismos mediante la tabulacion.

Se selecciond un grupo de personas que se instruyo para realizar un analisis sensorial
en diferentes bebidas, como objetivo final de la elaboracion de la bebida endulzada con miel
y azlcar era determinar su aceptacion y entender el comportamiento del pdblico del

municipio de san Alberto, se realizé la prueba sensorial de la calidad del producto, la marca

preferida de los clientes y las caracteristicas de cada producto seleccionando aleatoriamente
una muestra de 75 personas. Ellos tuvieron la oportunidad de probar las dos muestras, que
posteriormente evaluaron el nivel de dulce, sabor, textura, género de los panelistas, y el color

de la muestra. La figura 8, muestra que cada participante al momento de la prueba tenia al
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frente la muestras, procediendo antes de cada degustacion a un proceso de limpieza bucal
que le permitiera eliminar trazas de sabores anteriores (Garzon, 2022).
Figura 8.

Prueba Sensorial

Nota. Elaboracion propia (2022)

El 64% de la muestra que particip6 en el panel eran personas que estaban entre los 25
y 54 afos, que es el rango de edad que busca la marca para desarrollar su mercado ya que
estos son los que toman la decision de compra. Sin embargo, los jévenes o nifios que en son
un factor determinante en la compra, participaron en un 25,3%, aspecto clave para el analisis
de aceptacion de la bebida. Es decir, mas del 89% de la muestra que se observa en la figura

8, tiene una relacion directa en la decision de compra de la bebida refrescante.
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Figura 9.

Edades de los panelistas
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Nota. Elaboracion propia en el afio 2022.

Las edades que tuvieron mayor participacion en el panel sensorial fueron en los
rangos de 25 a 39 afios con un 34.7% y los de menor participacion fue las edades de 70 afios
con un 1.3%.ya que este tipo de edades no suelen dar la importancia a este tipo de producto
como se muestra en la figura 9, por el hecho de tener dentro de sus ingredientes con
endulzante el azlcar y miel, en el caso de la limonaria quizas ya que es conocida para este
tipo de edades que realizaron la prueba, asimismo después de los 70 afios las personas

cambian su dieta suprimiendo este tipo de producto y como de igual manera contiene
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propiedades medicinales, a muchos les suele generar algun tipo de reaccion agradable para
este tipo de poblacion por sus propiedades para la salud.
Figura 10.

Distribucion genero de los panelistas segun el grado de endulzante

Nota. Elaboracion propia, en el afio 2022.

Para el género de los participantes de la prueba, predominé los hombres con un 60% en
cambio por su parte las mujeres fueron de 40%. Lo que sefiala que los hombres prefieren la
bebida endulzada con miel como se observa la figura 10, pues son bebidas cuyo principal
componente es la limonaria, una planta medicinal presente en la familia poaceas que le

confiere el sabor a limoncillo, pero que también tiene propiedades medicinales para la salud.

Dulzor. Para comparar que muestra es mas dulce, se realizé una primera prueba en la
que cada participante del panel probaba las dos muestras y determinaba cual de ellas era mas

dulce, escogiendo una de dos opciones: la prueba endulzada con azlcar y miel. Una vez
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realizada la prueba, el 76% de los panelistas afirmaron que la bebida endulzada de azucar era
mas dulce y con un proceso menos que la miel ya que es natural, de los cuales el 59,6%
estaban en los rangos de 25 a 54 afios. La figura 10 muestra la distribucion de la calificacion
de dulzor por edades, en la que muestra que mas del 89% de las personas entre 10 y 24 afios

encuentran la bebida refrescante con aztcar mas dulce que con la miel.

i i
40-54

0
55-69 >70
® Muestra B ® Muestra A

Figura 11.
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Nota. Elaboracién propia en el afio 2022,

La mayoria de los panelistas consideraron que la bebida con azlcar era mas dulce y
con mas dafio para la salud, en total el 75% de ellos lo consideran asi, 47% hombres y 29,3%
mujeres. En cuanto a la bebida endulzada con miel, el 55% que de las personas que la

consideraron mas dulce eran mujeres y el restante hombres, es decir, se observo que hay una
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catalogacion similar de su dulzor en tanto de hombres y como de mujeres como se puede

observar en la figura 11.

Calificacion del Dulzor. Los panelistas al probar las muestras de las bebidas con sus
diferentes sabores, calificaron en promedio con 3,9 y 3,0 las pruebas endulzadas con azlcar
respectivamente, esto teniendo en cuenta que el nimero 1 era poco dulce y 5 muy dulce. En
este sentido, encontraron que la bebida refrescante endulzada con azlcar era méas dulce que
la endulzada con miel, aspecto a resaltar si se considera que la tendencia de mercado es
encontrar productos que sean saludables y sin que genere un grado de dulzor alto. Todos los
rangos de edad tuvieron calificaciones mayores de 3,7 a la bebida endulzada con azlcar,
mientras que ningun rango de edad estuvo por encima de 3,6. Es decir que las personas

consideraron diferentes los grados de dulzor de cada una de las muestras.

Tabla 7.

Calificacion de dulzor de la bebida refrescante segin edad

Edad Calificacion Dulzor muestra A Calificacion Dulzor muestra B
10-24 3,7 2,9
25-39 3,9 2,8
40-54 4,0 3,2
55-69 4,1 3,6
>70 5,0 4,0
Total 3,9 3,0

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022,
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En cuanto a género, tanto hombres como mujeres calificaron con 3,9 sobre 5 el grado
de dulzor de la bebida refrescante con azlcar, mientras que el promedio de la bebida con miel
fue de 3.0, con calificacion de 3,2 por parte de las mujeres y 2,9 por parte de los hombres
como se observa en la tabla 7.

Tabla 8.

Calificacion de dulzor de la bebida refrescante seglin genero

Género Calificacién Dulzor Muestra A Calificacion Dulzor Muestra B
Mujeres 3,9 3,2
Hombres 3,9 2,9

Total 3,9 3,0

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022.

Como complemento a la comparacién del dulzor de las dos muestras de bebidas y de
la calificacion de dulzor por parte de los participantes del panel, se realizd otra prueba para
determinar no numéricamente cudl es el grado de dulzor que se percibe. Esto en busqueda de
encontrar la aceptacion del dulzor, aspecto clave dentro de esta investigacion. EI 74,5% vy
61,7% de los participantes del panel manifestaron que la bebida refrescante que consumieron
tiene un grado de dulzor ideal, lo que demuestra que el grado de dulzor para la bebida
refrescante en ambos casos es el apropiado para ella. La tabla 8 muestra que la suma de los
porcentajes de calificacion del grado de dulzor de azUcar ideal y muy dulce, en el caso de la
bebida de azlcar suma mas del 98% de las personas, contrastando con la suma de la
calificacion de ideal y poco dulce de la bebida con miel que suma entre el 87%. Este
comportamiento indicaria que la bebida endulzada con miel tiene una percepcion de menos

dulce que la bebida refrescante con azlcar.
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Tabla 9.

Calificacion del grado de dulzor de las dos bebidas.

Tipo de Muestra Poco Dulce Ideal Muy Dulce
Mermelada con Azlcar 1,24% 74,53% 24,22%
Mermelada con miel 26,02% 61,79% 12,20%

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022,

Similar comportamiento al mostrado arrojé la discriminacion por género ya que el
100% de las mujeres y el 97,9% de los hombres consideran ideal la bebida endulzada con
azucar, mientras que el 88,6% de las mujeres y el 87,1% de los hombres consideran ideal y
poco dulce la bebida endulzada con miel. De igual forma el comportamiento no cambié en
rango de edades, especialmente en los rangos 25 afios a mayores de 70 afios para la bebida

de azlcar y los rangos de 40 afios a mayores de 70 afios para la bebida con miel.

Textura.

Tabla 10.

Textura de ambas bebidas endulzantes

Tipo de Muestra Semi liquida Gelatinosa Espesa
Mermelada con Azlcar 1,79% 60,71%  37,50%
Mermelada con Miel 29,41% 60,50%  10,08%

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022.
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En cuanto este aspecto, es importante ya que, de acuerdo al endulzante empleado en
cada una de las bebidas elaboradas, permite apreciar que el dulce no influyo en el cambio de
la textura, ya que en los dos casos se manifestod por parte de los panelistas que las bebidas
eras de igual textura tan solo que de diferente color y sabor, aspecto que de algin modo el
endulzante daba como a su vez diferentes sabores por su utilidad de varios componentes

endulzantes que se le agrego dentro de la bebida como se observa en la tabla 10.

Color. El color es importante en un producto, ya que da una apariencia fisica
agradable a la vista de los consumidores, dicho color se produce bajo los extractos del
material realizado con los varios ingredientes endulzantes, con las que se elabor6 la bebida,
esto quiere decir que su color se convierte en un aspecto que se logra de forma natural y el

cual puede variar segun los ingredientes que se tengan presente para un producto final.

Figura 12.

Color agradable por género

50%
40%
30%
20%
10%
0%
Mujeres Hombres
B Muestra A ® MuestraB W lguales

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022
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En el caso del color, para los hombres como se observa en la figura 12, la bebida les
parecié méas agradable con un 47% y las mujeres con un 23%, lo que indica que un 70% de
los panelistas les parecié més agradable la bebida endulzada con miel que con el azucar, y el
restante entre hombre y mujeres manifestaron que la bebida endulzada con azucar con un

equivalente del 30%.

En el caso del color, para los hombres la bebida refrescante con miel les parecié mas
agradable con un 47% y las mujeres con un 23%, lo que indica que un 70% de los panelistas
les parecié mas agradable la bebida endulzada con miel, y el restante entre hombre y mujeres

manifestaron que la bebida endulzada con azucar con un equivalente del 30%.

Discusion. De acuerdo a la comparacion de los dos edulcorantes en la formulas, se
realizé de acuerdo a unas pruebas hasta establecer la mas favorable para la bebida refrescante,
para cada una de las muestras en la que la bebida endulzada con azucar y miel, el endulzante
tradicional es mas mala consumirla en exceso, y la con endulzante natural como la miel es

maés favorable.

Por otra parte, después de elegir las dos muestras para cada edulcorante se procedid
a aplicar la prueba sensorial en el municipio de san Alberto, en la que se evidencio que la
mayor opinion la dieron los hombres frente al panel sensorial de las dos muestras de las
bebidas con diferentes endulzantes , en la que manifestaron que el color con la miel era mas

agradable, se sentia mas agradable por su sabor y color, de igual manera los otros analistas
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tuvieron su participacion pero en menor porcentaje y que dé asi mismo evidenciaron que la
aceptacion de la bebida endulzada con azlcar era menos apropiada pues también
seleccionaron la bebida endulzada con azucar dando su aporte y su calificacion y aceptacion
para el consumo humano.

Por lo anterior, la aceptacion de la bebida endulzada con azdcar, no tuvo el resultado
esperado ya que la bebida endulzada con miel tuvo mejores porcentajes en cuanto su color

agradable, sabor, olor y su nivel de dulzor se sintié més en este producto.

Conclusiones

A continuacion, se muestran las conclusiones que permitieron un analisis en la
aceptacion de un endulzante natural y un endulzante como el azlcar para una bebida
refrescante natural a base de limonaria. Para la determinacion del producto, se planted un
flujograma de procesos permitiendo realizarlo paso a paso. Se llevaron a cabo 6 repeticiones
de las cuales 3 eran para la bebida endulzada con miel y tres para la que tenia endulzante de
azucar, asimismo se hizo una variacion entre el endulzante, el cual tuvo unas modificaciones
en las dos primeras formulaciones y ya para el caso de la tercera se definié como la que se
iba a dejar para un posterior panel sensorial; en el otro caso se hizo la misma dindmica de
plantear tres formulas en las que dos de ellas tuvieron variacion en la bebida endulzada, pero

es importante resaltar que la cantidad de endulzante fue la misma para todas las formula.

En la elaboracion de las muestras se aplico la formula que se caracteriz6 como

definitiva y seguidamente se envaso en recipientes de plastico y vidrio, para asi poder llevar
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al panel sensorial, cabe resaltar que las dos muestras tuvieron el mismo tratamiento en cuanto
a su manipulacidn, en las que se cambi¢ fue el tipo de endulzante y cantidad de endulzante,
lo cual hizo que de algin modo de apariencia o por medio de la variable del color se notara
la diferencia una de la otra sin que se llevara a cabo el panel sensorial, pues al ya llevarlo a
cabo las opiniones dieron los resultados diferenciales entre la aceptacion de la bebida
endulzada con miel y azucar, de igual manera en dicha elaboracion se aplico la formula
seleccionada para lograr unas caracteristicas apropiada para los consumidores de este tipo de

productos.

En cuanto las edades de los hombres y mujeres que pueden ser posibles clientes
potenciales para el consumo de la bebida refrescante endulzada con miel y otro ingrediente
que es utilizado como el limén Tahiti, estan entre los rangos de 25 a 39 afios. Y los hombres
mostraron mayor participacion en el panel sensorial, no obstante, después de elaborada dicha
prueba, se observa que la bebida endulzada con azlcar no tuvo la aceptacidn que se esperaba,

pues cada una de las variables tuvo mayor porcentaje en la bebida endulzada con miel.

Recomendaciones

Para el presente proyecto de investigacion, se proponen las siguientes recomendaciones:

e Las bebidas refrescantes endulzada con miel se puede consumir por hombres y mujeres

mayores de 18 afios de todos los estratos sociales.
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e Esta bebida se puede consumir o acompafiar con cualquier tipo de alimentos ya que es
muy natural y con beneficios y propiedades para la salud.

e laimportancia de que tu cuerpo permanezca hidratado, pues asi le permites transportar
los nutrientes necesarios a todos los 6rganos y tejidos que el cuerpo necesita.

e Las personas con algun tipo de afeccion o prohibicion algun tipo de planta o al dulce no
consumir el producto ya que la base fundamental de la bebida endulzada y con otros

dichos ingredientes.
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Apéndice A. Encuesta panelistas sensoriales
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Cordial saludo panelistas sensoriales

Gracias por su participacion en el anélisis sensorial, este proceso tiene como objetivo obtener la
aceptacion de una bebida refrescante a base de limonaria utilizando dos endulzantes, elaborada en
el municipio de san Alberto (cesar). A continuacién, se le van a presentar las indicaciones donde va
hacer escrito por cada uno de los panelistas, marcas o por escrito su tacto personal, esto tendra
destinacion para nuestro proyecto de grado “Aceptaciéon de una bebida refrescante a base de
limonaria elaborada en el municipio de san Alberto del departamento del cesar” de la misma forma
se presentan datos de aceptacion para la evaluacién que usted como panelista va a realizar. Lea
detallada mente cada una de las instrucciones que estan en cada paso, si tiene alguna pregunta o
duda no olvide llamar a cada uno de los encargados del ejercicio.

Nombre:

Edad:

Genero:

Paso 1

Por favor antes de realizar el ejercicio no consumir ningln tipo de bebida o alimento antes de
empezar, usted en el documento encontrara dos muestras para ser evaluadas, pruebe cada una de
las muestiras codificadas en la secuencia presentada, de izquierda a derecha. Tome la muestra
completa de cada muestra en la boca. Marque con una x la muestra que considere mas duice o més
agradable.

Muestra A O Muestra B O

¢De estas dos muestras considere cual de las dos es mas dulce?, califique del 1 al 5 siendo el 5 Ja
mayor prueba con més endulzante.

Muestra A @ @ @ @ @
S¥ololololo

El grado de endulzante lo considera usted (marque una sola opcién):

MuestraA  poco dulce O Ideal O Muy dulce O

MuestraB  poco duice O Ideal O Muy duice O

59



CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS BEBIDA AROMATICA

Paso 2

Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar, usted encontrara dos muestras para ser
evaluadas, pruebe cada una de las muestras, pruebe cada una de las muestras codificadas en la
secuencia presentada, de izquierda a derecha. Tome la muestra completa de cada muestra en la
boca. Marque con una x la muestra que considere con el grado de textura que considere usted con
cada muestra:

De estas dos muestras califique el grado de textura:

Muestra A Bajo O Medio O Alto O
Muestra B Bajo O Medio O Alto O

¢, Cuél de las dos muestras tienen un color agradable para usted?

Muestra AO Muestra B O

Gracias por participar en este panel sensorial, si tiene algun aspecto de decir lo puede hacer este
espacio

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022
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Cordial saludo panelistas sensoriales

Gracias por su participacion en el andlisis sensorial, este procese tiene como objetive obtener la
aceptacion de una bebida refrescante a base de limonaria ufilizando dos endulzantes, elaborada en
el municipio de san Alberto (cesar). A continuacion, se le van a presentar las indicaciones donde va
hacer escrito por cada uno de los panelistas, marcas o por escrifo su facto personal, esto tendra
destinacion para nuestro proyecto de grado “Aceptacién de una bebida refrescante a base de
limonaria elaborada en el municipio de san Alberto del departamento del cesar” de la misma forma
se presentan datos de aceptacion para ia evaluacion que usted como panelista va a realizar. Lea
detallada mente cada una de las instrucciones que estan en cada paso, si tiene alguna pregunta o
duda no olvide llamar a cada uno de los encargados del ejercicio.

Ncmbre:\ In l—’)# S MQIG ; a5 }_.éa":!z cchc)_,

Edad: _{; &
Genero: (4

Paso 1

Por favor antes de realizar el ejercicio no consumir ningin tipc de bebida o alimento antes de
empezar, usted en el documento encontrara dos muesiras para ser evaluadas, pruebe cada una de
ias muesiras codificadas en la secuencia presentada, de izquierda 2 derecha. Tome la muestra
completa de cada muestra en la boca. Marque con una x la muesira que considere mas dulce 0 més
agradable.

Muestra A O Muestra B ®

¢ De estas dos muestras considere cual de las dos es mas duice?, califique del 1 al 5 siendo el 5 la
mayor prueba con més endulzante.

=Jololololo)
— OODOO

El grado de endulzante lo considera usted (marque una sola opcion):
Muestra A  poco dulce O ideal O Muy dulce O

MuestraB  poco duice O Ideal @ Muy dulce O
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Paso 2

Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar, usted encontrara dos muestras para ser
evaluadas, pruebe cada una de las muestras, pruebe cada una de las muestras codificadas en la
secuencia presentada, de izquierda a derecha. Tome la muesira completa de cada muestra en la
boca. Marque con una x la muestra que considere con el grado de textura que considere usted con
cada muestra:

De estas dos muestras califique el grado de textura:

Muestra A Bajo @ MedioO Alto O
NuestraB  Bzjo O Medio @ AltoO

¢ Cuadl de las dos muestras tienen un color agradable para usted?

Muestra AO Muestra B @ y

Gracias por participar en este panel sensorial, si tiene algiin aspecto de decir lo puede hacer este
espacio

& Ll 240 AM':/ .,.'/‘I’Alj C(;)x ») /‘- //;

. 7 7
AN o) g 5o A;/ﬂ D RO s z//m [9-. /// 4
it =g e ot
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Nota. Elaboracion propia en el afio 2022
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Cordial saludo panelistas sensoriales

Gracias por su participacion en el andlisis sensorial, este procese tiene como objetivo obtener la
aceptacion de una bebida refrescante a base de limonaria utilizando dos endulzantes, eleborada en
el municipio de san Alberto (cesar). A continuacion, se le van a presentar las indicaciones donde va
hacer escrito por cada unc de los panelistas, marcas o por escrito su tacto personal, esto tendra
destinacion para nuestro proyecto de grado “Aceptacién de una bebida refrescante a base de
limenaria elaborada en el municipio de san Alberto del departamento del cesar” de la misma forma
se presentan daios de aceptacion para la evaluacion que usted como panelista va a realizar. Lea
detallada mente cada una de ias instrucciones que esian en cada paso, si tiene alguna pregunta o
duda no olvide llamar a cada uno de los encargados del ejercicio.

Nombre: LUJIS\,QFO)C’O S&nc‘LeZ— JF/’G C’ra d _
Edad: 4 S c@nod

Genero:[fIGQ g\!\',)‘\o

Paso 1

Por favor antes de realizar el ejercicio no consumir ningtn tipo de bebida o alimento antes de
empezar, usted en el documento encontrara dos muestras para ser evaluadas, pruebe cada una de
las muestras codificadas en la secuencia preseniada, de izquierda a derecha. Tome la muestra
completa de cada muestra en la boca. Marque con una x la muestra que considere mas dulce o mas
agradable.

Muestra A O Muestra B ®

¢ De estas dos muestras considere cual de ias dos es méas dulce?, califique del 1 al 5siendo el 5 la
mayor prueba con més endulzante.

Muestra A @ @ @ @ @ |
s (DR (D

El grado de endulzante lo considera usted (marque una sola opcion):
Muestra A  peco duice O ideal O Muy duice O

MuestraB  poco dulce O Ideal ® Muy duice O
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Paso 2

Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar, usted encontrara dos muestras para ser
evaluadas, pruebe cada una de las muestras, pruebe cada una de las muestras codificadas enla
secuencia presentada, de izquierda a derecha. Tome la muestra completa de cada muestra en la
baca. Marque con una x la muestra que considere con el grado de textura que considere usted con
cada muestra:

De estas dos muestras califique el grado de textura:

Muestra A Bajo ® MedioO Alto O
Niuestra B  Bajo O Medio ® A!toO

¢ Cudl de las dos muestras tienen un color agradable para usted?

Muestra AO Muestra B @

Gracias por participar en este panel sensorial, si tiene algin aspecto de decir lo puede hacer este
espacio

Nota. Elaboracion propia en el afio 2022



