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RESUMEN

TITULO: ELABORACION DE UNA BEBIDA REFRESCANTE A BASE DE FLOR DE JAMAICA
(Hibiscus Sabdariffa) EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA .

AUTORES: LEONARDO FABIO ARDILA REDONDO
MIGUEL ANGEL GARCIA FONSECA

PALABRAS CLAVES: Conservantes, Acido Citrico, Benzoato de Sodio, Ebullicién, Evaporizacion,
PH, Acidulante, Propiedades organolépticas.

DESCRIPCION

La finalidad de este proyecto es la elaboracién de una bebida refrescante a base de flor de
Jamaica (Hibiscus Sabdariffa) natural, con dos alternativas de consumo, una con sacarosa Yy la otra
sin sacarosa para conocer el mayor grado de aceptabilidad entre los consumidores dandole un
equilibrio organoléptico agradable, y que tenga una vida util duradera sin mezcla de conservantes
artificiales, solo a base de procesos como la pasteurizacién e ingredientes como el acido citrico,
sacarosa (en una de las dos bebidas) y la flor de Jamaica deshidratada homogenizandola en
cuanto a sabor, color y aroma. Para el cumplimiento de estos objetivos se realizan 2 pruebas
pilotos, una bebida con sacarosa y la otra sin sacarosa para conocer con exactitud la formulacion
predilecta, que se necesitan para la elaboracion de 500 ml de producto y sometida a un choque
térmico (pasteurizacién).Se realiz6 un panel sensorial a 29 personas con el fin de evaluar cada
una de las dos bebidas (Con Sacarosa y sin Sacarosa )para su sabor, color y aroma; a parte
conocer cual es la bebida de mayor preferencia entre los panelistas para si tener una idea del
producto que en un futuro se pueda presentar como proyecto de emprendimiento. Se realizaron
pruebas fisicoquimicas (pH, Acidez, Grados Brix) en el laboratorio CICTA de la Universidad
Industrial de Santander (Ipred en Guatiguara Piedecuesta) a las dos bebidas a temperatura
ambiente. Una prueba se llevé a cabo el dia 19 de septiembre/ 2014 y la otra se hizo el 21 de
noviembre, con la misma fecha de elaboracion.

" Proyecto de grado
Instituto de proyeccion regional y educacién a distancia, produccion agroindustrial Directora:
Yudy Mariana Alfaro Wisaquillo, Ingeniera agroindustrial
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ABSTRACT

TITLE: DEVELOPING A REFRESHING DRINK BASED FLOWER OF JAMAICA (Hibiscus
sabdariffa) EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA .

AUTHORS: LEONARDO FABIO ARDILA REDONDO
MIGUEL ANGEL GARCIA FONSECA

KEYWORDS: Preservatives, Citric Acid, Sodium Benzoate, Boiling, evaporation, PH, Acidulante,
organoleptic properties.

DESCRIPTION

The purpose of this project is the development of a natural refreshing drink made of flower Jamaica
(Hibiscus sabdariffa) with two consumption alternatives, one with and one without sucrose sucrose
to meet the highest degree of acceptability among consumers giving it a organoleptic balance nice,
and has a long service life without mixture of artificial preservatives, just based processes such as
pasteurization and ingredients such as citric acid, sucrose (in one of two drinks) and dried flower
Jamaica homogenizandola as flavor, color and aroma. To fulfill these objectives two pilot tests, a
drink with sucrose and other sucrose to know exactly the preferred formulation needed to prepare
500 ml of product and subjected to a thermal shock (pasteurization) are performed. a sensory panel
29 people was conducted to evaluate each of the two drinks (sucrose and sucrose) for flavor, color
and aroma; besides know what is the most preferred drink among the panelists to whether to have
a product idea that in the future can be presented as enterprise project. Physicochemical tests (pH,
acidity, Brix) were performed in the laboratory CICTA Universidad Industrial de Santander (Ipred in
Guatiguara Piedecuesta) to two drinks at room temperature. A test was conducted on September
19th / 2014 and the other was made on November 21, with the same date of preparation.

_ Project degree
Institute of regional outreach and distance education, agribusiness production Director: Alfaro
Mariana Yudy Wisiaquillo, agroindustrial Engineer
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INTRODUCCION

El proyecto que se desarrolla es la elaboracién de una bebida refrescante a
base de flor de Jamaica en la ciudad de Bucaramanga.

El interés de la poblacion impulsado por sus preferencias en cuanto al consumo
de productos totalmente naturales ha llevado a la iniciativa de investigar vy
ayudar a crear nuevos subproductos listos con todos los estandares de calidad y
normas legales.

Segun fuentes estatales como corpoica esta planta se cultiva en Colombia en las
regiones de Huila y Tolima y es resistente a sequias por lo que no requiere alto
nivel de riego, razon, por la cual se convierte en un cultivo promisorio con opcién
de utilizacién agroindustrial, pues puede ser utilizada en un 100 % obteniendo
beneficios en cada una de sus partes. Continuamente se encuentran nuevas
evidencias cientificas que apoyan el papel importante de plantas como la flor de
jamaica y sus beneficios. Por eso ha tenido un uso potencial en el area
farmacoldgica y alimenticia debido a las bondades que produce como medicina
alternativa atribuyéndole propiedades.

El alcance de este proyecto es generar nuevos conocimientos a estudiantes de
produccién agroindustrial de la UIS y productores agroindustriales; permitiendo
mejorar la calidad de vida Yy el nivel socioeconémico de todos los participantes en
la cadena productiva. Principalmente teniendo en cuenta a personas de la regién
como desplazados, madres solteras y residentes de estratos 1y 2.
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1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El principal problema es la no existencia de una bebida refrescante a base de
flor de Jamaica en Bucaramanga, teniendo en cuenta que las personas la
adquieren en plazas de mercado y las consumen en sus casas en tizanas. Esto
evidencia que de forma cotidiana no es posible conseguir el producto ya
transformado y terminado.

Las empresas de bebidas en Colombia no han fabricado un producto
saludable, segun investigaciones de la Universidad del Rosario en el afio 2012
realizada por la facultad de administracion en el tema Analisis de la Industria
del Te y las arométicas, una constante que se presenta es que estas empresas
de produccion se dedican a la elaboracion de jugos, y bebidas refrescantes, la
mayoria de estos productos son hechos a base de concentrados, colorantes,
saborizantes artificiales y conservantes, estos con el fin de que el producto tenga
mayor tiempo de vida. El consumo en exceso de estos productos no naturales
repercute en la salud de los consumidores ocasionando problemas como
obesidad, enfermedades cronicas y gastrointestinales.

En el Departamento de Santander hay una deficiencia en investigacion del uso y
bondades de esta planta, la falta de conocimiento que la flor de Jamaica puede
consumirse como bebida refrescante conlleva a la no existencia de cultivos
masificados en esta regidn para proyectar una produccién intensiva ya que esta
es la materia prima principal para su elaboracion.; se ha decidido trabajar con
este proyecto ya que se encuentra el espacio y la oportunidad para fabricar una
bebida innovadora cuya principal caracteristica es la de ser natural y asi satisfacer
necesidades de una gran parte de poblacién deseosa de conseguir un producto
refrescante y saludable sin ningun tipo de quimicos. Teniendo en cuenta estos
antecedentes el proyecto se encamina a borrar el paradigma de trabajar siempre
sobre las materias primas tradicionales, otra de las razones que van entrelazadas
es con el sector agropecuario y la industria de alimentos que son sectores
golpeados por la violencia y el descuido del estado en inversion rural, beneficiando
la introduccién de un cultivo nuevo no tradicional con perspectivas de ingresos
tanto al campesino y al inversionista 0 empresario para convertir la industria de la
flor de Jamaica en una cadena productiva a nivel regional .
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1.2 DELIMITACION DEL PROBLEMA

1.2.1 Delimitacién Espacial Bucaramanga es una Ciudad de Colombia, capital
del departamento de Santander. Esta ubicada al nordeste del pais sobre la
cordillera Oriental, rama de la cordillera de los Andes, a orillas del rio de Oro.
Cuenta con 526.940 habitantes. Tiene una longitud de 7 km de Sur a Norte y 6 km
de Oriente a Occidente. Dista 384 km de Bogota, la capital del pais. La ciudad
esta localizada en la provincia de Soto en una meseta a 959 msnm en la cordillera
Oriental a los 7°08'N 73°08'O de latitud norte con respecto al Meridiano de Bogota
y de longitud al Oeste de Greenwich respectivamente. Al oriente esta rodeada de
montafias y al occidente se encuentra el cafion del Rio de Oro. Limita al Norte con
Rionegro; por el Oriente con los municipios de Matanza, Carta y Tona. Por el Sur
con Floridablanca y; por el Occidente con Giron. La ciudad se divide en 17
comunas, cada una de las cuales incluye barrios, asentamientos, urbanizaciones y
otros sectores con poblacion flotante. Las comunas del area urbana comprenden
1.341 manzanas y existen alrededor de 200 barrios.36 La zona rural esta
compuesta por tres corregimientos que a su vez se dividen en 25 veredas.*

1.2.2 Delimitacion Conceptual En la elaboracion de la bebida de flor de Jamaica
se tiene que proceder y cumplir con una serie de reglas y métodos de
importante cumplimiento a fin de obtener los resultados de investigaciéon que
se esperan en cuanto al producto, que es elaborado de acuerdo a una
formulacién de tipo investigativo. La bebida es una infusiébn hecha de calices o
(sépalos) de la rosa de Jamaica (Hibiscus Sabdariffa).Se toma tanto fria como
caliente a nivel mundial, tiene un sabor agrio se le agrega azlUcar como
endulzante, Contiene vitamina C , oligoelementos, contiene de un 15 % a un 30%
de &cidos organicos,incluyendo &cido citrico ,malico y tartarico .También contiene
polisacéaridos acidicos y glucosidicos, flavonoides, como cianidina y delfinidina,
que le dan su caracteristico color rojo oscuro.

1.2.3 Delimitacion Cronoldgica El presente proyecto se esta desarrollando en
un lapso de tiempo de 2 meses dentro de los cuales en 15 dias se elaboraran
pruebas fisico- quimicas de pH, Acidez y grados Briz de modo investigativo y
también se analizara la vida util en dicho periodo, ademas pruebas sensoriales.

! BUCARAMANGA Datos Generales y limites [en linea] disponible en:
www.bucaramanga.gov.co/contenido.aspx.param=9 [consultado el 23 de noviembre]
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1.3 LA PROPUESTA

1.3.1 Preguntas de investigacién

e Como elaborar una bebida a base de flor de Jamaica en Bucaramanga.

e Qué cuantia de materia prima se necesitara para la elaboracién de una
bebida a base flor de Jamaica de 500 ml.

e Cuales ingredientes y procedimientos se utilizaran para mantener en buenas
condiciones la bebida y con una fecha de vencimiento de larga duracion.

e Segun los resultados de las pruebas sensoriales la bebida seré del agrado del
consumidor.

e Cuales normasy reglas se exigen para la elaboracion de la bebida.

e En qué mercado puede incursionar

1.4 JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Desde hace algunos afos se viene hablando sobre el concepto de alimentos
funcionales definidos como aquellos que mas alla de su valor nutricional habitual
y que tienen uno 0 mas componentes bioldgicamente activos, han demostrado
satisfactoriamente tener un efecto beneficioso sobre una o0 mas funciones
especificas en el organismo en una forma que resulte relevante para mejorar el
estado de salud y bienestar. Actualmente la ciencia de la nutricion ha pasado de
los conceptos clasicos de como evitar las deficiencias de nutrientes y la
suficiencia nutricional basica al concepto de nutricion positiva y optima con la
posibilidad de mejorar las condiciones fisicas y mentales asi como de reducir
el riesgo a contraer enfermedades. Por lo anterior la industria de alimentos se
ha enfocado en el disefio de nuevos productos que contengan fitoquimicos que
ayuden a una mejor calidad de vida para los consumidores, El presente trabajo
tiene como objetivo principal elaborar una bebida refrescante con Optimas
propiedades fisicoquimicas, teniendo como base un analisis sensorial. Llegando a
desarrollar un producto que cumpla con las expectativas y necesidades de la
poblacion.
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Por eso la Jamaica ha tenido un uso potencial en el area farmacologica y
alimenticia debido a los beneficios que produce como medicina alternativa
atribuyéndole propiedades diuréticas ,antifebriles en la disminucion del colesterol
y la hipertension. Derivado de lo anterior se ha demostrado que los extractos
Jamaica tienen caracteristicas de alimentos funcionales por que posee vitaminas
(E y C ), acidos poli fendlicos ,flavonoides y antiocianinas,poseen actividad
antioxidante, contribuyendo a las acciones anticancerigenas y cardioprotectoras.

Se estima que segun estudios clinicos la Flor de Jamaica podria llegar a ser muy
beneficiosa. Esto se debe a que favorece de buena manera el proceso digestivo,
es ligeramente laxante y, ademas diurética ayudando al trabajo del rifién, razén
por la cual tiene efectos depurativos y desintoxicantes. Ademas, es
antiparasitaria, normaliza la presion alta, regula la actividad intestinal, mejora los
dolores estomacales, controla las Ulceras, es antiinflamatorio, es vitaminico,
restituye los minerales perdidos por el sudor, es util para bajar de peso y para
controlar el grado de colesterol y triglicéridos.

Se puede decir en términos sociales que esta planta tiene beneficios
curativos por ser una gran alternativa para tratamientos reduciendo costos de
medicina quimica y productos farmacéuticos . El proyecto sirve para reafirmar los
conocimientos demostrados por profesionales de la salud, los cuales demostraron
que la flor de Jamaica tiene propiedades tales como:

Normaliza la presion alta, regula la actividad intestinal y renal, mejora los dolores
estomacales, controla las Ulceras, es antiinflamatorio, es antiparasitario, es
vitaminico, restituye los minerales perdidos por el sudor, es Util para bajar de peso
y para controlar el grado de colesterol.

La bebida a base de flor de Jamaica presento un alto nivel de aceptacion entre los
panelistas de acuerdo al color, aroma y sabor, demostrando un nivel superior
del 50 % de favorabilidad en los consumidores.

Se puede deducir que de acuerdo al resultado del panel de evaluacién sensorial
en un futuro se puede llevar a cabo un proyecto de factibilidad para el montaje de
una planta de produccién agroindustrial en la ciudad de Bucaramanga en la que
interactden profesionales como agronomos, quimicos ingenieros

2 VISIONMEDICA Beneficios Para La Salud [en linea] disponible
en:http://www..com.co/component/content/article/19-novedades/57-cultivo-ecologico-de-la-flor-o-
rosa-de-jamaica.html [consultado el febrero 7-2014]
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mecanico,ingeniero de mercados ; cultivadores y operarios generando empleo
para madres cabeza de hogar, desplazados y personas de estratos 1y 2, ademas
la oportunidad por parte de los autores del proyecto de presentar y formular el
proyecto al fondo emprender o a Colciencias y asi aprovechar los beneficios que
el gobierno ofrece por la creacion de empresa y generacion de empleo.

Es urgente la formulacion de proyectos innovadores que lleven a la
industrializacion y transformacion de la flor de Jamaica en productos listos para
los consumidores con los més altos grados de calidad para el aprovechamiento
al maximo de esta planta. Por otra parte crear una cultura en el consumo de
esta bebida la cual es muy baja ya que la poblacion desconoce las caracteristicas
y beneficios para la salud y ademas no se ha tenido en cuenta como un
suplemento nutricional. Por medio de la elaboracién de este producto se obtiene
una bebida de calidad y vida utii de manera que conserve sus propiedades
fisicoquimicas y esté libre de microorganismos que puedan adulterar o dafar el
producto y al mismo tiempo sean perjudiciales para la salud humana.

Se justifica también este proyecto porque el objetivo es investigar para innovar
una bebida refrescante y con un método de conservacion como la pasteurizacion
dirigido a una poblaciéon que prefiera una bebida saludable, agradable en sabor,
color y aroma ya que las empresas de gaseosas no han fabricado un producto 100
% natural y sin conservantes.

1.5 OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo General Elaborar una bebida refrescante a base de flor de
Jamaica (Hibiscus Sabdariffa) en la ciudad de Bucaramanga

1.5.2 Objetivos Especificos
% Implementar una férmula para el desarrollo de una bebida a base de flor de

Jamaica.

s Elaborar 2 pruebas piloto con diferencia en la concentracion una con
sacarosa Y la otra sin sacarosa

+ Establecer las Buenas Practicas de manufactura y el marco legal para su
respectiva elaboracion
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% Realizar una prueba de tipo sensorial para conocer el punto de vista acerca
de la bebida.

% Determinar las caracteristicas fisico quimicas y organolépticas de la bebida.

% Determinar los costos de la elaboracion del producto

1.6 MARCO DE REFERENCIA

1.6.1Marco contextual

1.6.1.1 Mercado Nacional En Colombia, las bebidas comerciales de mayor
consumo son gaseosas, con 55 litros anuales por habitante, seguidas por la
cerveza, con 44 litros, y el agua de mesa, con 16 litros. Entre 2011 y 2012, segun
la CCU (Compainiia de cervecerias Unidas), el consumo de gaseosas y cerveza en
Colombia se elevo dos litros anuales. Por el contrario, el de aguas bajé dos litros y
el de néctares, un litro. También esta creciendo el consumo de productos
funcionales como los tés, que se elevo en el 2013 de dos a tres litros, y el de vino,
de uno a 1,4 litros. En Colombia se calcula que las personas consumen 15 litros
de aguas envasadas al afio. En el macro sector agroindustrial, las bebidas no
alcohdlicas representan el 8% de la produccion total. Una cifra nada desdefiable si
se compara con la mayor de todas las categorias en este macro sector,
correspondiente a los productos lacteos, los cuales alcanzan a ocupar el 13%. La
agroindustria, por su parte, representa el 10,2% del PIB nacional.’

Segun estadisticas el Departamento del Huila se convierte en una nueva zona
de produccién. Los empresarios de la region le estan apostando a la fabricacién
de los productos derivados. Los pequefios cultivadores reciben asesorias
especializada para realizar una adecuada produccion y posterior venta. En el
Caribe colombiano se le conoce como gabeche y su cosecha se da de noviembre
a principios de febrero. En el departamento del Atlantico, los pétalos son hervidos
en agua y se toma como refresco, fermentados como especie de licor. A nivel
nacional las cosechas son utilizadas para cubrir solamente la demanda del
mercado nacional, la cual el 90 % la utiiza como tizana, mas no se ha
aprovechado al maximo en obtener subproductos ,esto debido a la escasez de
literatura y capacitacion, dentro de los aprovechamientos de esta materia prima
se cuenta que se pueden producir dulces, jaleas, mermeladas, vinos vy
refrescos naturales liofilizados y en forma de bebida. EI gobierno nacional no ha

® REVISTAIALIMENTOS  Consumé y Mercado en Colombia [en linea] disponible en:
http://www.revistaialimentos.com.co/newsletter/especial_ed9.htm [consultado Febrero 8-2014]
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realizado investigaciones acerca del cultivo vy las diferentes formas de
transformarlo, por lo cual no se encuentra literatura obstaculizando la
diversificacion de subproductos. En Antioquia, existe una empresa llamada
Frutalia s.a.s que produce la bebida en 4 sabores: bebida de frutos rojos, flor
tradicional, flor light, té verde ademas de galletas ,tisanas ,vinos Yy capsulas.
Otra de las empresas es agricola Himalaya con su marca aromaticas Hindu la
cual lanzo al mercado tizanas o aromaticas combinadas con otras materias
primas como los frutos rojos. Otra Empresa importante en Colombia es
Laboratorios LA SANTE el cual ha lanzado el producto llamado Fasta Down el
cual es especial para adelgazar.*

1.6.1.2 Mercado Regional. La flor de Jamaica es un arbusto de la familia de las
malvaceas originario de Africa Tropicales una planta que puede alcanzar de 1 a 3
metros de altura. Se reproduce por autofecundacion. Su flor es de color rojo de 3
a 4 cmts de largo formada por 4 o 5 sépalos Yy tiene una forma cocinase
reproduce por semilla, sus raices son superficiales y es una planta muy exigente
en cuanto a horas luz (fotoperiodo mayor de 11 a 12 horas — luz).

Es propia de climas secos subtropicales, montafiosos de material espinoso. Las
hojas triopentalobuladas tiene unos 15 cmts de longitud alternas en el tallo y las
flores de color rojo en la base y mas palido en los extremos tiene de 8 a 10 cmts
de diametro. Lo méas destacable de la planta es el caliz carnoso y de un color
intenso, ricos en acidos malicos, citrico y tartarico.”

A Nivel regional no hay extensiones de cultivos de flor de Jamaica, actualmente
es traida de los departamentos Huila y Tolima. La agroindustria es una actividad
gue aun no ha sido implementada en la region pues Uunicamente el mercado se
encuentra basadndose en presentacion en seco o deshidratada lo que permite al
consumidor una sola forma de consumo. Mediante la agro industrializacion este
mercado estd centrado en abastecer a los supermercados, tiendas, supéretes y
tiendas naturistas existentes en la region. Actualmente la flor tiene un precio de
$35.000 el kilo en seco o deshidratada.

4 MASQUSALUD Productos [en linea] disponible en: www.masqusalud.com -
www.lasante.com.co [Consultado Enero 31-1014]

® Correa A.M.D.C .Galdames & m.s de stapf 2004.catalogo de las plantas vasculares de panama.
Consultado el dia 16 de diciembre-2014- paginas 57 tema: Flor de Jamaica
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1.7 MARCO TEORICO

1.7.1 Generalidades La Jamaica crece como arbusto y alcanza hasta dos metros
0 mas; su flor es carnosa la corola es de color blanco y el caliz cuando madura, se
torna roja con cuatro o cinco pétalos y con largas espinas que rodean la flor y el
tallo.

Es una planta sensible al frio. Al alcanzar 1.5 metros debe ser podada para que
las ramas se extiendan a los lados. La cosecha se realiza cuando la planta inicia
la maduracion; su ciclo es de 6 a 7 meses. En el mundo existen mas de 150
variedades de esta planta. Ya seco el céliz tiene una vida de anaquel de un afio;
debe almacenarse seca, sombreada y aireada para evitar plagas. Es
generalmente de color rojo y violeta.®

1.7.2 Requerimientos endoclimaticos La flor de Jamaica se puede cultivar en
clima tropical y subtropical con una altura sobre el nivel del mar de cero a mil
cuatrocientos metros y temperatura de 22 a 25 grados centigrados, la precipitacion
anual es de 500 a 1000 milimetros en suelos pesados o arcillosos con humedad
permanente.’

1.7.3 Descripcion del marco tedrico El nombre cientifico de la flor de Jamaica
es Hibiscus sabdariffa, rosa de Jamaica o también conocida como rosa de
Abisinia, es un hibisco de la familia de las malvaceas, originario de Africa tropical,
desde Egipto y Sudan hasta Senegal, aunque, debido a sus propiedades
medicinales, se cultiva con éxito en México, América Central y en el sur y sudeste
asiatico, incluido el sur de China. Es una planta malvacea anual que puede
alcanzar de 1 a 3 metros de altura. Se reproduce por autofecundacion. Su flor es
de color rojo, de 3 a 4 cm. de largo, formada por 4 6 5 pétalos, y tiene una forma
cOnica, asemejando una pequefia amapola. Se reproduce por semilla. Sus raices
no profundizan mucho. Es una planta muy exigente en cuanto a horas luz
(fotoperiodo mayor de 11-12 horas-luz).

La bebida o té de hibisco es una infusion hecha de los célices. Se trata de una
tisana que se toma tanto fria como caliente en todo el mundo. Tiene un sabor
agrio, parecido al del arandano, afladiéndose a menudo azucar para endulzarlo.

6 URBINA TORRES Francisco Generalidades [en linea] disponible en:
g:enida.una.edu.ni/electr(’)nicos/RENFOlu73.pdf [consultado Octubre 27-2014]
Ibid

26


http://es.wikipedia.org/wiki/Hibisco
http://es.wikipedia.org/wiki/Malv%C3%A1ceas
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81frica
http://es.wikipedia.org/wiki/Egipto
http://es.wikipedia.org/wiki/Sud%C3%A1n
http://es.wikipedia.org/wiki/Senegal
http://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%A9xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica_Central
http://es.wikipedia.org/wiki/China
http://es.wikipedia.org/wiki/Ar%C3%A1ndano
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar

Contiene vitamina C y oligoelementos, usandose tradicionalmente como remedio
8
suave.

Contiene de un 15 a un 30% de acidos organicos, incluyendo acido citrico, acido
maleico y acido tartarico. También contiene polisacéridos acidicos Yy glucésidos
flavonoides, como cianidina y delfinidina, que le dan su caracteristico color rojo
oscuro. El agua de flor de Jamaica es popular en Jamaica, México, Centroamérica
y partes de Sudamérica y el Caribe. Es una de las aguas frescas o bebidas
baratas hechas tipicamente a partir de zumo fresco o extractos. La bebida suele
prepararse macerando los cdlices, junto con jengibre, colando la mezcla y
prensando los célices para extraer todo su jugo, afiadiendo azucar con un poco
de ron y removiendo. Se sirve fria.’

En el Caribe la bebida, es llamada "sorra", se hace a partir de la fruta fresca, y se
considera parte integrante de las fiestas navidefias. La CARIB BREWERY, una
cervecera de Trinidad y Tobago, produce una SORREL SHANDY combinando la
tisana con cerveza.

En Panam4, donde tanto las flores como la bebida se llaman sari, se prepara
hirviendo los célices con jengibre picado, azucar, clavo, canela y huez moscada.
Se toma tradicionalmente por Navidad y Aiflo Nuevo.

Los célices secos de flor de Jamaica han estado disponibles desde hace mucho
en tiendas de alimentos saludables de los Estados Unidos para preparar este té,
especialmente en California y otras regiones influenciadas por las costumbres
mexicanas. La flor de Jamaica tiene fama de ser un diurético natural.

En Oriente Medio y Africa la flor de Jamaica se llama El karkady o karkade se
sirve caliente o frio con hielo. O también suele llamarse einab. Es muy popular en
algunas partes de Oriente Medio, y especialmente en el Norte de Africa. Se dice
gue esta bebida se consumia en el antiguo Egipto, siendo preferida por los
faraones. En Egipto y Sudan, es tradicional brindar en las celebraciones de boda
con un vaso de té de hibisco. En una calle tipica del centro de El Cairo pueden

® scribd [en linea] disponible en: http://es.scribd.com/doc/48955316/Manual-tecnico-Flor-de-

Jamaica [consultado el 26 de octubre-2014[
® CULTIVOFLORDEJAMAICA resefia histérica y generalidades [en linea] disponible en:
http://cultivoflordejamaica.blogdiario.com/ [consultado 26-10-2014]

27


http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_C
http://es.wikipedia.org/wiki/Oligoelemento
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_c%C3%ADtrico
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_maleico
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_tart%C3%A1rico
http://es.wikipedia.org/wiki/Polisac%C3%A1rido
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ac%C3%ADdico&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Cianidina
http://es.wikipedia.org/wiki/Delfinidina
http://es.wikipedia.org/wiki/Jamaica
http://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%A9xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Centroam%C3%A9rica
http://es.wikipedia.org/wiki/Sudam%C3%A9rica
http://es.wikipedia.org/wiki/Antillas
http://es.wikipedia.org/wiki/Aguas_frescas
http://es.wikipedia.org/wiki/Jengibre
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Carib_Brewery&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Trinidad_y_Tobago
http://es.wikipedia.org/wiki/Shandy
http://es.wikipedia.org/wiki/Panam%C3%A1
http://es.wikipedia.org/wiki/Clavo_de_olor
http://es.wikipedia.org/wiki/Canela
http://es.wikipedia.org/wiki/Nuez_moscada
http://es.wikipedia.org/wiki/Navidad
http://es.wikipedia.org/wiki/A%C3%B1o_Nuevo
http://es.wikipedia.org/wiki/Estados_Unidos
http://es.wikipedia.org/wiki/California
http://es.wikipedia.org/wiki/Diur%C3%A9tico
http://es.wikipedia.org/wiki/Oriente_Medio
http://es.wikipedia.org/wiki/Norte_de_%C3%81frica
http://es.wikipedia.org/wiki/Antiguo_Egipto
http://es.wikipedia.org/wiki/Egipto
http://es.wikipedia.org/wiki/Sud%C3%A1n
http://es.wikipedia.org/wiki/El_Cairo

encontrarse muchos vendedores y cafeterias al aire libre que venden la bebida
tanto a parroquianos como a turistas. *°

En Africa, especialmente en el Sahara, el té de hibisco suele venderse por la calle
y las flores secas se encuentran en todos los mercados. Variantes de la bebida
son populares en Africa occidental y central. En Senegal, el bissap es considerada
la bebida nacional. Algunas recetas similares son el wanjo en Gambia, el dabileni
en Maliy el zobo o sobo en el norte de Nigeria. El té de hibisco es especialmente
popular en Sudan, donde se bebe mas que el té auténtico y a menudo se prepara
remojando los calices en agua fria varios dias y luego colando el resultado.
También es frecuente aromatizarlo con menta o jengibre en Africa occidental.

1.7.3.1 Produccion en Colombia El departamento del Huila es el mayor
productor de flor de Jamaica en Colombia, actualmente existen estadisticas de
produccion de 5 toneladas de calices deshidratados para distribuirla por kilos
para la agroindustria alimenticia y medicinal en Colombia.!

1.7.3.2 Usos medicinales Un estudio publicado en el journal of human
hipertension demostraba que beber té de Jamaica puede reducir la hipertension
en pacientes con diabetes de tipo 2. Los resultados del estudio demostraban que
la presion sistélica media de quienes bebian té de hibisco bajé de 17,97 kpa al
comienzo del estudio a 15,03 kpa al final, un mes después. Un estudio sobre 65
sujetos publicado en 2009 hallé que 3 tazas de té de hibisco diarias durante 6
semanas reducian la presion sistélica en 7 mmHg en pacientes pre hipertenso y
algo hipertenso. En aquellos cuya presion sistolica superaba los 129 mmHg, la
reduccion era de casi 14 mmHg. El autor principal del estudio sefial6 que las flores
de hibisco contienen antocianinas, que se creen son compuestos activos contra la
hipertension, al actuar como inhibidores de la enzima convertidora de
angiotensina.?

Un estudio publicada en 2007 comparaba los efectos de la flor de Jamaica con los
del lisinopril sobre pacientes hipertensos. La Jamaica decremento la presion
sanguinea de 146,48/97,77 a 129,89/85,96 mph, logrando una reduccion absoluta

10 FLORDEJAMAICA Usos [en linea] disponible en:
http://www.flordejamaica.org/index_files/usos.htm- [consulté el dia 11 de febrero-2014]

' JHON GARAY SUAZA —Secretaria de Agricultura y Mineria Gobernacién del Huila .Anuario
estadistico agropecuario afio 2012 .Huila paginas 174 [en linea] disponible en:
W.huila.gov.co/documentos/agricultura/OBSERVATORIO%20DE%20TERRITORIOS%20RURALE
S/IANUARIO_ESTADISTICO_AGROPECUARIO_HUILA_2012.pdf

2 Sonia g. Sayago-lsabel Goiii: [en linea] disponible en: alanrevista.org/ediciones/2010-1/pdf
/tema: concepto y aplicaciones consultado el 6 de Septiembre
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de 17,14/11,97 mph (11,58/12,21%, p < 0,05).Las reducciones de la presion
sanguinea y la efectividad terapéutica fueron inferiores a las obtenidas con el
lisinopril (p < 0,05). Los autores concluyeron que la Jamaica ejercio una importante
efectividad antihipertensora con un amplio margen de tolerancia y seguridad, al
mismo tiempo que también redujo significativamente la actividad de la ECA en
plasma y demostrd una tendencia a reducir las concentraciones de sodio (Na) en
suero sin modificar los niveles de potasio (K). Atribuyeron el efecto reductor de la
presion sanguinea del hibisco a su efecto diurético y su habilidad para inhibir la
enzima convertidora de angiotensina mediante la presencia de anticianinas.™

Un estudio de 2004 comparo la efectividad del hibisco con la droga inhibidora de la
ECA captopril. Los autores hallaron que los datos obtenidos confirman que el
extracto de Jamaica estandarizado sobre 9,6 mg de total de anticianinas, y 50 mg
de captopril diarios, no muestran diferencias significativas sobre el efecto
hipotensor, efectividad antihipertensora ni tolerabilidad.

Dentro del marco técnico y cientifico podemos decir que la flor de Jamaica
posee las siguientes caracteristicas :Alivia el insomnio, es un potente diurético,
es un buen analgésico, es Antipirético (baja la fiebre) ,reduce el colesterol (malo)
y los triglicéridos ,es astringente (accion anti-inflamatorio, cicatrizante y
antihemorragica ),ayuda en procesos digestivos ,calma coélicos uterinos ,es
depurativa(contribuye a eliminar el exceso de liquidos y toxinas en el cuerpo) ,
disminuye la Hipertension , es ligeramente laxante, mejora la resaca, es
antioxidante (retrasa la vejez)Los efectos saludables que se han evidenciado en
experimentos realizados con el extracto acuoso de los célices son numerosos.
Uno de los méas conocidos es el efecto hipotenso, atribuido a su accion como
vaso-relajante. También se ha observado un efecto cardioprotector, reduccion de
las concentraciones de creatinina en orina, acido Urico, citrato, tartrato, calcio,
sodio, potasio Yy fosfato.

En un estudio reciente se demostrod la presencia de fibra dietética (0,66 g de fibra
soluble por litro) y compuestos bioactivos antioxidantes (66 mg/100 ml de
compuestos fendlicos) en la bebida obtenida por decoccion de los calices. El
consumo de esta bebida estd muy extendido entre todos los grupos poblacionales,
lo que supone una contribucién interesante a la ingesta de fibra soluble y de
antioxidantes, parametros ambos descritos como indicadores de la calidad de una
dieta.

¥ ELLASABE Para que sirve [en linea] disponible en: http://salud.ellasabe.com/plantas-

medicinales/114-flor-o-rosa-de-jamaica-propiedades [consultd Septiembre 10-2014]
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1.8 MARCO CONCEPTUAL O TERMINOS TECNICOS

1.8.1 Deshidratacion. La deshidratacion o secado puede describirse como un
método de conservacion industrial que se utiliza para reducir el contenido o
actividad de agua de los alimentos por contacto con aire caliente, con la finalidad
de minimizar su deterioro bioquimico, quimico o microbiolégico. Aunque el
principal objetivo de la deshidratacion o secado de los productos alimenticios es la
reduccion de su contenido de humedad a un nivel que permita su conservacion
segura durante largos periodos de almacenamiento, otras de las grandes ventajas
del empleo de dicha tecnologia es la gran funcionalidad de los productos
generados mediante su aplicacion, ademas de minimizar los requerimientos de
empaque Y los costos de transportacion.

1.8.2 Conservantes: Son aditivos alimentarios que ayudan a mantener la
estabilidad y frescura de los alimentos y a su vez evitar la accion de
microorganismos en el producto que podria poner en riesgo la salud. Los
conservantes pueden ser de origen artificial o natural.

1.8.3 Acido citrico: El &cido citrico es un acido orgénico tricarboxilico que esta
presente en la mayoria de las frutas, sobre todo en citricos como el limony
la naranja. Su férmula quimica es CgHgO7.Es un buen conservante
y antioxidante natural que se afiade industrialmente como aditivo en el envasado
de muchos alimentos como las conservas de vegetales enlatadas.

1.8.4 Alimentos funcionales: Se hace referencia a cualquier alimento o
ingrediente alimentario potencialmente saludable que puede  proporcionar
beneficios a la salud que van méas alld de los nutrientes tradicionales que
contienen. El termino funcional implica que el alimento tiene algun valor
identificado que conduce a beneficios para la salud incluyendo la reduccion de
riesgo de enfermedad para la persona que consume.

1.8.5 Ebullicion: La ebullicion es el proceso fisico en el que la materia pasa a
estado gaseoso. Se realiza cuando la temperatura del liquido iguala al punto de
ebullicion del liquido a esa presion. Si se continda calentando el liquido, éste
absorbe el calor, pero sin aumentar la temperatura: el calor se emplea en la

' Salvador Bedoya Bernal, Claudia duefias gallegos, Isabel Esquivel Ibarra-INTRODUCCION A
LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS- Editorial Limusa México 2011 Tema: términos -consultado
febrero 13-2014

30


http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_org%C3%A1nico
http://es.wikipedia.org/wiki/Tricarbox%C3%ADlico
http://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
http://es.wikipedia.org/wiki/Citrus
http://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_limon
http://es.wikipedia.org/wiki/Naranja_(fruto)
http://es.wikipedia.org/wiki/Antioxidante
http://es.wikipedia.org/wiki/Aditivo_alimentario
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Gas
http://es.wikipedia.org/wiki/Punto_de_ebullici%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Punto_de_ebullici%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Presi%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Temperatura

conversion de la materia en estado liguido al estado gaseoso, hasta que la
totalidad de la masa pasa al estado gaseoso.

1.8.6 Evaporizacion: La evaporacion es un proceso fisico que consiste en el
paso lento y gradual de un estado liquido hacia un estado gaseoso, tras haber
adquirido suficiente energia para vencer la tension superficial. A diferencia de
la ebullicion, la evaporacion se puede producir a cualquier temperatura, siendo
mas rapido cuanto mas elevada sea esta.

1.8.7 pH: El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion. El pH
indica la concentracion de iones hidronio, presentes en determinadas sustancias.

1.8.8 Acidulante: Son sustancias quimicas que modifican el sabor y el PH de los
productos a los que se aplican, poseen funciones tales como: accion saborizante
del sabor global del alimento, regulador de PH, modificador de viscosidad y
modificador de los puntos de fusion de las grasas.

1.8.9 Propiedades organolépticas: Las propiedades organolépticas son todas
aguellas descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene la materia en
general, segun las pueden percibir los sentidos, por ejemplo
su sabor, textura, olor, color. Su estudio es importante en las ramas de la ciencia
en que es habitual evaluar inicialmente las caracteristicas de la materia sin la
ayuda de instrumentos cientificos.

1.8.10 propiedades fisico-quimicas: Las podemos ver y medir sin alterar su
composiciéon. En el caso de los alimentos estos pueden ser modificados segun la
necesidad de cada grupo o persona, esto quiere decir que en al momento de
picarlos, cortarlos, rebanarlos estos ya sufren cambios fisicos. Color, olor, forma,
masa, solubilidad, densidad, punto de fusion.

1.9 MARCO DE REFERENCIA LEGAL:

El marco legal que existe para la elaboracion de productos alimenticios hay
decretos y resoluciones los cuales deben ser tomados en cuenta para que el
producto alcance los estandares de calidad requeridos para su
comercializacion, dentro de los cuales encontramos:
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1.9.1 Decreto 3075 de 1997: El cual reglamenta toda la normatividad que se
debe tener en cuenta donde se procese productos alimenticios al mismo tiempo
de acuerdo con las disposiciones de las leyes vigentes en cuanto a la
manipulacion y produccion de alimentos con el acompafiamiento del Instituto
Nacional de vigilancia y alimentos (INVIMA).

1.9.2 Decreto numero 60 del 2002: Por €l se promueve la aplicacion del sistema
de Analisis de peligros y puntos de control criticos-HACCP en las fabricas de
alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

1.9.3 Resolucion 2606 del 2009: Por el cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos que deben cumplir los aditivos alimentarios que se
fabriquen, procesen, envasen almacenen, transporten se comercializan,
expendan, importen o exporten.

1.9.4 Resolucion numero 5109 del 2005: Por el cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiguetado que deben
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo
humano.

1.9.5 Articulo 126 del Decreto 019 del 2012: Establece que los alimentos que
se fabriquen o envasen o importen para su comercializaciébn en el territorio
nacional , requerirdn de notificacibn sanitaria , permiso sanitario 0 registro
sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud publica , de conformidad
con la reglamentacion que expida el Ministerio de Salud y Proteccién social.

1.9.6 Resolucion 2674 del 2013: Esta resolucion que ha dictado el gobierno en
cuanto a los dltimos parametros y leyes en cuanto a fabricacion de productos
alimenticios y ademas reglamenta el articulo 126 del decreto-ley 019 del 2012.
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1.9.7 Objeto y definiciones de los alimentos

1.9.7.1 Condiciones basicas de higiene en la fabricacién de alimentos el
cual incluye:

1.9.7.1.1 Buenas practicas de manufactura

1.9.7.1.2 Edificaciones e instalaciones: Localizacion y accesos, Disefio y
construccion, abastecimiento  de agua, disposicion de residuos liquidos,
disposicion de residuos solidos, instalaciones sanitarias.

1.9.7.1.3 Condiciones especificas de las areas de elaboracion :Las areas de
elaboracion de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir
con los siguientes requisitos de disefio y construccion: Pisos y drenajes, paredes,
techos, ventanas y otras coberturas ,puertas, escaleras, elevadores y estructuras
complementarias(rampas y plataforma),iluminacion, ventilacién

1.9.7.1.4 Equipos y utensilios: Condiciones generales y especificas de los
utensilios, condiciones de instalacion y funcionamiento.™

1.9.7.1.5 Personal manipulador de alimentos: Estado de Salud, educacién y
capacitacion, practicas higiénicas y medidas de proteccion.

1.9.7.1.6 Requisitos higiénicos de fabricacion: Condiciones generales,
materias primas e insumos, envases y embalajes, fabricacién, envasado y
embalado, prevencién de contaminacién cruzada

1.9.7.1.7 Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad: Sistemas de
control, laboratorios, obligatoriedad de profesional o personal técnico, garantia de
confiabilidad de las mediciones.

1.9.7.1.8 Saneamiento: Plan de saneamiento,

* INVIMA  Normatividad [en linea] disponible en: www.invima.gov.co-consultado 11 de
septiembre-2014
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1.9.7.1.9 Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacién de
alimentos y materias primas para alimentos: Condiciones generales,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion, expendio de
alimentos

1.9.7.2 Vigilancia y control

-Registro sanitario, permiso sanitario y notificacion sanitaria

1.9.7.3 Registro o permiso sanitario:

Para alimentos nacionales, para alimentos importados

-vigencia de la notificacion sanitaria

-Registro, permiso o Notificacion sanitaria para varios productos
-competencias para expedir Registro, permiso y Notificacién Sanitaria
-Modalidades de expedicion de los registros permisos Yy notificaciones sanitarias
-Normas para alimentos importados

-responsabilidad *°

1.9.7.4 Inspeccioén, vigilancia y control

-Inscripcién
-Inspeccidn, Vigilancia y Control
-Procedimiento Sancionatorio

1.9.8 Norma técnica colombiana NTC 5514 Esta norma establece los requisitos
y parametros que deben cumplir las aguas saborizadas y los refrescos de agua

% Ibid
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saborizada, asi como los métodos de ensayo que se deben emplear para llevar a
cabo cada uno de los andlisis respectivos.

Los siguientes documentos referenciados son indispensables para la aplicacion de
esta norma.

NTC 440, Productos alimenticios. Métodos de ensayo.

NTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 1. Norma
general.

NTC 512-2:2006, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 2. Rotulado
nutricional de alimentos envasados.

NTC 2740, Industrias alimentarias. Bebidas no alcohdlicas. Bebidas gaseosas.

NTC 3525, Agua de bebida envasada.

NTC 3651, Calidad de agua. Determinacion del pH.

NTC 4519, Microbiologia de los alimentos para consumo humano y animal.
Método horizontal para el recuento de microorganismos. Técnica de recuento de
colonias a 30 °C.

NTC 4772:2008, Calidad del agua. Deteccién y recuento de Escherichia coli y de
bacterias coliformes. Parte 1: Método de filtracion por membrana.

NTC 4939, Calidad del agua. Enumeracion de coliformes y Escherichia coli.
Técnica con tubos de Fermentacion y Técnica de sustrato enzimatico.

NTC 4940, Calidad del agua. Enumeracion de Pseudomona aeruginosa. Técnica
del nimero mas probable, NMP.
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NTC 5594, Calidad del agua. Deteccién y recuento de Pseudomonas aeruginosa
por el método de filtracion por membrana.

GTC 150:2006, Préacticas de higiene para la captacion, elaboracion y distribucion
del agua de bebida envasada.

NTC-ISO 2859-1:2002, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos.
Parte 1: planes de muestreo determinados por el nivel aceptable de calidad -NAC-
para inspeccion lote a lote®’.

ol http://tienda.icontec.org/brief/NTC5514.pdf-Tema:Norma técnica colombiana ntc 5514 consultado
Noviembre 28-2014
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2. DISENO METODOLOGICO

2.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO O SERVICIO

2.1.1 Definicion, usos y especificaciones del producto y servicio Es una
bebida liquida refrescante a base de flor de Jamaica, lista para tomar en frio con
todo su exquisito sabor natural con un color rojizo intenso que da un sutil
aroma y una suave textura.

2.1.2 Especificacion del producto

Figura 1: Presentacion del producto

-
-
.
-
-
-
-
-
-

-Envase Pet x350 ml con tapa rosca con sello de seguridad mas etiqueta
plastificada adhesiva. Tipo botella con ranuras para una facil adhesion vy
comodidad para su consumo ademas resistente. El disefio esta realizado en
dos etiquetas diferentes una de sabor original y otra con sacarosa. Etiqueta en
tres colores con el color rojo caracteristico de la flor de Jamaica. EI embalaje
es caja X 12 unidades de pet x 500 c.c. La etiqueta lleva el nombre del
producto, el logo con la palabra saludable y refrescante y nombre de la empresa
que lo fabrica con la direccién, correo. Ademas lleva fecha de vencimiento y los
ingredientes.

2.1.3 Caracteristicas quimicas de la flor de Jamaica Bebida a Base de flor
de Jamaica natural deshidratada, con agua, azucar, y un acidulante (acido
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citrico). La flor de Jamaica en estado natural esta compuesta por: 87,92%
agua; 12,08% sodlidos totales; 1,04% proteinas; 0,14% grasa; 3,89% fibra cruda;
0,80% cenizas y 10,10% carbohidratos totales. En cuanto al contenido de
minerales: 60,39 calcios; 37,97 magnesios; 0,09 cobre; 0,80 hierros; 0,04 niqueles
y 0,41 zinc en mg por cada 100 g. El contenido de los metales pesados,
representados por el cadmio y el plomo fue de 0,85 respectivamente.'®

2.1.4 Ingredientes de la bebida Jamaica

Agua 85.85%
Flor de Jamaica 2.65%
Azlcar 11,3 %
Acido Citrico 0,2 %

2.1.5 Sector o actividad econémica en la que se ubica la bebida El producto
se ubica dentro del SECTOR de los alimentos Especificamente en el caso
colombiano. En el sector de bebidas y alimentos por el Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica (DANE) en el sector de industrias.*

En el registro del INVIMA se encuentra ubicado en el codigo 2040 segmento
de refrescos saborizados,aguas envasadas ,helados de agua ,hielos para
consumo directo y granizados .EL producto a base de flor de Jamaica esta en
el segmento de bebidas refrescantes y en los productos de consumo masivo
en Colombia, con una tendencia a desarrollar como producto natural en una
categoria de amplio reconocimiento y una tendencia en crecimiento.?°

2.1.6 Productos sustitutos Las bebidas refrescantes como el Nestea, los
néctares como el hit, el california; los jugos tuti frutti y los jugos del valle, las
gaseosas (coca cola, cuatro, big-cola, Pepsi cola, Pifia, Uva, Colombiana, Poni
malta etc.), Bebidas Energizan tés como Gatorade, Vive 100, Red Bull, El
gingerale.

2.1.7 Productos complementarios Vinos, jaleas, gelatinas. Concentrado de
jarabes, flor de Jamaica pulverizada, flor de Jamaica deshidratada, bebidas
caliente tipo té.

% www.hierbamedicinal.es/la-flor-de-Jamaica- Tema: Propiedades- consultado Febrero 18-2014

19 www.dane.gov.co TEMA: Sectores industria — consultado el dia 23 de Agosto 2014
www.camaradirecta.com.co- tema: clasificacion Empresas- consultado Febrero 18-2014
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2.1.8 Atributos diferenciadores del producto con respecto a la competencia
En la bebida refrescante a base de flor de Jamaica se difiere de otros productos
de la competencia debido a que la materia prima es 100% natural, la bebida es
baja en azlcar lo que le da un aspecto de bienestar y salud a quien la consuma,
ademas por los beneficios que posee para el cuidado y bienestar que representa
al consumidor final.

2.1.9 La necesidad de consumir la bebida

2.1.9.1 Planteamiento del problema de la necesidad El consumo de bebidas
refrescantes es muy frecuente y tiene excelente aceptacion en todas las edades;
sin embargo la bebida refrescante a base de flor de Jamaica es poco conocida en
el mercado regional. La poblacion que consume la flor de Jamaica, la consigue en
el mercado deshidratada y en presentaciones de bolsa de 20 gramos, 50 gramos y
de libra y a granel. Esta flor deshidratada la prepara el consumidor en infusién
para tomarlo como bebida caliente tipo té.

Lo natural es la tendencia que actualmente se filtra en todos los canales de
consumo incluidos néctares y jugos. Lograr que un producto sea catalogado como
saludable, o por lo menos, asociado a ello, obedece a su fabricacion y exhibicién
mediatica fiel a los componentes que lo hacen especial.

Reducir la ingesta de calorias es un objetivo que tienen muchas empresas de
acuerdo al afan de la poblacién mundial por estar saludable. Salud y belleza son
los incentivos mas palpables que canalizan los productores de alimentos para
ofrecer al publico productos que vayan de acuerdo a la busqueda de una bebida
superior.

Por otra parte se tiene poca informacién sobre el consumo de la Flor de Jamaica
con el valor agregado y la poblaciéon desconoce los beneficios, ademas no han
consumido productos similares que permita tener una vision de un producto que
les agrade y que cumpla funciones especificas del organismo.

2.1.9.2 Necesidades de informacién

- Se necesita saber cual es el costo inicial para la fabricacion de una bebida
refrescante a base de flor de Jamaica. Para esta pregunta se cotizan algunas
especificaciones como: La materia prima (flor de Jamaica deshidratada), los
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ingredientes como azucar), el acido citrico. Se cotiza el valor de los envases,
etiquetas y la mano de obra que se incluye. Ademas al realizar el producto se
llevara un control del gasto en servicios publicos como agua, luz y gas natural.

El costo total se divide entre las cantidades de unidades producidas de bebida de
flor de Jamaica.

-Se necesita saber cuales son las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas
de la bebida. Para realizar este objetivo se toman 2 muestras de las bebidas en
sus diferentes sabores naturales sin sacarosa y natural con sacarosa para llevarlo
al laboratorio de la Universidad Industrial de Santander sede Guatiguard, para sus
respectivos analisis fisicoquimicos.

-Se requiere hacer un analisis Sensorial para saber el concepto de las 2
muestras de la bebida, con degustacion del producto donde se conozca, cuél es
la aceptacion del consumidor y Qué bebida es la preferida.
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3. HIPOTESIS

Dentro de las investigaciones realizadas a esta planta en un futuro se puede
obtener un producto final con un tiempo de vida atil de un afio sin que presente
alteraciones microbioldgicas, fisicoquimicas y organolépticas conservando sus
propiedades nutricionales iniciales.

La bebida a base de flor de Jamaica podria convertirse en un refresco innovador
y lider de la region debido a que no existe un producto que reuna las
caracteristicas de natural ,refrescante y saludable para Santander.

Este producto terminado con todas las normas legales de funcionamiento, buenas
practicas de manufactura y procesos cefiidos a los entes que regulan la
normatividad para el desarrollo de la bebida podria llegar a constituirse en un
refresco tipo exportacion.
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4 ESTADO DEL ARTE

Un estudio de 2004 comparo la efectividad del hibisco con la droga inhibidora de la
ECA captopril .Los autores hallaron que los datos obtenidos confirman que el
extracto de Jamaica estandarizado sobre 9,6 mg de total de anticianinas, y 50 mg
de captopril diarios, no muestran diferencias significativas sobre el efecto
hipotensor, efectividad antihipertensora ni tolerabilidad.

Dentro del marco técnico y cientifico podemos decir que la flor de Jamaica
posee las siguientes caracteristicas :Alivia el insomnio, es un potente diurético,
es un buen analgésico, es Antipirético (baja la fiebre) ,reduce el colesterol (malo)
y los triglicéridos ,es astringente (accion anti-inflamatorio, cicatrizante y
antihemorragica ),ayuda en procesos digestivos ,calma célicos uterinos ,es
depurativa(contribuye a eliminar el exceso de liquidos Yy toxinas en el cuerpo) ,
disminuye Ila Hipertensién , es ligeramente laxante, mejora el Guayabo, es
antioxidante (retrasa la vejez)Los efectos saludables que se han evidenciado en
experimentos realizados con el extracto acuoso de los célices son numerosos.
Uno de los méas conocidos es el efecto hipotenso, atribuido a su accion como
vaso-relajante.

También se ha observado un efecto -cardioprotector, reduccion de las
concentraciones de creatinina en orina, acido Urico, citrato, tartrato, calcio, sodio,
potasio.

En un estudio reciente se demostrod la presencia de fibra dietética (0,66 g de fibra
soluble por litro) y compuestos bioactivos antioxidantes (66 mg/100 ml de
compuestos fendlicos) en la bebida obtenida por decoccion de los calices. El
consumo de esta bebida esta muy extendido entre todos los grupos poblacionales,
lo que supone una contribucién interesante a la ingesta de fibra soluble y de
antioxidantes, parametros ambos descritos como indicadores de la calidad de una
dieta.

Segun investigaciones realizadas los métodos fisicos, como el calentamiento,
deshidratacion, irradiaciébn o congelacion, pueden lograr la conservacion y una
vida util a largo plazo también pueden asociarse métodos quimicos que causen la
muerte de los microorganismos o que al menos eviten su crecimiento. En muchos
alimentos existen de forma natural substancias con actividad antimicrobiana.
Muchas frutas contienen diferentes acidos organicos, como el acido benzoico o el
acido citrico de los cuales se extraen para lograr estandarizar la bebida y
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lograr su conservacion dentro del empaque. Los conservantes alimentarios, a las
concentraciones autorizadas, no matan en general a los microorganismos, Sino
gue solamente evitan su proliferacion. Por lo tanto, solo son Utiles con materias
primas de buena calidad. EI Acido sorbico, Sorbato sodico, Sorbato potasico,
Sorbato célcilo son conservantes que se han utilizado para la conservacion
pero también EIl &cido sorbico es un &cido graso insaturado, presente de forma
natural en algunos vegetales, pero fabricado para su uso como aditivo alimentario
por sintesis quimica. Tienen las ventajas tecnoldgicas de ser activos en medios
poco acidos y de carecer practicamente de sabor. Su principal inconveniente es
gue son comparativamente caros y que se pierden en parte cuando el producto se
somete a ebullicion. Son especialmente eficaces contra mohos y levaduras, y
menos contra las bacterias El 4cido benzoico es uno de los conservantes mas
empleados en todo el mundo. Aunque el producto utilizado en la industria se
obtiene por sintesis quimica, el acido benzoico se encuentra presente en forma
natural en algunos vegetales, como la canela o las ciruelas por ejemplo. El acido
benzoico es especialmente eficaz en alimentos acidos, y es un conservante
barato, util contra levaduras, bacterias y mohos. Sus principales inconvenientes
son el que tiene un cierto sabor astringente poco agradable y su toxicidad, que
aunqgue relativamente baja, es mayor que la de otros conservantes. En algunos
paises se utiliza como conservante en bebidas refrescantes, zumos para uso
industrial. Los sorbatos se utilizan en bebidas refrescantes. La tendencia actual es
no obstante a utilizarlo cada vez menos substituyéndolo por otros conservantes de
sabor neutro y menos toxico, como los sorbatos. El acido benzoico no tiene
efectos acumulativos, ni es mutageno o carcindgeno. Los ésteres del &cido para-
hidroxi-benzoico y sus derivados sddicos, denominados en general parabenos,
son compuestos sintéticos especialmente (tiles contra mohos y levaduras, y
menos contra bacterias. Su principal ventaja es que son activos en medios
neutros, al contrario que los otros conservantes, que solo son utiles en medio
acido. En cambio tienen el inconveniente de que incluso a las dosis autorizadas
proporcionan a los alimentos un cierto olor y sabor fendlico.?*

! Revista voces.Silvana Ortiz Marquez-Titulo:Composicion y macronutrientes,minerales, y metales
pesados en célices de Jamaica —cultivado en el estado de Monagas — Volumen 3 —Enero a
diciembre 2008- 75 paginas Mérida Venezuela-http://revistavoces.org.ve/doce/voces3-art4.pdf-
consultado el 15 Dic-2015
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5. FICHA TECNICA DE LA INVESTIGACION

5.1 TIPO DE INVESTIGACION:

El tipo de investigacion que se realizo en este proyecto es de tipo exploratorio ya
gue se centra en determinar el proceso correcto para la elaboracion de una bebida
refrescante a base de flor de Jamaica, con sabores natural sin sacarosa y natural
con sacarosa, mediante la mayor aceptacion obtenida en las pruebas pilotos
realizados del producto.

5.2 METODO DE INVESTIGACION:

El método por el cual se llevo a cabo esta investigacion es de tipo experimental,
observacion y toma de resultados teniendo en cuenta la elaboracién de la bebida

5.3 FUENTE DE INFORMACION:

En este proyecto las fuentes de informacién son de 2 clases: Primarias y
secundarias. Las primarias son las recolectadas por medio de los resultados
obtenidos en cuanto a la elaboracién del producto y su degustacion al publico, es
fuente de informacion personal la cual nos ayuda a orientar sobre la elaboracion
final del producto. Las fuentes de informacion secundarias son las utilizadas
mediante consultas bibliograficas por medios de libros e internet.

5.4 TECNICAS DE INVESTIGACION:

Se realizo una prueba Sensorial que arrojo resultados del sabor que gusto mas,

5.5 INSTRUMENTO PARA RECOLECTAR INFORMACION:

Para ésta investigacion se realizo una degustacion de 2 prototipos que ayudaron
a conocer las preferencias de las personas y asi se obtuvo la formula aplicada en
su elaboracion.
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5.6 MODO DE APLICACION:

El modo de aplicacion fue dirigido y directo ya que se aplico de modo inmediato a
la degustacion del producto y directamente a la poblacion.

5.7 DEFINICION DE POBLACION:

Se realizé un panel sensorial mediante una convocatoria personalizada en la calle
57 # 23-30 Barrio los Colorados con los residentes del sector, teniendo como
resultado 29 panelistas con edades que oscilaron entre 14 y 80 afios.

5.8 PORQUE UN PANEL DE EVALUACION SENSORIAL

El panel de evaluacion sensorial se define como la disciplina cientifica utilizada
para evocar ,medir ,analizar e interpretar las reacciones a aquellas
caracteristicas de alimentos vy otras sustancias que son percibidas por los
sentidos de la vista ,olfato, gusto ,tacto y oido. Ademas la evaluacién sensorial
surge como disciplina para medir la calidad de los alimentos, conocer la
opinién y mejorar la aceptacién de los productos por parte del consumidor, sino
también para realizar investigaciones en la elaboracibn e innovacion de
nuevos productos en el aseguramiento de la calidad y para su promocion y
venta. Por lo tanto de acuerdo a los conceptos Yy definiciones anteriores se
realiza un panel de evaluacion sensorial por considerarse un proyecto de
investigacién y no de factibilidad.?

5.9 ALCANCE

La cobertura geografica de la investigacion se enfoco hacia los habitantes de la
ciudad de Bucaramanga.

22 Autor: Elizabeth Hernandez A. —Pagina: Evaluacion Sensorial Unad .pdf — Consultado Noviembre
30/2014- Tema: Caracteristicas de la evaluacién sensorial.
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5.10 TIEMPO DE APLICACION

El tiempo de aplicacion del estudio fue de 2 afios y 10 meses, desde la
poscosecha hasta la realizacion del proyecto (ver cuadro 6.1.1 cronograma de
actividades pagina 40)

5.11 PRESENTACION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN LA
INVESTIGACION.

Para la presentacion de los resultados se elaboraron en unas graficas o cuadros
gue indican las respuestas de cada una de las preguntas de la prueba sensorial.
Los resultados estan plasmados desde la pagina 41 punto 6.2 (flujograma del
proceso).

Es una forma sencilla y efectiva de facil entendimiento para la comprension y
entrega de resultados.
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6 ESTUDIO TECNICO

6.1 METODOLOGIA

-Se busco el sitio de trabajo donde se va a elaboro el producto. En este caso es
una vivienda ubicada en el barrio los colorados CALLE 57 # 23-30.

-Se hizo una proyeccion de la cantidad de producto que se preparo.

-De acuerdo a esta proyeccion se realizo las diferentes cotizaciones en:

e Materia prima (flor de Jamaica deshidratada).
¢ Ingredientes (azucar, agua, Acido citrico).
e Empaquesy etiquetas (envase pet y etiquetas autoadhesivas).

-Se efectlo la compra de ingredientes y empaques

-Se Elabor6 la bebida realizando 2 pruebas piloto una con sacarosa Yy otra sin
sacarosa.

-Se sometieron a pruebas fisico-quimicas tales como :(ph, acidez, grados brix) a
temperatura ambiente en un laboratorio especializado.

-Después a los 60 dias se efectlo otra prueba fisico-quimica igual para conocer
la vida util.

-Se procedié a elaborar una ficha de prueba sensorial con 29 personas para
determinar el grado de aceptabilidad de la bebida.

-Se tabularon los resultados de la prueba sensorial.
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-Se procedieron hacer los respectivos analisis de acuerdo a los resultados de las
muestras sensoriales y las pruebas fisico-quimicas.

-Se realizaron las conclusiones pertinentes.

6.2 CRONOGRAMA DE TIEMPOS EN LOS CUALES SE REALIZO CADA
ACTIVIDAD

Tabla 1. Cronograma de Tiempos

ACTIVIDAD FECHA

Recoleccion de cosecha de la flor de | Febrero 20 al 28 del 2012
Jamaica en la granja HANGAR de la
universidad Industrial de Santander

Secado y deshidratado de la flor de | Marzo 1 al 15 del afio 2012
Jamaica

Almacenamiento y bodegaje de la flor | Marzo 15 del 2012 a Agosto 20 del
de Jamaica deshidratada 2014

Compra de otros insumos | Septiembre 8 del 2014
(Azucar,Acido Citrico,envases)

Preparacion de la Bebida Refrescante | Septiembre 10 del 2014
a Base de Flor de Jamaica

Envio de las muestras al laboratorio | Septiembre 12-2014
para las pruebas fisico-quimicas
(pH,brix,acidez)

Realizacion de las pruebas fisico- | Septiembre 18-2014
quimicas por parte del laboratorio

Entrega de los resultados por parte del | Septiembre 19-2014
laboratorio de las muestras iniciales

Panel de Evaluaciobn Sensorial a la | Noviembre 11-2014

comunidad

Segunda entrega de contra muestras | Noviembre 15-2014
para pruebas de duracion

(pH,Brix,Acidez) por parte del

laboratorio

Andlisis e Interpretacion de los autores | Noviembre 19-2014
del proyecto a los resultados del
laboratorio.

Tabulacion de los resultados de las | Noviembre 20-2014
evaluaciones Sensoriales a la
comunidad
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6.3 PRINCIPIOS DE ETICA PARA EL PROYECTO

Los resultados de este proyecto serviran para informar a los diversos actores
intermediarios asi como a otras partes interesadas y contribuird a la elaboracion
de un conjunto de principios de buenas practicas de manufactura; principios de
honestidad, de hacer las cosas de una forma excelente, de mostrar el producto de
manera clara y veras, dando a conocer los beneficios del proyecto teniendo en
cuenta los principios de ética que tienen los participantes de este trabajo.

6.4 PASOS PARA REALIZAR LA BEBIDA

Gréfica 1. Pasos para la Elaboracion Bebida Refrescante a base de Flor de
Jamaica
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6.5 PRUEBAS PILOTO

6.5.1 Objetivo De la Prueba piloto

-Encontrar, conocer y obtener la formula ideal para la preparacion de la bebida e
identificar los costos reales de la investigacion para finalizar con un producto
agradable en color, olor y sabor al consumidor.

6.5.1.1 fuentes y técnicas para la recoleccion de la informacién Los datos
necesarios se tomaran por:

Fuentes: fuente primaria.

Técnica para la recoleccion: por observacion directa.

6.5.2 Prueba Piloto 1 (para la preparacion de una bebida de 500 ml con
sacarosa)

Formula para 500 ml (1 botella pet de 500 ml.)

Agua 100 % (500 ml)
Flor de Jamaica deshidratada 0,53 % (2,65 grms)
Azlcar 2,26 % (11,3 grms)
Acido citrico 0.04 % (0,2 grms)

Para calcular el precio de la Jamaica que se va a utilizar

El precio del kilo de Jamaica en deshidratacion esta en un valor de $30.000 el
kilo (1000 gramos) entonces podemos decir

1000 grms  ---------- $30.000
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2,65 grms ----------- X

X=$79.50

Explicacion: Para la elaboraciéon de 500 ml de bebida se utiliza 2,65 grms de
flor de Jamaica con un costo total de $79,50.

6.5.2.1 Andlisis de la prueba piloto 1(Para la preparacién de una bebida de
500 ml con sacarosa)

Tabla 2. Prueba piloto 1

INSUMOS Y COSTOS PARA ELABORAR 1 BEBIDA REFRESCANTE DE
FLOR DE JAMAICA X 500 ML
DETALLE UNIDAD | CANTIDAD VALOR UND | VALOR
TOTAL

FLOR DE | Gramos | 2,65 $79,50 $79,50
JAMAICA
DESHIDRATADA
AZUCAR Gramos | 11,3 $1,6 $18,08
ACIDO CITRICO | Gramos 0,2 $6 $0,12 ctvs.
ENVASES PET Unidad 1 $350 $350
ETIQUETAS Unidad 1 $167| $167
MANO DE OBRA | Jornal 1 $100 $100
SERVICIOS UNIDAD |1 $100 $100
PUBLICOS

TOTAL $814,67

6.5.3 Prueba Piloto 2 (Para la preparacion de una bebida de 500ml sin
sacarosa)

Formula para 500 ml (1 botella pet de 500 ml.)

Agua 100 % (500 ml)
Flor de Jamaica deshidratada 0,53 % (2,65 grms)
Acido citrico 0.04% (0,2 grms)
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6.5.3.1 Andlisis de la prueba Piloto 2 (para la preparacion de una bebidade

500 ml sin sacarosa) Férmula para 500 ml (1 botella pet de 500 ml.)

Tabla 3. Prueba Piloto 2

INSUMOS Y COSTOS PARA ELABORAR 1 BEBIDA REFRESCANTE DE
FLOR DE JAMAICA X 500 ML

DETALLE UNIDAD | CANTIDAD VALOR UND | VALOR
TOTAL

FLOR DE | Gramos | 2,65 $79,50 $79,50

JAMAICA

DESHIDRATADA

SERVICIOS Unidad 1 $100 $100

PUBLICOS

ACIDO CITRICO | Gramos | 0,2 $6 $0,12 ctvs.

ENVASES PET Unidad 1 $350 $350

ETIQUETAS Unidad 1 $167| $167

MANO DE OBRA | Jornal 1 $100 $100

ARRIENDO Unidad 1 $200 $200
TOTAL $896.62
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7. RESULTADOS DE LA ELABORACION DEL PROYECTO

7.1 FLUJOGRAMA DEL PROCESO

Figura 2 Flujograma
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7.1.1 Explicacion del flujograma

-Recoleccién de Cosecha: Se hizo la recoleccién de la flor de Jamaica en la
vereda Guatiguara granja El Hangar IPRED- UIS , en un lapso de 3 semanas
empezando el dia 1 de marzo del 2012.

-Transporte a la planta de proceso: Se transporto la flor de Jamaica fresca a la
planta de proceso ubicada en la calle 5 # 23-30 del Barrio los colorados. Se
transportd la Flor de Jamaica fresca en tres recorridos de una hora. Marzo 7
primer viaje, Marzo 14 segundo viaje, Marzo 21 tercer viaje durante el afio 2012.

-Secado y Deshidratacion: El secado y deshidratado de la flor de Jamaica
fresca se realiz6 en el patio del predio colocandole una polisombra en el dia con
una iluminacién solar de 8 horas, durante 3 dias posteriores de la llegada a la
planta de proceso, hasta obtener los sépalos completamente secos .

-Separacion y Eliminacion de Desechos: Posteriormente se realizd el proceso
de separar los célices deshidratados de la flor de Jamaica de los objetos
extrafios como tallos y hojas. Este proceso tuvo una duracion de una hora en 3
secciones posteriores al secado.

-Jamaica Deshidratada: Se empaco en bolsas de 20 gramos, las cuales fueron
almacenadas en un lugar fresco y sin humedad para su conservacion en un lapso
de tiempo de 2 afios.

-Transporte a la cocina: Luego de este tiempo se transporto la flor a la cocina

-Recepcidén materia Prima: Se procedio a dar entrada de las materias primas a
utilizar: Flor de Jamaica deshidratada; sacarosa, Acido citrico, envases plasticos
con sus respectivas tapas, y se realizo la seleccion final de la materia prima (flor
de Jamaica), se empled un tiempo de 20 minutos para este proceso.

-Pesaje: Para la elaboracion de 6 bebidas se utilizaron las siguientes medidas:
Agua 3300 ml, Flor de Jamaica Deshidratada 15,9 gramos, sacarosa 33,9 gramos
y 1,2 gramos de acido citrico. Esta actividad tuvo una duracion de 20 minutos.
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-Lavado: Se realizdé con agua Yy un colador plastico para eliminar las impurezas
de la flor de Jamaica durante 5 minutos. Se procedieron a lavar los envases con
agua caliente a 50 grados de temperatura.

-Alistamiento: En recipientes se ubicaron todos los ingredientes listos para ser
utilizados en la bebida.

-Coccién: En una olla se vertieron 3300 ml de agua y con ayuda de una estufa,
hirvié hasta llegar a una temperatura de 80 grados centigrados. Este proceso duro
30 minutos.

-Mezcla de ingredientes: Al agua hervida se adicioné la flor de Jamaica y el
acido citrico hasta que cogio la bebida un tono rojo intenso, después se separd la
mitad del contenido en otra olla donde se aplicé la sacarosa para asi sacar una
bebida con sacarosa y la otra sin ella. El tiempo empleado en este proceso fue de
5 minutos.

-Pasteurizacion: La bebida a 80 grados centigrados se le aplic6 un choque
térmico a 3 grados centigrados con el fin de eliminar bacterias para mantener una
vida Gtil mas prolongada. Este proceso tuvo una duracion de 3 minutos.

-Enfriamiento: Procedimiento realizado en 45 minutos, tiempo en que la bebida
tomé una temperatura ambiente

-Envasado y etiquetado: Luego en 3 envases pet de 500 ml se vertieron la
bebida sin sacarosa, y en 3 envases pete la bebida con sacarosa también de 500
ml. Después se marcaron 4 tarros (dos con sacarosa y dos sin sacarosa) para
diferenciarlos y asi llevarlos para sus respectivos analisis de laboratorio. Las otras
dos bebidas se almacenaron refrigeradas para mantenerlas en observacion por los
autores del proyecto. 10 minutos fue la duracién para el desarrollo de este

-Transporte al laboratorio: Las 4 bebidas fueron llevadas al laboratorio CICTA
donde se realizaron las pruebas de pH, Acidez y Grados brix. El dia 19 de
septiembre entregaron el resultado de las dos primeras bebidas (una con
sacarosa y la otra sin sacarosa). El 1 de octubre el laboratorio dio el otro resultado
de las dos otras bebidas conservadas a temperatura ambiente para sus respectivo
analisis y conclusiones en este proyecto.
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7.2 FORMULA PARA LA ELABORACION DE LA BEBIDA

7.2.1 Formula para la bebida de flor de jamaica con sacarosa

Preparacion de una bebida de 500 ml

Tabla 4. Formula bebida con sacarosa

MATERIA PRIMA CANTIDAD PORCENTAJE
AGUA 500ml 97,17 %
FLOR DE JAMAICA 2,65 Gramos 0,53 %
ACIDO CITRICO 0,2 Gramos 0,04 %
SACAROSA 11,3 Gramos 2,26 %

7.2.2 Formula para una bebida de flor de Jamaica sin sacarosa

Preparacién de una bebida de 500m|

Tabla 5. Formula sin sacarosa

MATERIA PRIMA CANTIDAD PORCENTAJE
AGUA 500 ml 99.34 %
FLOR DE JAMAICA | 2,65 Gramos 0,53 %
(deshidratada)
ACIDO CITRICO 0,2 Gramos 0.04 %

7.3 RESULTADOS ANALISIS DEL LABORATORIO (grados Brix,PH,Acidez)

El andlisis se realiz0 en los laboratorios de alimentos del CICTA de la
Universidad Industrial de Santander en la sede Guatiguara Piedecuesta el dia 18
de Septiembre del 2014 el analisis se realiz6 asi:

» La Acidez total se determiné siguiendo el método de la norma Icontec no es
expresado el resultado como acido citrico.

» Los grados Brix se midieron siguiendo la norma internacional AOAC93214th
edicion.
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» El pH siguiendo la metodologia de la norma internacional AOAC96019
Edicion (pH of wines)

Tabla 6. Resultados analisis m604-14 sin sacarosa

PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS METODO DE
ANALISIS

BRIX % 0,0 Icontec # 74 peso
especifico

ACIDEZ TOTAL | G acido 100 ml 0,13 Icontec No 65

EXPRESADA titulo métrico

COMO ACIDO

CITRICO

pH -0 --- 2,94 AOAC9601918th
edicién

Tabla 7. Resultados analisis m603-14 con sacarosa

PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS METODO DE
ANALISIS

BRIX % 2,0 Icontec # 74 peso
especifico

ACIDEZ TOTAL | G acido 100 ml 0,16 Icontec No 65

EXPRESADA Titulo métrico

COMO ACIDO

CITRICO

pH -—-- 0 --—-- 2,91 AOAC9601918th
edicion

A los 64 dias después de haber realizado la bebida (pruebas piloto) el
laboratorio CICTA nos entreg6 los analisis fisicos quimicos para determinar la
vida atil de las 2 muestras (con sacarosa y sin sacarosa) las cuales se dejaron en
temperatura ambiente. Y arrojo los siguientes resultados:
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Tabla 8. Resultados segundo analisis m604-14 sin sacaros

PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS METODO DE
ANALISIS

BRIX % 0,0 Icontec # 74 peso
especifico

ACIDEZ TOTAL | G acido 100 ml 0,15 Icontec No 65

EXPRESADA titulo métrico

COMO ACIDO

CITRICO

pH -0 --- 2,93 AOAC9601918th
edicién

Tabla 9. Resultados segundo analisis m604-14 con sacarosa

PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS METODO DE
ANALISIS

BRIX % 2,0 Icontec # 74 peso
especifico

ACIDEZ TOTAL | G acido 100 ml 0,22 Icontec No 65

EXPRESADA titulo métrico

COMO ACIDO

CITRICO

pH -0 --- 2,93 AOAC9601918th
edicién

7.4 ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Requisitos fisicoquimicos de bebida clarificados o no o la mezcla de estos:

Tabla 10. Requisitos Fisico quimicos Ministerio de salud

| Parametros

IRequisitos IMinimo  |[Mé&ximo
|Sé|idos solubles por lectura refracto métrica (Brix) * ||10 || -

lpH a 20°C | - 0.4
Acidez titularle expresada como &cido citrico en % 0.1 | -

| | |

Fuente: ministerio de la salud y proteccion social
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Tabla 11. Requisitos microbioldgicos Ministerio de Salud

| Producto || Requisito || Parametro |
| | (VI v o |
Bebidas. Recuento de||5 1.000 ||3.000 1

microorganismos
meso filos ufc/ g

oml
|E. coli/ g o ml ||5 ||< 10 || ||O |
IRecuento de mohos y levaduras/g o ml 5 |00  |200 1 |
Bebidas Microorganismos||5 Prueba de  esterilidad
aerobios y comercial: no debe
anaerobios presentar crecimiento
bacteriano.

Fuente: Ministerio de salud y proteccion social

Para sacar una conclusién apropiada se toma como guia estos dos cuadros
anteriores.?

De acuerdo a los pardmetros exigidos por las autoridades sanitarias se puede
concluir que los resultados arrojados en las pruebas fisico-quimicas estan dentro
de los pardmetros normales y cumplen con la normatividad fijada por el
ministerio.

Otro argumento demuestra que las pruebas realizadas a los 64 dias después
de la fabricacién de la bebida no presenta una variacion significativa y se
concluye que se encuentra dentro de los rangos normales y apta para el
consumo humano, que los métodos realizados como la pasteurizacion y el
acidulante cumplieron su funcion de conservacion ademas los procedimientos de
trazabilidad e inocuidad permitieron los excelentes y 6ptimos resultados.

ZINSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR .Resolucién 3929 del 2013-Titulo Il
:contenido Tecnico.Bogota —capitulo 1 definiciones _ consultado Noviembre 25-2014_ 38
paginas:icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_3929 2013.htm
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7.5 RESULTADOS EVALUACION SENSORIAL

Para la seleccion de la formulacion se hicieron unas pruebas sensoriales en el
barrio los colorados municipio de Bucaramanga-Santander a 29 personas. En la
evaluacion se trabajaron con dos tipos de bebida una con sacarosa y la otra sin
sacarosa con 4 items importantes que son el color, aroma, sabor y el grado de
aceptabilidad en general. También se realiz6 una pregunta para determinar en
conclusion la preferencia por alguna de las 2 bebidas. Las cuales se tabularon y
arrojaron los siguientes resultados:

7.5.1 Graficas evaluaciéon sensorial

GRAFICA EVALUACION SENSORIAL
EVALUACION DEL COLOR POR PARTE
DE CONSUMIDORES MUESTRA 1001
(BEBIDA CON SACAROSA)

Gréfica 2. (prueba Sensorial — con sacarosa-color)
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Analisis grafica 2
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Hay una tendencia mayoritaria del gusto de los panelistas por el color rojo de la
bebida.Predomino (Me gusta Muchisimo con un 41,5 % ) y ( Me gusta mucho con

un 30,5 %) .Lo que indica que un 72 % esta satistecho con el color y es de su
agrado.

GRAFICA EVALUACION SENSORIAL
EVALUACION DEL SABOR

POR PARTE DE CONSUMIDORES
MUESTRA 1001

(BEBIDA CON SACAROSA)

Grafica 3. (Prueba Sensorial — con sacarosa-sabor)
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Analisis Grafico 3

La grafica muestra que la bebida en su sabor tiene una aceptacion de favoralidad
en un 84,5 %. (Entre las tres opciones Me gusta muchisimo con un 27,5 % Me
gusta mucho 30,5 % me gusta moderadamente 27 %).Nos indica la importancia
que tiene el sabor como el item mas importante. Y el agrado de los panelistas.

GRAFICA EVALUACION SENSORIAL. EVALUACION DEL AROMA POR
PARTE DE CONSUMIDORES. MUESTRA 1001 (BEBIDA CON SACAROSA)

Grafica 4. (prueba sensorial con sacarosa- aroma)
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Andlisis grafico 4

Se logra determinar que el grado del gusto por el aroma fue predominante con

un 64.5 % de favorabilidad

entre los dos primeros items la opcidbn me gusta

muchisimo obtuvo un 34 % siendo la mas alta.
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GRAFICA EVALUACION SENSORIAL
EVALUACION DEL COLOR

POR PARTE DE CONSUMIDORES
MUESTRA 1002

(BEBIDA SIN SACAROSA)

Grafica 5 (prueba sensorial sin sacarosa color)
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Andlisis grafico 5

Se evidencia en los panelistas el gusto por el color en forma general del item
me gusta muchisimo predomino con el 34,5 % y en segundo lugar Me gusta
mucho con un 27 % y en tercer lugar me gusta moderadamente con un 27 % lo
gue nos indica un agrado y aceptacién del color de un 88.5 % en total
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GRAFICA EVALUACION SENSORIAL
EVALUACION DEL SABOR

POR PARTE DE CONSUMIDORES
MUESTRA 1002

(BEBIDA SIN SACAROSA)

Gréfica 6. (prueba sensorial sin sacarosa — sabor)
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Andlisis grafico 6

El grafico muestra una aceptabilidad y agrado por los panelistas existiendo una
igualdad entre los items Me gusta Muchisimo y me gusta moderadamente cada
uno con un 30,5 % y en total un 81 % entre los tres primeros items mostrando
que el sabor de la bebida es favorable.
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GRAFICA EVALUACION SENSORIAL
EVALUACION DEL AROMA

POR PARTE DE CONSUMIDORES
MUESTRA 1002

(BEBIDA SIN SACAROSA)

Grafica 7 (Prueba sensorial sin sacarosa —aroma)
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Andlisis grafico 7

Se observd en el cuadro un mayor porcentaje en el item de me gusta
moderadamente con un 38 % y en un segundo lugar me gusta muchisimo con un
30,5 % y me gusta mucho con un 20 % concluyendo que un 88.5 %

De grado de favorabilidad pero mostrando que el aroma no fue preponderante
como en los otros items .Indica también que el aroma cambio su aceptabilidad
frente a la bebida con sacarosa.
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GRAFICA EVALUACION SENSORIAL
ACEPTABILIDAD EN GENERAL

POR PARTE DE CONSUMIDORES
MUESTRA 1001

(BEBIDA CON SACAROSA)

Gréafica 8. (Prueba sensorial con sacarosa-Aceptabilidad)

45
41
40
35
30
26
2
8 25
c
s
£ 20
Q
15
11 11 11
10 @
c
2
5 o
o
o0
0
o o e 0 2
. \%\6\ 0& Q}"\' QO(' QS)‘;\'
S <& N <@ o
S 2 ¥ S S
& & @ & <&
g 2 g & S
& e o <
& N\ < 2
& Na N
& ) %
(4
% &
<& "

Andlisis grafica 8

Se analiza la favoralidad y el agrado en general por la bebida con sacarosa

Resumiendo los 3 items (aroma-color-sabor) con una aceptabilidad de me gusta
muchisimo con un 41 % y en segundo lugar el item Me gusta mucho

Conun 26 %y en tercer lugar Me gusta moderadamente con un 11 %
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Con una conclusion que el 78 % muestra su total respaldo a la bebida.

GRAFICA EVALUACION SENSORIAL
ACEPTABILIDAD EN GENERAL

POR PARTE DE CONSUMIDORES
MUESTRA 1002

(BEBIDA SIN SACAROSA)

Gréfica 9 (Prueba sensorial sin sacarosa —aceptabilidad general)
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Andlisis grafica 9

Hay una tendencia de gusto por parte de los panelistas encabezada con un 38 %
de me gusta muchisimo y con 23,5 % cada uno delos items de me gusta mucho
y me gusta moderadamente .En conclusion mostro un grado de favoralidad del 85
% en los 3 primeros items lo que demuestra el gran gusto y aceptabilidad en
general .
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GRAFICA EVALUACION SENSORIAL NUMERO 2
PREFERENCIA

POR PARTE DE CONSUMIDORES

MUESTRAS 1001 Y 1002

(BEBIDAS CON Y SIN SACAROQOSA)

Gréfica 10 (grafica comparacion preferencia con sacarosay sin sacarosa)
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ANALISIS GRAFICA NUMERO 10

En general de los 29 panelistas el 56 % (16 personas) prefirid y se inclind por la
bebida con sacarosa y en segundo lugar con 44 %( 13 personas)

En conclusion los panelistas prefieren y les agrado mas la bebida con sacarosa
solamente de ventaja un 12 % sobre la bebida sin sacarosa.
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7.6 FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

7.6.1 Ficha técnica: bebida a base de flor de Jamaica con sacarosa

Tabla 12: ficha Técnica bebida flor de Jamaica con sacarosa

NOMBRE DEL PRODUCTO

BEBIDA REFRESCANTE

Descripcién del producto

Bebida liquida refrescante, se sirve fria, con
exquisito sabor natural, con sacarosa, color rojo
intenso, sutili aroma y textura suave. No
presenta conservantes y tiene proceso de
pasteurizacion para su conservacion. Ademas
contiene acido citrico.

Fisico-quimico

PH 2.0
Acidez 0.16
Grados Brix 2,91 %

Caracteristicas
organolépticas

Color: rojo intenso
Sabor: suave
Aroma: Agradable

Vida util

Observacion hasta los 60 dias por el término
del proyecto

7.6.2 Ficha tecnica: bebida a base de flor de Jamaica sin sacarosa

Tabla 13: ficha técnica bebida flor de Jamaica sin sacarosa

NOMBRE DEL PRODUCTO

BEBIDA REFRESCANTE SIN SACAROSA

Descripcién del producto

Bebida liquida refrescante, para servir en frio,
sin azlcar. Es natural y solo contiene agua,
calices de flor de Jamaica deshidratados y
acido citrico.se realizO un proceso de
pasteurizacion para su conservacion

Fisico-quimico

PH 0,0
Acidez 0,13
Grados Brix 2,94

Caracteristicas
organolépticas

Color: rojo claro
Sabor: suave
Aroma: agradable

Vida util

Observacion hasta los 60 dias por el término
del proyecto
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8. PRESUPUESTO

8.1 PRESUPUESTO PARA LA PREPARACION DE LAS 2 BEBIDAS EN
ENVASE PET DE 500 ML CADA UNA

8.1.1 Descripcion del presupuesto

GASTOS
GENERALES

COSTO

LUGAR DE COMPRA

FLOR DE JAMAICA

$30.000 la libra

Plaza de mercado Central

ACIDO CITRICO $3.500 lalibra | Almacén Suquin
AZUCAR $800 la libra Granero Gran Premier
ETIQUETAS $16.100 (Las | Litografia Vargas

100 unds)
ENVASES $35.000 (Las | D.E.H distribuciones

100 unds)
TERMOMETRO $30.000 Almacén Equival
DIGITAL
TAPABOCAS- $9.000 Drogueria La Especializada
GUANTES-
GORROS
IMPRESIONES Y | $90.000 Papeleria donde Jairo
PAPELERIA
TRANSPORTE $50.000 Taxi y Gasolina
SERVICIO $192.000 Gasoriente, Telebucaramanga,acueducto
PUBLICO (mensual)
MANO DE OBRA $173.333 7 Jornales
INVESTIGACION $2.464.000 Total de a investigacion (2 autores )
ANALISIS FISICO | $160.000 Laboratorios CICTA (UIS)
QUIMICOS
MATERIALES $10.400 Almacén Exito Centro

PARA EL PANEL
SENSORIAL
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Insumos y costos para elaborar 6 bebidas Refrescantes a base de flor de

Jamaica de 500 ml cada una (3 con sacarosa y 3 sin sacarosa)

DETALLE UNIDAD | CANTIDAD | VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
Flor de Jamaica Gramos 15,9 79,50 $1.264,50
deshidratada
Azlcar Gramos 33,9 1,6 54,24
Acido citrico Gramos 1,2 6 7,2
Envases Pet Unidad 6 350 2.100
Etiquetas Unidad 6 161 1.002
Termdmetro digital Unidad 1 30.000 30.000
Dotacion Unidades 9.000
(gorros,guantes,tapabocas)
Papeleria e impresiones Unidad 3 30.000 90.000
Transporte y Unidad 50.000
desplazamientos
Servicios Veces 6 3.000
publicos(agua,luz.gas)
Mano de obra cosechay Jornal 8 21.666 173.333
pos cosecha
Honorarios grupo de Medio 8 308.000 2.464.000
investigadores salario
minimo
vigente
Andlisis fisico-quimicos Tarifa por |2 80.000 160.000
prueba
Degustacion evaluacion Materiales | 29 356 10.324
sensorial
TOTAL 2.994.084,90

71




9. RECURSOS HUMANOS

Gerente: Miguel Angel Garcia -Funciones: Compras Generales- Presupuestos-
Disefios y planeacién del proyecto-Digitacion.

Jefe de produccién: Leonardo Fabio Ardila Redondo- Funciones: Control de
calidad- control de insumos- Mantenimiento General- supervision Operarios-
Recepcion y almacenamiento materias primas- Formulacion de materias prima
para las bebidas.

Operarios: diana Marcela Pinzén- Sonia Fernandez Chacon-Stefania Pinzon-
Funciones: mensajeria interna y externa- corte y separacion de caliz en el
cultivo- deshidratacion y secado de la flor de Jamaica

Directora del Proyecto: Ingeniera Agroindustrial Judy Mariana Alfaro-

Funciones: revisar el proyecto dar el visto bueno y guiar las correcciones
realizadas por los evaluadores.
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10. CONCLUSIONES

Se elabord una bebida refrescante, natural, con agradables caracteristicas
organolépticas y con una vida util prolongada a temperatura ambiente en la
ciudad de Bucaramanga.

Se logré determinar la formula adecuada que cumple con las caracteristicas
ideales que requieren el gusto de los consumidores.

Se logré desarrollar dos prototipos de bebida refrescante, una con sacarosa y
la otra sin sacarosa siguiendo un proceso de coccion a 80 grados durante 30
minutos y después una pasteurizacion en caliente de 80 grados y en frio con
3 grados centigrados, contribuyendo a determinar que durante los 60 dias de
evaluacion no hubo alteraciones ni cambio significativos en sus sabor, color y
aroma y en sus factores microbioldgicos.

Las pruebas sensoriales arrojaron una gran aceptacion en cuanto a su color,
sabor y aroma, en ambas muestras. La muestra 1001 con sacarosa fue la mas
apetecida.

De acuerdo a los parametros exigidos por las autoridades sanitarias se puede
deducir que los resultados arrojados en las pruebas fisicoquimicas estan
dentro de los parametros normales y cumple con la normatividad fijada por el
ministerio.

Se determiné las caracteristicas fisicoquimicas en las dos bebidas y no se
presentaron variaciones significativas después de 64 dias a temperatura
ambiente en cuanto a acidez, grados brix y pH de acuerdo a los resultados del
laboratorio.

Los costos que se requieren para elaborar un producto a base de flor de

Jamaica son relativamente bajos, debido al rendimiento que tiene la pulpa y la
materia prima empleada.

73



11. RECOMENDACIONES

No es necesario aplicar ningun tipo de conservante para alargar la vida util a la
bebida.

Se debe tener en cuenta el tiempo y los grados de temperatura adecuados en
el momento de la pasteurizacion.

Es necesario cumplir con todas las normas y requisitos de buenas practicas de
manufactura e inocuidad.

A este producto se le debe realizar una investigaciéon profunda de mercados y
de acuerdo a los resultados se debe incentivar este cultivo en el departamento
ya que no existen.

El cultivo de la flor de Jamaica se puede implementar en Santander haciendo
una preparacion y adecuacién del terreno limpieza y buenas practicas
agricolas, debido a que se desarrolla en cualquier tipo de clima y solamente se
requiere luz solar entre 10 y 11 horas al dia.

Se puede lograr otras alternativas de consumo con la flor de Jamaica
adicionandole aloe vera. Para una futura investigacion.
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ANEXOS

ANEXO A: PRIMER ANALISIS FISICO QUIMICO LABORATORIOS CICTA
BEBIDA DE JAMAICA CON SACAROSA

s LABORATORIO DE PORTSEAL
il de "Iﬁ ALIMENTOS INFORME DE ENSAYO Versién: 02
-CICTA-
Pagina 1de 1
INFORME DE ENSAYO Nidmero: 555-14
FECHA: Septiembre 19 de 2014
NOMBRE/EMPRESA: Leonardo Fabio Ardila
DIRECCION: UIS IPRED
TELEFONO: 3164329737
CODIGO DE LA MUESTRA: M604-14
PRODUCTO: Jamaifresh sin sacarosa
FECHA DE RECEPCION: Septiembre 12 de 2014

REALIZACION DEL ANALISIS: Septiembre 18 de 2014.

DESCRIPCION DEL ANALISIS:

1. La acidez total se determind siguiendo el método de la norma ICONTEC No. 65 expresando el
resultado como &cido Citrico.
Los grados Brix se midieron siguiendo la norma internacional AOAC 932.14 18th Edicion.
El pH siguiendo la metodologia descrita en la norma internacional AOAC 960.19 18th Edicién (‘pH

of wines”).
TABLA 1. RESULTADOS ANALISIS M604-14
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO DE ANALISIS
Brix % 0,0 ICONTEC No. 74 - Peso especifico
Acidez total expresada | g acidol100mL 013 ICONTEC No. 65 — Titulométrico
pH - 2,94 AOAC 960.19 18th Edicion

Quimico PQ2839
Coordinador de Calidad.

NOTA: ESTE INFORME DE RESULTADOS CORRESPONDE UNICAMENTE A LA MUESTRA ANALIZADA NO PUEDE SER NI
PARCIAL NI TOTALMENTE REPRODUCIDOS SIN LA APROBACION DEL LABORATORIO

FIN DEL INFORME

CICTA - Laboratorio de Alimentos

Km. 2 Via al Refugio, Sede UIS Guatiguara, Piedecuesta - Santander '5 @G@ M
Telefax (7) 6 55 08 04 (1
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ANEXO B: PRIMER ANALISIS FISICO QUIMICO LABORATORIOS CICTA
BEBIDA DE JAMAICA SIN SACAROSA

e LABORATORIO DE FOTHEO}
esionon “ls ALIMENTOS INFORME DE ENSAYO Versién: 02
| -CICTA-
Pagina 1 de 1
INFORME DE ENSAYO Nidmero: 554-14
FECHA: Septiembre 19 de 2014
NOMBRE/EMPRESA: Leonardo Fabio Ardila
DIRECCION: UIS IPRED
TELEFONO: 3164329737
CODIGO DE LA MUESTRA: M603-14
PRODUCTO: Jamaifresh con sacarosa
FECHA DE RECEPCION: Septiembre 12 de 2014

REALIZACION DEL ANALISIS: Septiembre 18 de 2014.

DESCRIPCION DEL ANALISIS:
1. La acidez total se determiné siguiendo el método de la norma ICONTEC No. 65 expresando el
resultado como &cido Citrico.

2. Los grados Brix se midieron siguiendo la norma internacional AOAC 932.14 18th Edicion.
3. El pH siguiendo la metodologia descrita en la norma internacional AOAC 960.19 18th Edicion (“pH

of wines”).
TABLA 1. RESULTADOS ANALISIS M603-14
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO DE ANALISIS
Brix % 2,0 ICONTEC No. 74 — Peso especifico
Acidez total expresada . 8 "
como 4cido Citrico g &cido/100mL 0,16 ICONTEC No. 65 — Titulométrico
pH - 2,91 AOAC 960.19 18th Edicion

REVISQ Y AU] RIZO

U

Arley R.Villarhizar J.

Quimico PQ2839

Coordinador de Calidad.

NOTA: ESTE INFORME DE RESULTADOS CORRESPONDE UNICAMENTE A LA MUESTRA ANALIZADA NO PUEDE SER NI

PARCIAL NI TOTALMENTE

SIN LA APROBACION DEL LABORATORIO

FIN DEL INFORME

CICTA - Laboratorio de Alimentos

Km. 2 Via al Refugio, Sede UIS Guatiguara, Piedecuesta - Santander '~ @ﬁ]@ L]-_P'A
Telefax (7) 6 55 08 04 (]
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ANEXO C: SEGUNDO ANALISIS FISICO QUIMICO LABORATORIOS
CICTA BEBIDA DE JAMAICA SIN SACAROSA Y CON SACAROSA:

Brix 2,0%

HERE oH 2,93%

Jamaifresh con sacarosa

Acidez (acido citrico)=0,22%

Brix 0%

e oH 2,93%

Jamaifresh sin sacarosa

Acidez (&cido citrico)=0,15%

www.uis.edu.co
webadmin@uis.edu.co

Linea de atencién: (+57-7) 634
40 00 Ext 3545

Km 2 via al Refugio Sede UIS
Guatiguara
Piedecuesta, Colombia

ARLEY R. VILLAMIZAR J.
Coordinador de Calidad

Laboratorio de Alimentos -
CICTA

e Correo: cicta@uis.edu.co
* Teléfono: (+57-7) 6550804

* Sede: Investigaciones PTG
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ANEXO D: BOLETA DE EVALUACION SENSORIAL 1Y 2

BOLETA DE EVALUACION SENSORIAL 1
PRUEBA DE AGRADO PARA DOS PROTOTIPOS DE BEBIDA
REFRESCANTE A BASE DE FLOR DE JAMAICA
PRUEBA ESTRUCTURADA

PRODUCTO: JAMAIFRESH CON SACAROSA- COD: 1001
JAMAIFRESH SIN SACAROSA- COD: 1002
NOMBRE:;

EDAD:

ACEPTABILID
COLOR SABOR AROMA AD
ACTITUD EN
GENERAL

1001 | 1002 1001 1002 1001 1002 1001 | 1002

ME GUSTA
MUCHISIMO

ME GUSTA
MUCHO

ME GUSTA
MODERADAMENT
E

ME GUSTA POCO

NO ME GUSTA NI
ME DISGUSTA

ME DISGUSTA
POCO

ME DISGUSTA
MODERADAMENT
E

ME DISGUSTA
MUCHO

ME DISGUSTA
MUCHISIMO

79




Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan e indique su nivel de
agrado con cada muestra marcando el punto en la escala que mejor describe
su sentir con el cédigo de la muestra. Por favor describanos sus comentarios al

final acerca de la bebida

COMENTARIQ:
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Uni idad

Santander

CONSTRUIMOS FUTURO

EVALUACION SENSORIAL 2
FORMATO PARA LA PRUEBA DE ACEPTACION
NOMBRE FECHA

FRENTE A USTED HAY DOS MUESTRAS DE BEBIDA REFRESCANTES
PRUEBELAS UNA A UNA Y SELECCIONE LA MUESTRA QUE USTED
PREFFIERA.

JAMAIFRESH CON SACAROSA- COD: 1001

JAMAIFRESH SIN SACAROSA- COD: 1002 O

1. SABE QUE INGREDIENTES SE UTILIZAN PARA ELABORAR LA BEBIDA
REFRESCANTE.
SI () NO ()

2. USTED COMPRA LA BEBIDA QUE SE ENCUENTRA EN EL MERCADO O LA
HACE?
LA COMPRO ( ) LO HAGO ( )

3. COMPRARIA LA BEBIDA DE JAMAICA QUE USTED SELECCIONO?
SI( ) NO ()

4. QUE SABOR LE GUSTARIA MAS?
CON SACAROSA ( ) SIN SACAROSA ( )

5. LE CAMBIARIA ALGO AL PRODUCTO?
SI () NO ()

QUE?-
POR QUE?
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FERTILIZACION-COSECHA Y POSCOSECHA

ANEXO E: SIEMBRA
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ANEXO F: CORTE SEPARACION DEL CALIZ'Y SECADO
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ANEXO G: PROCESO DE ELABORACION DE LA BEBIDA

MATERIA PRIMA
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PESAJE

PESAJE

COCCION
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TAMIZADO

PASTEURIZACION MANUAL

ENVASADO
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PRODUCTO FINAL Y AUTORES
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ANEXO H: DEGUSTACION Y DILIGENCIAMIENTO BOLETA SENSORIAL 1
Y 2 POR PARTE DE LOS PANELISTAS
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ANEXO I: IMAGEN VOLANTE PUBLICIDAD DE LA BEBIDA

Agroindustria,

2000 S.A.S.

Lo mejor de lu Nuturaliga e s0s mason...
| ¢ Alivia el Insomnio ¢ Ayuda en procesos digestivos
¢ Es un potente diurético o Calma cdlicos uterinos
¢ Es un buen analgésico * Es depurativa (contribuye a eliminar el
¢ Es Antipirectico (Baja la Fiebre) exceso de liquidos y toxinas en el cuerpo)
¢ Reduce el colesterol (Malo) y los o Disminuye la Hipertension
Trigliceridos o Es ligeramente Laxante
¢ Es astringente (accion anti-inflamatorio, e Mejora el Guayabo
cicatrizante y antihemorragica) o Es Antioxidante ( Retrasa la Vejez)

SOMOS PRODUCTORES Y COMRECIALIZADORES

* Flor de Jamaica deshidratada en kilos

* Flor de Jamaica en bolsa por 20grs.

¢ Bebida Refrescante de flor de Jamaica con sabores a Limdn, Durazno
y natural; en Presentacion PET de 500 c.c.

Contactos: Agroindustrias Jamaica 2000 S.A.S.

Km. 2 Via al Refugio - Piedecuesta Sede UIS - GUATIGUARA
Tel. 315 8515 989 - 316 432 9737

90



ANEXO J: PARTICIPACION POR PARTE DE LOS AUTORES FERIA DE
EMPRENDIMIENTO IPRED 2014

‘Iw wijor de la NA’t-;(t}; & 4 Aot

#VETIVER, ALTERNATIVA BIOLOGICA ‘
~ ELTRATAMIENTO DE AGUAS CONTA
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PARTICIPACION MUESTRA EMPRESARIAL EMPRENDIMIENTO UIS

l FLOR DE
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