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RESUMEN

El principal objetivo en la ejecucion de este trabajo de titulacién tipo proyecto técnico fue el
disefio de un proceso industrial para la obtencion de bebida fermentada “KVAS” a partir de
remolacha. Un punto primordial para el desarrollo de este proyecto es el analisis bromatoldgico
para la materia prima en base a la norma NTE INEN 1832:92 dando como resultado, humedad:
87%; ceniza: 1,30%; proteina: 2,30%; fibra: 1,90%; pH: 6,0; °Brix: 9,5%; grasa: 0,0%;
carbohidratos: 7,15%; acidez: 0,11%; calorias: 36 Kcal; vitamina C: 6,9%. Luego se determinaron
las variables y operaciones unitarias de dicho proceso. Con la ayuda de los valores alcanzados se
hicieron los calculos necesarios para el dimensionamiento de los equipos, los cuales son la mesa
de recepcidn/seleccion y el fermentador que es donde se efectuard el proceso para producir 363
L de KVAS de remolacha a partir de 370 L de materia prima e insumos. Se realiza la validacién
del producto obtenido por medio de la norma NTE INEN 2395 teniendo un resultado 0,8% de
alcohol siendo este apto para su consumo. A partir de 370 L de remolacha e insumos se obtuvieron
363 L de KVAS de remolacha, generando un total de 726 unidades de dicho producto. En
conclusion, el KVAS de remolacha al cumplir con los estandares de calidad requeridos por la
norma, permite que sea un producto muy beneficioso para la salud y apto para su consumo. Se
recomienda utilizar los desechos organicos que se generan en esta produccién como abono para

las plantas, ya que esto no causa ningln dafio al medio ambiente.

Palabras clave: <INGENIERIA Y TECNOLOGIA QUIMICA>, <DISENO INDUSTRIAL>,
<KVAS DE REMOLACHA> <REMOLACHA (BETA VULGARIS)>, <RIOBAMBA
(CANTON)>
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SUMMARY

The objective of this research work was the design of an industrial process to obtain a fermented
drink "KVAS" from beets. To carry out this project, the bromatological analysis was carried out
for the raw material based on the NTE INEN 1832: 92 standard, resulting in humidity: 87%; ash:
1.30%; protein: 2.30%; fibre: 1.90%; pH: 6.0; °Brix: 9.5%; fat: 0.0%; carbohydrates: 7.15%;
acidity: 0.11%; calories: 36 Kcal; vitamin C: 6.9%, later the variables and unit operations of said
process were determined. With the help of the values achieved, the necessary calculations were
made for the sizing of the equipment, which is the reception/selection table and the fermenter,
which is where the process will be carried out to produce 363 L of KVAS of beet from 370 L of
raw materials and supplies. The product obtained was validated using the NTE INEN 2395
standard, with a result of 0.8% alcohol, being this suitable for consumption. From 370 L of beet
and inputs, 363 L of KVAS of beet were obtained, generating a total of 726 units. In conclusion,
the beet KVAS meets the quality standards required by the standard and makes it a very beneficial
product for health and suitable for consumption. It is recommended to use the organic waste that
is generated in this production as fertilizer for the plants since this does not cause any damage to

the environment.

Keywords: <ENGINEERING AND CHEMICAL TECHNOLOGY> <INDUSTRIAL
DESIGN> <BEETROOT KVA> <BEETROOT (Beta vulgaris)> <RIOBAMBA (CANTON)>
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INTRODUCCION

En Ecuador la remolacha tiene una baja produccion debido a que no se le da un aprovechamiento
adecuado al cultivo, le restan importancia a su consumo pese a que brinda numerosos beneficios
en la salud del ser humano. Existen distintas variedades de remolachas, entre ellas: remolacha
roja o de mesa (Beta Vulgaris) la cual es utilizada para la alimentacion de las personas, remolacha
azucarera (Beta Vulgaris var. saccharifera) cuya finalidad es la obtencion de azucar y por ultimo
la remolacha forrajera (Beta Vulgaris rapa) que se emplea como alimento para ganado.

El KVAS de remolacha es una de las mejores fuentes naturales de antioxidantes, son moléculas
que curan sus células y las protegen de dafiar. Incluso estimula la produccién de su propio cuerpo,
de estos compuestos protectores cruciales ayudando a revertir el dafio al ADN vy al tejido causado
por toxinas, inflamacion y otros factores ambientales estresantes. Ademas, significativamente
disminuye la inflamacién en el cuerpo, una parte clave para romper el circulo vicioso de dafio
intestinal y disbiosis. Este tipo de producto como bebida fermentada, también esta repleta de
bacterias beneficiosas que ayudan a proteger el intestino y producen enzimas importantes que

ayudan en la digestion (Dearie, 2016, p. 1).

Debido a sus muchos beneficios, el KVAS de remolacha ha hecho una gran diferencia para
muchas personas que sufren de leve a moderado malestar gastrointestinal. Sin embargo, esta
simple adicién dietética puede no ser suficiente para agquellos con problemas mas serios como
crénicos, estrefiimiento, diarrea, dolor abdominal intenso y fatiga cronica. Pueden ser necesarios
cambios significativos en la dieta para curar el intestino y recuperar una digestion saludable,

niveles de energia y una verdadera sensacion de bienestar (Dearie, 2016, p. 1).

Actualmente en el pais existen pocas empresas dedicadas a la produccion de probidticos para
alimentacion humana siendo la mayoria de ellas productoras de yogur, por lo cual se desea
introducir la bebida como una alternativa novedosa y sustentable aprovechando al méaximo los

beneficios de la remolacha (Beta Vulgaris).

Es por ello que el presente trabajo tiene como principal objetivo el disefio del proceso de
produccion de KVAS de remolacha para la empresa NUTRION, ubicada en la ciudad de
Riobamba, ésta se encuentra en un constante crecimiento, expansion e innovacion de productos
tanto para alimentacion animal y humana, por lo cual se plantea innovar con esta bebida probidtica
aprovechando al maximo los recursos agricolas, tecnoldgicos y humanos que tiene la provincia

de Chimborazo.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1 ldentificacion del Problema

En Ecuador la remolacha tiene una baja produccion debido a que no se le da un aprovechamiento
adecuado al cultivo, le restan importancia a su consumo pese a que brinda numerosos beneficios
en la salud del ser humano. Existen distintas variedades de remolachas, entre ellas: remolacha
roja o de mesa (Beta Vulgaris) la cual es utilizada para la alimentacion de las personas, remolacha
azucarera (Beta Vulgaris var. saccharifera) cuya finalidad es la obtencion de azlcar y por Gltimo

la remolacha forrajera (Beta Vulgaris rapa) que se emplea como alimento para ganado.

La mayor parte del rendimiento de esta hortaliza se da en la Sierra, entre las cuales se describen
las provincias a continuacion: Chimborazo, Pichincha, Azuay, Tungurahua, Imbabura, entre otras

(Daniel, 2019, pp.2-4).

La remolacha contiene numerosas cualidades energéticas y debido a esto es sumamente
aconsejable ingerir esta hortaliza para acontecimientos como la anemia, convalecencia y
enfermedades de la sangre, también sana y mejora la sangre, elude el cancer, abastece de defensas
en el organismo. A causa de su elevado contenido de hierro es abundante en azlcares, carotenos,

vitaminas C y B y potasio (Daniel, 2019, pp.2-4).

Los factores previamente mencionados evidencian la necesidad de potenciar el aprovechamiento
de la remolacha roja (Beta Vulgaris), por lo cual el presente proyecto busca crear una alternativa
en el aprovechamiento de todas las propiedades que contiene este vegetal, utilizdndola para la
obtencion de la bebida fermentada “KVAS” de remolacha que es un producto probidtico, natural,

accesible y de interés para las personas que buscan una alternativa saludable para su alimentacién.

Cabe mencionar que al ser una propuesta novedosa e innovadora permite atraer al empresario y

por consecuencia mejorar el sector productivo, agricola y econémico del pais.



1.2 Justificacién del Problema

El KVAS es una bebida clésica que procede de Rusia y gran aceptacion en dicho pais y en Europa.
En el afio de 989 se origina la alusion formal de esta bebida, el Duque Vladimir dispuso compartir
comida, miel y KVAS a la poblacion tras su cristianizacion. (Gribok, 2017).

“KVAS” representa “bebida acida”. El sabor de esta bebida es semejante al de la cerveza, pero
sin su amargor. Este puede hallarse de dos tipos: el primero de pan, que viene siendo el méas
comun, en donde su estructura entra el azucar, la harina de centeno, la malta de centeno; la
segunda puede ser de levaduras lacteas, agua y levadura; o frutos del bosque y de frutas, que se
elabora desde el zumo de la fruta en cuestion, al que se le adicionan componentes del KVAS de
pan. Independientemente de los dos tipos de bebidas KVAS que se den, este pasa por un proceso

fermentativo que requiere de varios dias (Gribok, 2017).

Existen una variedad de materias primas para la elaboracién del KVAS a partir del zumo de frutas
como son: manzana, limén y menta, cerveza de pajaro, arandanos, cereza. Con esto se da pauta a

la fabricacion de la bebida con distintos sabores.

El KVAS comprende una minima porcién de alcohol que va de 0,7 a 2,6 %, sometiéndose a la
receta y materia prima que se utilice. Este tipo de bebida como es el KVAS no es adecuado que
los nifios mas pequefios de la casa ingieran esta bebida, de igual manera para las personas que
cuentan con enfermedades crénicas. Asi mismo, el resto de las personas que no cuenten con
enfermedades criticas pueden favorecerse de su consumo. Por sus resultados en el cuerpo es
parecido al yogur y al kéfir activo cultivado. EI desenvolvimiento del KVAS durante todo este
tiempo se evidencia en aportar la proteccion de la salud, aumenta la eficiencia y crece el apetito,
tonifica el cuerpo, previene la reproduccién de patdgenos y microbios dafiinos. Dichas
propiedades curativas se tienen por la disposicion de varios azUcares, vitaminas, acido lactico y
oligoelementos. EI KVVAS es beneficioso para la falta de vitamina C, para el cuidado del cuerpo
ante cualquier herida que se presente y de igual manera como un generador de olor agradable para

los bafios (Kvass, 2019).

Los productos fermentados previenen la permeabilidad del intestino y colaboran a engrandecer la
flora intestinal, causa de varias enfermedades y primordial fuente de toxicidad. Estos fermentados
se comportan como probidticos. Ademas de procrear bacterias que ayudan a la flora intestinal en

la comprension de nutrientes (Mera, 2019).



Las bebidas probioticas existen en el mercado desde hace algun tiempo, pero estas empezaron a
tener mucha acogida desde el momento en que las personas supieron los beneficios que les aporta
para llevar una vida més saludable y gracias a esto son la nueva tendencia en bebidas saludables.
Estos probioticos son organismos vivos. Bésicamente se tratan de bacterias buenas y levaduras
gue se comportan de manera efectiva sobre la salud. Entre sus obligaciones se hallan reforzar el

sistema inmunolégico y fomentar una digestion saludable (Miafm, 2019).

Existen diferentes tipos de bebidas probidticas como son: Kombucha, jun, kéfir, tepache, cerveza

de jengibre, amazake, entre otras.

Actualmente en el pais existen pocas empresas dedicadas a la produccién de probidticos para
alimentacion humana siendo la mayoria de ellas productoras de yogur, por lo cual se desea
introducir la bebida KVAS de remolacha como una alternativa novedosa y sustentable

aprovechando al maximo los beneficios de la remolacha (Beta Vulgaris).

Es por ello que el presente trabajo tiene como principal objetivo el disefio del proceso de
produccion de KVAS de remolacha para la empresa NUTRION, ubicada en la ciudad de
Riobamba, ésta se encuentra en un constante crecimiento, expansion e innovacién de productos
tanto para alimentacion animal y humana, por lo cual se plantea innovar con esta bebida probidtica
aprovechando al maximo los recursos agricolas, tecnologicos y humanos que tiene la provincia

de Chimborazo.

1.3 Beneficiarios directos e indirectos

1.3.1 Beneficiarios directos

> LaEmpresa NUTRION, al innovar con un producto delicioso 100% natural y beneficioso para
la salud, permitiéndole expandirse en un nuevo mercado e incrementando sus ingresos

econdmicos.

1.3.2 Beneficiarios indirectos

> El sector agricola, al incrementar la demanda de remolacha (Beta Vulgaris) exponencialmente
aumentarian los puestos de trabajo mejorando la economia en general.
» Los consumidores, al encontrar en el mercado una bebida refrescante y saludable libre de

edulcorantes, conservantes o colorantes.



1.4  Objetivos

1.41 Objetivo General

» Disefar un proceso industrial para obtencion de bebida fermentada “KVAS” a partir de

remolacha (Beta Vulgaris).

1.4.2  Objetivos Especificos

» Realizar un andlisis bromatoldgico de la remolacha, con respecto a la norma NTE INEN
1832:92. Hortalizas frescas. Remolacha. Requisitos.

» Determinar un método 6ptimo para la obtencién de la bebida fermentada KVVAS a partir de

remolacha.
> ldentificar las variables, parametros y operaciones para el disefio del proceso.

» Realizar los calculos de ingenieria para el dimensionamiento de los equipos para el proceso

industrial.

» Validacion del producto obtenido mediante andlisis fisico-quimico, microbioldgico y
organoléptico bajo la norma NTE INEN 2395:2011. Leches fermentadas. Requisitos

» Evaluar la factibilidad econdmica y técnica del disefio propuesto.



1.5 Localizacion del proyecto

El proyecto se realizara en la Empresa NUTRION en el canton Riobamba, provincia de

Chimborazo ubicada en la Av. Teniente Hugo Ortiz, 060114, Riobamba.

1.5.1 Micro Localizacion

Tabla 1-1: Descripcion Geogréafica de la Empresa

Componente Ubicacion
Pais Ecuador
Ciudad Riobamba
Empresa Nutrion
Direccion Av. Teniente Hugo Ortiz, 060114
Coordenadas 1°38'09.1"S 78°40'56.5"W
-1.635864, -78.682363

Fuente: Google Maps.
Realizado: Tenorio, Raquel 2020

Figura 1-1: Micro Localizacion de la Empresa Nutrion

Fuente: Google Maps.




CAPITULOII

2 FUNDAMENTOS TEORICOS

2.1 Antecedentes de la Empresa

2.1.1 Proyecciones

Hoy en dia tenemos un laboratorio capacitado en la productividad de enzimas y probidticos, el
proposito de la empresa es ser la primera empresa a nivel nacional en ofrecer tecnologia peculiar

en la elaboracién de productos de biotecnologia (Nutrién, 2019).
2.1.2 Mision

Proporcionar aditivos que recubran las necesidades del sector agropecuario, ejecutando elevados
estereotipos de calidad, renovando y sosteniéndonos en el progreso con el acontecimiento de
generacion de soluciones tecnoldgicas y de nuevos productos, proporcionando un servicio

competente a nuestros clientes en todo el pais (Nutrién, 2019).

2.1.3 Vision

Incrementaremos los clientes a nivel nacional e internacional para el 2022, desempefiando

alianzas claves que nos acceda progresar industrialmente (Nutrién, 2019).

2.2 Remolacha

Figura 1-2: Remolacha de mesa

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020



2.2.1 Origen

A lo largo del primer afio la remolacha desenvuelve un conjunto de hojas y raiz napiforme, desde
el segundo afio esta consigue hasta un metro de altura. La magnitud de esta hortaliza es de 0.6 —
1m de alto, posee un tallo: extendido un fragmento sobresaliente rojizos o verdes con hojas
intermitentes, grandes hasta 20 cm de largo, pecioladas y sus hojas méas pequefas (Pérez, 2016, pp.7-
8).

La remolacha distinguida popularmente como "acelga marina" o "acelga bravia" se origina de la
clase botanica Beta maritima, es una planta oriunda en la zona costera del norte de Africa. El
cultivo es bastante antiguo y otorga sitio a dos hortalizas distintas: una es la acelga con
frondosidad incontable, y otra es la remolacha carnosa y con raiz incrementada. Esta raiz de dicha

hortaliza se la empleaba para luchar con los dolores de cabeza y muelas (Pérez, 2016, pp.7-8).

2.2.2  Descripcion Morfoldgica

La raiz y las hojas son las fracciones comestibles de esta planta. Las diversidades mas
considerables de remolacha son la comun o rojay la forrajera (Pérez, 2016, pp.7-8).

Tabla 1-2: Descripcion Morfoldgica de la Remolacha

Nombre comdn Remolacha
Nombre cientifico Beta Vulgaris
Reino Platae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Caryophyllales
Familia Chenopodiaceae

Fuente:(Pérez, 2016, p. 8)
Realizado por: Tenorio, Raquel, 2020



2.2.3 Cualidades de la remolacha

Los &cidos que contiene la remolacha como son el folato y félico, ayuda a combatir la anemia 'y
las enfermedades del corazén. La hortaliza incluso posee un elevado contenido de fibra, insoluble
y soluble. La fibra soluble sostiene sus rangos de colesterol controlados y azucar en la sangre, en
tanto que la fibra insoluble apoya a conservar su tracto intestinal trabajando bien. La remolacha
es un alimento de mesurado contenido caldrico y es abundante en azUcar, debido a que, por el
agua los hidratos de carbono son el elemento mas fructuoso (Calero, 2016, p. 7).

2.2.4 Variedades botanicas de la remolacha

La categoria Beta vulgaris abarca diferentes variedades botanicas cultivadas para distintos
empleos (Amaro, 2014, p. 2):

> B. vulgaris var. cycla: remolacha de peciolo muy largo, blanco y carnoso, horticola por sus
hojas.

> Beta vulgaris var. cruenta: remolacha sembrada por su raiz carnosa, de color rojo oscuro y

dulce, debido a las antocianinas comprendidas en el jugo celular.

> Beta vulgaris var. crasa: remolacha forrajera atributo, de gran valor forrajero, de raiz muy

gruesa y carnosa, gracias a la sacarosa que contiene dicha hortaliza.

> Beta vulgaris var. saccharifera: remolacha azucarera adquirida por seleccion de la anterior,

referente al contenido de sacarosa de la raiz.



2.2.5 Valor nutricional de la remolacha

Tabla 2-2: Valor nutricional de la remolacha por 100 g

Contenido Valor
Agua 87.58%
Energia 43 kcal

Proteina 161lg

Grasa Total 0.17¢g

Carbohidratos 9.56 g

Fibra Dietética total 280¢g

Ceniza 1.08¢

Calcio 16 mg

Faésforo 40 mg
Hierro 0.80 mg
Tiamina 0.03mg
Riboflavina 0.04 mg
Niacina 0.33 mg

Vit.C 5mg

Vit A 2 mcg

Ac. Grasos mono-insaturados 0.03g

Ac. Grasos poli-insaturados 0.06 g

Ac. Grasos saturados 0.03¢g

Colesterol 0mg
Potasio 325 mg

Sodio 78 mg

Zinc 0.35 mg

Magnesio 23 mg
Vit.B6 0.07 mg
Vit.B12 0.00 mcg

Ac. Félico 0 mcg
Folato 109 mcg

Fuente: (Montes, 2013, p. 2)
Realizado por: Tenorio, Raquel, 2020
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2.3  Fermentacion

Es un procedimiento mas complejo, dado que la variacion del alimento (la leche, la fruta o,
eventualmente, el cereal) se elabora por trabajo de microorganismos del medio ambiente, a lo
que, al aprovechar los elementos disponibles del alimento, logran reproducirse modificando en su
totalidad las caracteristicas de la materia que se est& fermentado. El proceso de fermentacion se
realiza sin la presencia de oxigeno, debido a esto, no garantiza que la materia que se vaya a utilizar
en este proceso quede intacta ya que esta sufre cambios conforme avance la fermentacion para
proporcionar una sensacion grata. De esta forma, la fermentacion se convierte en un punto clave
en la variacion de la dieta, al tiempo que accede la conservacidn de los alimentos (Rodarte, 2014, pp.

4-5,9).

La fermentacion es aplicada en todo el mundo para producir, transformar o conservar todo tipo
de alimentos y las bebidas que se obtengan en dicho proceso. Las materias primas que se utilicen
en esta etapa fermentativa sufren modificaciones en su forma, dando lugar a que se generen

reacciones metabolicas las cuales generan variaciones en el alimento (Rodarte, 2014, pp. 4-5,9).

Los procesos de fermentacion han sido utilizados por el hombre a partir de hace miles de afios,
con la finalidad de conservar los alimentos y para elaborar comestibles con sabores y bebidas,
texturas y aromas especificos, como chocolate, cerveza, kumis, el yogur, quesos, vinos,
encurtidos y panes. En los ultimos siglos, por medio de las fermentaciones se han desarrollado
varios medicamentos, antibidticos , combustibles y &cidos, entre otros productos industriales

(Quintero, 2010, p. 1,7-10).
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231

Tipos de Fermentacion

Hay diversos tipos de fermentacion segun el sustrato, el microorganismo y las condiciones

(Quintero, 2010, p. 1,7-10).

Tabla 3-2: Tipos de Fermentacion y sus productos industriales

Tipo de Descripcion Microorganismos Sustratos Productos
Fermentacion Fermentadores
Alcohdlica o Es realizada Saccharomyces Malta de cebada, Etanol,
etandlica principalmente por cerevisiae, S. cereales, arroz, melaza, Vinos,
levaduras que producen ellipsoideus, S. sorgo, jugos de frutas, cerveza,
etanol y CO2. Cuando anamensisi, S. remolacha, suero de licores,
hay oxigeno las carlsbengnesis, leche, soya. bebidas
levaduras realizan la Candida destiladas,
respiracion, crecen, seudotropicalis, pan,
oxidan completamente Torulopsis spp., salsas.
la glucosa y asi obtienen Mucor spp.,
el ATP, pero en Kluyveromyces
condiciones de fagilis, Sarcina
anaerobiosis, estos ventriculi,
microorganismos Zymomonas mobilis.
fermentan azlcares,
como la glucosa 'y
algunas lactosas.
Léactica Es realizada por las Streptococcus Leche, suero de leche, Yogur,
homofermentativa | bacterias Lactobacilacea thermophilus S. vegetales, sacarosa. suero de
y Enterobacteriacea, lactis, S. faecalis, leche,
algunos protozoos y Pediococcus quesos,
también en los musculos cerevisiae y por la mantequill
esqueléticos humanos, y mayoria de los a, kumis,
consisten en la Lactobacillus como encurtidos
obtencién de 4cido L. lactis, L.
lactico a partir de acidophilus, L.
azucares. vulgaricus, L. casei.
Las bacterias
homofermentativas
producen méas del 90%
de &cido lactico a partir
de glucosa, y solo forma
una pequefia cantidad de
alcohol, anhidrido
carbonico y acetoina,
dependiendo de la
disponibilidad de
oxigeno.
Léactica Es realizada por las Leuconostoc Leche, suero de leche, Yogur,
heterofermentativa | bacterias Lactobacilacea mesenteroides, vegetales, sacarosa. suero de
y Enterobacteriacea, Lactobacillus brevis leche,
algunos protozoos y y L. fermenti, quesos,
también en los musculos Bifidobacterium mantequill
esqueléticos humanos, y bifidus. a, kumis,
consisten en la encurtidos

obtencién de 4cido
lactico a partir de
azUcares.

En el proceso
heterofermentativo se
obtiene acido lactico,

alcohol y &cido acético o
anhidrido carbénico.
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Propidnica o

lacticas Leuconostoc.

Es producida por Propionibacterium Productos lacteos, Acido
propanoica bacterias anaerobias del freundenreichii, P. glucosa, sacarosa, propionico
género shermanii, P. lactosa, pentosas, acido , acido
Propionibacterium, que pentosaceum, lactico, acido malico, acéticoy
predominan en la panza Micrococcus glicerina. otros
0 rumen y tracto lactylicus, acidos.
intestinal de los Clostridium
ruminantes y producen propionicum, entre
acidos grasos. otras.
Butirica o butanoica En este tipo de Clostridium Polisacaridos( almidén, Acidos
fermentacion se generan butyricum y glucdgeno, pectina), butirico,
olores desagradables, Clostridium spp. glucosa, proteinas, acético,
como la mantequilla aminodcidos, purinas, formico,
rancia y sudor. Se puede etanol, acido Urico, lactico,
producir en el ensilado xantina. succinico,
de pastos y forrajes. butanol y
otros
alcoholes
y cetonas.
Formica o &cido Es realizada por las Enterobacter spp., Glucosa o lactosa Acidos
mixta Enterobacteriacea. A Escherichia coli, acetico,
partir de la glucosa Aerobacter aerogens, lactico,
Escherichia coli Erwinia spp., malico,
produce, acidos Serratia marcescens, formico,
succinico, lactico, Proteus vulgaris, vinagre,
acético, formico y gases | Salmonella thyphi, glicerinay
Hz'y COz2, pero no Shigella spp., y las disolvente
produce butilenglicol. bacterias luminosas. S.
Meténica Se lleva a cabo por las Methanobacterium Alcoholes, 4cidos, Gas
bacterias metanicas, que omelianskii, M. COo. metano
son anaerobias formiciumy M.
obligadas. Esta ruminantium,
fermentacion se presenta Methanosarcina
después de que otros methanica, M.
microorganismos han barkeri,
fermentado los sustratos Methanococcus
y se han producido mazei y M. vannieli.
alcoholes y &cidos
grasos, Hz y COz, luego
éstos son transformados
en metano y agua.
Maloléctica Consiste en la Leuconostoc 0enos Acido mélico Vinos
transformacion del acido blancos y
malico en acido lactico rojos,
y COz2 por bacterias cidra

Fuente: (Quintero, 2010, p. 1,7-10)
Realizado: Tenorio, Raquel 2020
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24  KVAS

Figura 2-2: KVAS

Realizado: Tenorio, Raquel 2020

KVAS es un refresco tradicional de los paises de Europa del Este tipicamente producido,
fermentando puré de KVVAS con levadura (tradicionalmente Saccharomyces cerevisiae); este debe
tener menos del 1,2% de alcohol por volumen. EI KVAS es una bebida no alcohdlica, se produce
a partir de pan de centeno o de centeno seco por fermentacion natural, apaga la sed, es vigorizante
y refrescante (Lidums et al, 2014, p. 1).

La bebida mencionada anteriormente tiene beneficiosos efectos sobre el tracto digestivo, ademas
el valor energético del producto fermentado naturalmente es de solo 25 kcal (105 kJ) por 100 ml,
que es aproximadamente 0.5 menos que en el tipico de bebidas (Lidums et al, 2014, p. 1).

El KVAS de pan fermentado tiene las cualidades positivas de cerveza, asi como minerales y
vitaminas. Contiene mas de 30 minerales y oligoelementos, también contiene minerales como
cobre, fosforo, potasio, zinc, hierro, flGor y vitaminas B - tiamina, riboflavina, niacina y acido
folico; el contenido de tiamina (B1) es hasta 0,04 mg por 100 ml. Ahi no hay grasas, colesterol ni
nitratos en KVVAS. La mayoria de las sustancias beneficiosas provienen de las materias primas
utilizadas en la produccién de fermentado naturalmente - pan de centeno y malta (Lidums, 2014, pp.

1-2).

El KVAS es muy bajo en sodio, por lo que promueve la excrecién de liquido y puede recomendar
en lugar de otros refrescos para personas que quieran reducir su presion arterial con restricciones
alimentarias. Las bebidas disponibles comercialmente que se venden son bebidas de KVAS y de

extracto de malta elaboradas diluyendo extracto de grano, se concentra con agua y agrega
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colorantes, conservantes, diferentes sabores y edulcorantes artificiales. Los conservantes méas
empleados en la obtencion de refrescos son el &cido sorbico, acido benzoico y benzoato de sodio.
La levadura de pan Saccharomyces cerevisiae se emplea para la elaboracion de KVVAS; las células
de levadura producen etanol intenso durante la formacion de fermentacion anaerdbica, didxido de
carbono y alcohol. Para supervisar la fermentacion y prevenir la formacién de demasiado alcohol,
el oxigeno es proporcionado a lo largo de este proceso. Posee lugar el aumento activo de bacterias
del acido a la vez con el crecimiento de células de levadura a lo largo del macerado de

fermentacion (Lidums, 2014, pp. 1-2).

El proceso de fermentacion aporta proteinas, azlcares, organicos, acidos y vitaminas. Por lo
general, los conservantes que prolongan la vida atil se utiliza pasteurizacion afiadida 0 KVAS.
Estos procesos acortan el tiempo y los costos de produccion, y también afectan propiedades
sensoriales como el gusto y el olfato, asi como compuestos bioldgicamente activos. Fermentado
naturalmente KVAS se elabora sin conservantes y no pasteurizado, ahorrando asi la méaxima

cantidad de vitaminas y minerales, asi como el sabor y aroma (Lidums, 2014, pp. 1-2).
2.4.1 Tipos de KVAS

Segun los registros, a principios del siglo XV llegaron a existir mas de 500 variedades de KVAS:
agridulce, menta con pasas, con rabano picante, con pimienta y pera, preparandose en cada hogar
una bebida de acuerdo a su propia receta. Sin embargo, actualmente se considera la existencia de
5 variedades de KVAS, las cuales son producidas por fermentacién y a menudo carbonatadas,

estas son obtenidas a partir de (Zlata, 2018, pp.5-7):

» Pan: posee un aroma agradable, producido generalmente con pan de centeno recién horneado
y de sabor agridulce.

» Frutas: principalmente manzanas y peras.

A\

Bayas: utilizando todo tipo de fresas, arandanos rojos y cerezas.

» Miel: usualmente los de mejor calidad. Incluso hay una forma entre la gente de como
determinar la frescura del KVAS, si ves abejas y avispas volar alrededor del barril significa
KVAS fresco.

» Hierbas: a base de plantas como la salvia, el lirio de los valles o0 menta, este tipo de KVAS

contiene varias propiedades curativas.

Suelen prepararse mezclas entre estas variedades, como las preparadas con frutas y bayas, pera,
arandano, cereza, limén y otros. En estos tipos de KVAS se utiliza pan ordinario, aromatizado
con mermelada de bayas o de frutas mencionadas, también puede ser directamente del jugo de

bayas, sin la adicion de pan o harina (zlata, 2018, pp.5-7).

15



Los més comunes a la venta han sido las siguientes variedades (Radionova, 2015, pp.3-5):

» KVAS ruso elaborado con harina de centeno.

» KVAS bavaro - de malta de cebada roja, harina de trigo y melaza.

» Sopa de col agria - de malta de centeno y cebada y harina de trigo.

» KVAS de azucar blanco - de galletas de centeno, trigo, malta negra y azucar.

Hoy en dia, existen muchos sustitutos sintéticos de KVAS (las llamadas "bebidas de KVAS").
Estas son vendidas en botellas de plastico y como regla consisten en una solucién de didxido de

carbono, edulcorantes, y aromatizantes para simular su sabor (Radionova, 2015, pp.3-5).

2.4.2 Beneficios

Facilita la digestion y la absorcion de los alimentos, aumenta el apetito, previene la reproduccion
de microbios dafiinos y patdgenos. Estas propiedades curativas se explican por la presencia de
enzimas, acido lactico, vitaminas (B1, E), azlicares y micro elementos (Radionova, 2015, pp.3-5).

En la medicina popular, el KVAS se bebia para la fiebre, la hidropesia, el escorbuto entre otras
enfermedades. Sin embargo, a pesar de los enormes beneficios que aporta, existen algunas
excepciones en las que no es recomendable. Por ejemplo, esta contraindicado en pacientes con
Ulcera gastrica, problemas en los rifiones, hepatitis, cirrosis hepatica, enfermedades oncoldgicas,

personas con hipertension o alérgicas a los cereales (Zlata, 2018, pp.5-7).

2.4.3 KVAS de Remolacha

Figura 3-2: KVAS de Remolacha

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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La rica composicién bioquimica del KVAS tradicional puede ser incluso mejorada con la adicion
de remolacha la cual posee muchas propiedades beneficiosas para el organismo gracias a sus
vitaminas y minerales, entre sus propiedades se encuentran la de eliminar los problemas del tracto
gastrointestinal (incluyendo el estrefiimiento), mejorar el funcionamiento del cerebro, prevenir el
desarrollo de cancer, reducir el riesgo de desarrollo de enfermedades cardiovasculares, mejorar el
estado de los vasos sanguineos de la piel y de los huesos, tiene un suave efecto diurético,
normaliza la presion arterial, limpia la vias biliares y del higado, la pectina ayuda a normalizar
los procesos metabdlicos del cuerpo, protege el intestino de la exposicién a microorganismos y
lo limpia de bacterias nocivas, reduce el colesterol (Omasheva et al, 2015, pp. 822-824), (Obrezkova et al,
2019, pp. 159-160). Ademas, la remolacha se mantiene fresca durante mucho tiempo por lo que se la
puede utilizar durante todo el afio, normalmente y dependiendo del tipo, esta contiene hasta un

18% de materia seca, 11-12% az(lcares, carotenos y vitaminas C, B1, B2 (Petrova, 2016, pp. 130-131).

Existe una gran variedad de métodos de preparacion del KVAS de remolacha, el cual depende de
las costumbres propias de los pueblos en donde es preparado, sin embargo, existe un método
comun para la produccién a nivel industrial. Este método consiste en la elaboracion inicial de un
concentrado de KVAS en forma de bloques, seguido de la preparacion de mosto de KVAS,
fermentado y embotellado (Bukharin,2007, pp.2-3).
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CAPITULO Il

3  MARCO METODOLOGICO

3.1 Tipo de estudio

El presente proyecto: Disefio de un proceso industrial para obtencidn de bebida fermentada
“KVAS” a partir de remolacha (beta vulgaris) es de tipo técnico, por medio del cual se utilizaran
tres métodos: inductivo, deductivo y experimental, ya que por medio de estos y las técnicas a

aplicar nos ayudaréa en el desarrollo del trabajo de titulacion.

3.2 Meétodos y técnicas

3.2.1 Meétodos

» Inductivo: Por medio de este método se llevé a cabo la recopilacion de informacion sobre la
materia prima, planteamiento para realizar una encuesta, conocimientos sobre el proceso
industrial a nivel de laboratorio para obtencion de una bebida fermentada, las variables y las
normativas a utilizarse en dicho proceso.

» Deductivo: Permite realizar los respectivos analisis tanto de la materia prima como del
producto terminado la cual concientiza la calidad del producto obtenido, determinando las
variables y operaciones por medio del procedimiento a nivel de laboratorio para asi acoplar a
las necesidades de la Empresa Nutrion.

» Experimental: Nos proporciona efectuar el desempefio de este proyecto a nivel de laboratorio
para la obtencién de la bebida fermentada, ya que por medio de este método se determinan las
variables para este proceso y la realizacion de las conclusiones. El desarrollo de esta practica

se la realizara en el laboratorio de quimica organica.
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3.2.2 Técnicas

En este trabajo técnico se realizé un andlisis bromatoldgico de la remolacha, la determinacion de

técnicas para la materia prima como el producto obtenido y asi obtener un producto de calidad.

» Técnica para la materia prima

v Analisis bromatolégico de la materia prima (remolacha)

Tabla 1-3: Determinacién de humedad

Fundamento Norma Materiales y Reactivos Procedimiento
Determina la cantidad de AOAC 925.10 »  Pinza para crisol »  Con una capsula
agua que tiene un con tapa, pesar
alimento. >  Cdpsula con tapa cierta cantidad de
alimento y llevarlo
» Balanza a la estufa en un

tiempo adecuado.

» Estufa ]
» Pasado el tiempo se

> Desecador lo lleva al desecador
para que esta enfrie.

»  Pesar la capsula con
la muestra seca.

%H = 2% 100

Donde:

P: Peso del recipiente
con muestra himeda. (g)

P1: Peso del recipiente
con la muestra seca.

P2: Peso de la muestra en
gramos.

Fuente: (NMX-F-083-1986)
Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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Tabla 2-3: Determinacién de ceniza

Fundamento

Norma

Materiales y Reactivos

Procedimiento

Establece la porcion de

minerales que tiene un
alimento.

AOCA 923.03

»  Crisol de porcelana
»  Pinzas para crisol

»  Desecador

»  Mufla

» Balanza analitica

»  Parrilla eléctrica con

regulador de
temperatura

» Enun crisol colocar

3-5 g de muestra que
serd analizada.

»  Poner el crisol que

contiene la muestra
en una parrillay
guemar hasta que no
suelte humo.

» Trasladar el crisol a

la mufla, para su
incineracion total.

» Llevar al desecador

para que se enfrie-

»  Precisar la masa del

crisol con ceniza.

%C = (P—p;[xloo
Donde:

P: Masa del crisol con
cenizas(g).

P: Masa del crisol
vacio(g).

M: Masa de la
muestra(g).

Fuente:(NMX-F-066-S-1978)
Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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Tabla 3-3: Determinacion de proteina

Fundamento Norma Materiales y Reactivos Procedimiento
Precisa las proteinas que AOAC 981.10 »  Equipo de vidrio »  Establecer la masa en
tienen los productos la balanza, de mas o
alimenticios. > Matraces de kjeldahl menos un gramo de
500 0 800 cm?® muestra y llevarle a un
matraz kjeldahl,
> Acido sulftrico agregarle 2 g de
sulfato de cobre, 10 g
>  Sulfato de cobre de sulfato de sodio
pentahidratado anhidro, 25 cm® de
acido sulfarico y unas
>  Zinc granulado perlas de vidrio.
> Hidréxido de sodio » Poner el matraz en el
digestor y calentarle
»  Sulfato de sodio con mucho cuidado_a
anhidro una temperatura baja
hasta que el material
- - este carbonizado, se
» Acido bdrico al 2% aumenta la
- (L temperatura hasta que
> SOIUC,'Or.' de dcido la disolucidn este clara
clorhidrico 0.1 N y luego se le deja
. . reposar por 30min.
» Indicador de shiro
tashiro > Agregar 400-450 c¢cm®
. . de agua para que la
> Digestor y destilador muestra se disuelva en
kjeldahl su totalidad, adjuntar 3
0 4 granulos de zinc,
» Balanza analitica

una pequefia cantidad
de parafina en caso de
ser necesario y 50 cm3
de hidrdxido de sodio.

» Al instante enlazar el

matraz al sistema de
destilacion, en donde a
la salida del
refrigerante se le pone
un matraz Erlenmeyer
de 500 cm?, que dentro
de este va a contener
50 cm?® de 4cido bdrico
y unas gotas del
reactivo Shiro Tashiro
como un indicador.

» Destilar hasta que se

haya pasado todo el
amoniaco.

» Retirar el matraz y

titular el destilado con
acido clorhidrico 0.1
N.

V +N*0.014 = 100
m

%N =

Donde:
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V: Volumen del &cido
clorhidrico empleado en la
titulacion(cmd)

N: Normalidad del &cido
clorhidrico

M: Masa de muestra(g)

0.014: miliequivalente del
nitrégeno

%P = %N * f
Donde:
f: factor de conversion
debido a la materia prima

que se utilice. En este caso
f=6.25

Fuente: (NMX-F-068-5-1980)

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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Tabla 4-3: Determinacién de grasa

Fundamento

Norma

Materiales y Reactivos

Procedimiento

Determina los acidos
grasos en todos los
alimentos, salvo los

productos lacteos.

AOAC 991.36

>  Eter etilico anhidro
»  Extractor soxhlet

» Cartucho adecuado
para el extractor

>  Parrilla eléctrica de
placa con termostato

>  Estufa(100-110°C)
con termostato y
termémetro

> Balanza analitica

Transferir 2.0 g de
muestra  finamente
dividida en el
cartucho o dedal;
cubrir ~ con una
porcioén de algodon.

Colocar el cartucho
dentro del extractor
Soxhlet. En la parte
inferior ajustar un
matraz con Ccuerpos
de ebullicién
(llevados
previamente a peso
constante por
calentamiento a 100 —
110°C). Colocar el
refrigerante.

Afadir éter por el
extremo superior del

refrigerante en
cantidad  suficiente
para tener 2 6 3
descargas del

extractor (alrededor
de 80 ml).

Hacer circular el agua
por el refrigerante y
calentar hasta que se
obtenga una
frecuencia de unas 2
gotas por segundo.

Efectuar la extraccién
durante 4 a 6 horas.
Suspender el
calentamiento, quitar
el  extractor  del
matraz y dejar caer
una gota de éter del
extractor a un papel o
vidrio de reloj, si al
evaporarse el éter se
observa una mancha
de grasa, ajustar el
Soxhlet de nuevo al
matraz y continuar la
extraccion.

Evaporar suavemente
el éter del matraz y
secar a 100°C hasta
peso constante.

P_
%G = —7F

* 100
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Donde:

P: masa(g) del matraz con
grasa.

P: m(g) del matraz sin
grasa.

M: masa(g) de la muestra.

Fuente: (NMX-F-089-5-1978)
Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Tabla 5-3: Determinacién de fibra

Fundamento Norma

Materiales y Reactivos

Procedimiento

Determina la cantidad de NTE INEN 6865

fibra en un alimento

>

Solucién acuosa de
Acido sulfarico 0.255
N disolver 1.25 g de
H2S04 en 100 ml de
agua. Verificar la
concentracion por
titulacion.

Solucién acuosa de
Hidréxido de sodio
0.313 N disolver 1.25
g de NaOH en 100 ml
de agua. El agua debe
estar libre o casi libre
de NaxCOs. Verificar
la concentracion por
titulacion.

Asbesto  preparado.
Extender una capa
delgada de asbesto de
fibra mediana o larga,
lavar en una cépsula
de porcelana, calentar
durante 16 horas a
600°C, hervir durante
30 minutos con &cido
sulfarico al 1.25%,
lavar cuidadosamente
con H20 vy hervir 30
minutos con
Hidroxido de sodio al
1.25%, filtrar, lavar
una vez con agua,
secar y calcinar
durante 2 horas a
600°C.

Crisoles de porcelana.
Desecador.

Embudo Buckner con
matraz tipo Kitasato,

para  filtrar por
succion.

A 2.0 g de muestra se
le extrae la grasa, la
que si es menor del
1% la extraccion
puede ser omitida.

»  Transferir a un vaso
de 600 ml, evitar la
contaminacion con la
fibra de papel.

» Agregar 1 g de
asbesto preparado y
200 ml de A4cido
sulfdrico al 1.25%
hirviendo.

»  Colocar el vaso en el
aparato sobre la placa

caliente preajustada
para  que hierva
exactamente 30

minutos. Girar el vaso
periddicamente para
evitar que los s6lidos
se adhieran a las
paredes.

»  Quitar el vaso y filtrar
a través de papel o
tela de lino.

»  Enjuagar el vaso con
50-70 ml de agua
hirviendo y verterla
sobre el papel
satinado o el lino.

» Lavar el residuo
tantas veces como sea
necesario, hasta que
las aguas de lavado
tengan un pH igual al
del agua destilada.

»  Transferir el residuo
al vaso con ayuda de
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Papel satinado para
fibra cruda o lino de 40
hilos por 2.5 cm.

Papel filtro de cenizas
conocidas.

Aparato de digestion
para fibra cruda con
placas calientes y de
reflujo constante para
vasos de precipitado
de 600 ml. La placa
caliente debe calentar
de tal modo que 200
ml de agua a 25°C
alcancen su ebullicién
con agitacion en 15
minutos.

%F =

200 ml de NaOH al
1.25% hirviendo y
calentar a ebullicién
exactamente 30
minutos.

Quitar el vaso y filtrar
en buckner con papel
filtro de masa cocida
y cenizas conocidas.

Lavar con agua hasta
que las aguas de
lavado tengan un pH
igual al del agua
destilada. Transferir
el residuo a un crisol
a masa constante y
secar a 130°C durante
2 horas.

Enfriar y determinar
Su masa.

Calcinar a 600°C
durante 30 minutos.

Enfriar y determinar
SU masa.

(h.-R) L(Pc ~P) oo

Fuente: (NMX-F-090-S-1978)

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

» Técnica para el producto

v Analisis fisicos quimicos del KVAS de remolacha

Para validar el producto KVAS de remolacha siendo esta una bebida probi6tica, se toma como

referencia a la NTE INEN 2395:2011 de Leches fermentadas, ya que para este tipo de bebidas

fermentadas no hay una norma en especifica.

Tabla 6-3: Requisitos fisicos y quimicos para la bebida fermentada KVAS de remolacha

Requisitos Unidad Minimo Maximo Método de
ensayo
Grado Alcohdlico % 0,5 2,2 NTE INEN 360
Acido lactico g/L 0,6 1,5 NTE INEN 341
(Acidez)
pH - 3 35 NTE INEN 389

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2011)

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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v' Andlisis microbiol6gicos del KVVAS de remolacha

Tabla 7-3: Requisitos microbioldgicos para la bebida fermentada KVAS remolacha

Requisitos

Unidad Maximo

Método de ensayo

Mohos y levaduras

UFC/g

NTE INEN 1529-8

Coliformes totales

UFC/g

NTE INEN 1529-7

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, 2011)

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

3.2.3 Procedimiento a nivel de laboratorio

» Materiales, equipos e insumos

Tabla 8-3: Materiales, equipos e insumos empleados en el proceso a nivel de laboratorio

Materiales Equipos Insumos
»  Vaso de precipitacion de » Balanza »  Agua purificada
500ml »  Equipo de fermentacion »  Sal marina
» Espétula » Remolacha
»  Varilla de agitacion
»  Recipientes
> Equipos de proteccion
personal (mandil, cofia,
guantes, mascarilla)
» Tabla de picar
»  Cuchillo
» Cedazo
» Embudo
» Cinta
» Manguera de silicona

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

3.2.3.1 Descripcion del proceso a nivel de laboratorio

Se llevo a cabo una averiguacién bibliografica muy precisa de cdmo se puede realizar este

proceso, para asi conseguir un producto de calidad. A continuacion, se especifica los pasos a

seguir para la obtencién de la bebida fermentada.

» Se recepto la cantidad de materia prima a utilizar

» Realizar el proceso de seleccion del vegetal, descartando las que se encuentren en mal estado

para evitar que afecten a las demas.
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>

Lavar adecuadamente la remolacha ya que esta cuenta con cierta cantidad de tierra, bacterias
u otro tipo de residuo, quedando lista para ser usado en el proceso. De igual manera se lava el
recipiente que se va a utilizar y secarlo.

Aparte se toma una pequefia cantidad de remolacha para que se le realice el analisis
bromatoldgico.

A la materia prima se le realizan cortes no tan pequefios, para luego ser colocados en un
recipiente con 2 L de agua y 20 g de sal marina.

Se procede a mezclar con una espatula todo el producto que se encuentre en el recipiente hasta
gue se diluya por completo la sal para después cerrarle.

Poner el recipiente en un lugar donde no le dé la luz, donde se dara el proceso de fermentacion
por 28 dias (4 semanas) y a una temperatura ambiente.

Pasado el tiempo requerido, se filtra el producto obtenido con la ayuda de una tela de filtrado,
para separar las particulas que se encuentren suspendidas en dicho producto.

Se agarra una peguefia cantidad del producto obtenido para realizar los respectivos analisis de
dicho producto, en base a la norma requerida.

Efectuar el envasado.

3.2.4  Operaciones unitarias del proceso

Tabla 9-3: Operaciones del proceso y obtencion de la bebida fermentada KVAS de remolacha

Proceso Descripcion Variable Rango
Seleccion de la materia Cantidad de remolacha Grado de maduracion de Adecuado
prima que se recibe, para la remolacha
realizacion del proceso.
Lavado Se lava cuidadosamente la

remolacha para quitar
todo tipo de residuo que

esta tenga.
Prensado Reducir la remolacha en
partes més pequefias.
Homogenizacion Mezcla los ingredientes Tiempo de mezclado 5 min

utilizados, para que se
compacten y den una
mejor consistencia.

Fermentacion Este proceso se ejecuta Tiempo de fermentacion 4 semanas

en ausencia de oxigeno,

ya que por medio de esto Temperatura de 25°C

se generan las bacterias fermentacion

que son beneficiosas para
la salud.

Filtrado Separacion de las
particulas suspendidas en
la bebida fermentada.

Envasado Envasar el producto Inoculacién del envase Total
obtenido en frasco
inoculados.
Almacenado Efectuar el Temperatura ambiente 20°C
almacenamiento en un Ambiente fresco y seco

ambiente fresco y seco.

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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3.25 Variables del proceso

Tabla 10-3: Variables del proceso

Variables Tipo de Definicion Método Etapa Parametro
Variable
pH Dependiente Acidez o pH-metro Seleccion de la 6,0
basicidad que materia prima
contiene la
muestra
Temperatura Independiente Altitud termal Termoémetro Fermentacion 25°C
de un cuerpo
Tiempo Dependiente Extension del Crondémetro Fermentacion 4 semanas
proceso
fermentativo
Grados Brix Dependiente Cantidad de Refractometro Seleccion de la 9,5
azlcar que materia prima
abarca la
materia prima

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

3.2.6  Andlisis de encuesta para la aceptacion del producto

El andlisis sensorial se efectlia a personas aprobados como jueces afectivos, para verificar la
aceptacion del producto.
La ejecucion de la encuesta fue el dia 09 de diciembre del 2020 con 100 personas encuestada, la

cual se le realizo a un equipo de futbol en la ciudad de Riobamba a partir de las 9 am hasta las 7

pm, con las medidas de seguridad respectivas.

La encuesta realizada se visualiza en el ANEXO C.
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> Resultados

Por medio de los resultados adquiridos de la encuesta se determina el grado de aceptacién del

producto. El anlisis estadistico que se le realizo a la encuesta fue por el método Anova.

1.éiHa oido hablar sobre
el kvas de remolacha?

m S|
mNO

Gréfico 1-3: Analisis de resultados para conocimiento del KVAS

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Se le realizo esta pregunta a los encuestados para saber si tenian conocimiento sobre este
producto, de la cual el 85% de los encuestados no habian escuchado sobre el kvas de remolacha,
mientras que el 15% si. Esto quiere decir que la mayoria de las personas no saben relacién alguna
de esta bebida fermentada, ya que los productos fermentados no son tomados en cuenta por la

mayoria de las personas.

Tabla 11-3: Frecuencia para nimero de personas gue conocen el KVAS

Frecuencia Frecuencia Frecuencia

Clase [Valor Frecuencia Relativa Acumulada Rel. acum.
1 Filal 15 0.1500 15 0.1500

2 Fila2 85 0.8500 100 1.0000

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta tabla muestra los acontecimientos abarcados en nimero de personas que conocen el KVAS,
al igual que los estadisticos acumulados y porcentajes.
porcentaje de acontecimientos observados.

adquieren sucesos aglomerados y porcentajes del inicio de la tabla descendente.

Las dos columnas ubicadas mas a la derecha
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Diagrama de Barras de NUMERO DE PERSONAS

60

frecuencia

Graéfico 2-3: Diagrama de frecuencia de nimero de personas

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Diagrama de Sectores de NUMERO DE PERSONAS

15.00% NUMERO DE PERSONAS
OFilal
EFila2

85.00%

Graéfico 3-3: Diagrama de sectores de numero de personas

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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Diagrama de Barras de NUMERO DE PERSONAS

NUMERO DE PERSONAY
1 Observed
[ Expected

frecuencia

Gréfico 4-3: Diagrama de barras de nimero de personas

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Tabla 12-3: Resumen Estadistico para nimero de personas que conocen el KVAS

Recuento 2
Promedio 50.0
Desviacion Estandar 49.4975
Coeficiente de Variacion 98.9949%
Minimo 15.0
Méaximo 85.0
Rango 70.0

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta tabla indica los valores estadisticos de resumen para el nimero de personas que conocen el
KVAS. Abarca medidas de preferencia central, medidas de forma y medidas de variabilidad.
Debido a que los valores no se encuentran dentro de lo estipulado esto genera la anulacién
estadistica con respecto a la desviacion estandar. En esta ocasién, el valor de curso estandarizado

no se localiza en el rango esperado para datos procedentes de una distribucién normal.

Intervalos de Confianza para nimero de personas que conocen el KVAS.

Intervalos de confianza del 95.0% para la media: 50.0 +/- 444.717 [-394.717, 494.717]
Intervalos de confianza del 95.0% para la desviacion estandar: [22.0837, 1579.47]
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INTERPRETACION

Se refleja la desviacion estandar de las personas que conocen el KVAS y el promedio con un 95%
de confianza. En el caso de que hallan algunas coincidencias en las pruebas, estas se tomaran del
lugar de donde fueron sacadas. La media verdadera del nimero de personas que conocen el
KVAS estd en medio de -394.717 y 494.717, en tanto que la desviacién estandar verdadera esta
en un lugar entre 22.0837 y 1579.47. En el caso que la desviacion estdndar no se encuentre dentro
los valores estipulados, esto quiere decir que el proceso no esta bien desarrollado.

Prueba de Hipdtesis para namero de personas que conocen el KVAS.

Media Muestral = 50.0

Mediana Muestral = 50.0

Desviacion Estandar de la Muestra = 49.4975
Prueba t

Hipdtesis Nula: media=0

Alternativa: no igual
Estadistico t = 1.42857
Valor-P = 0.3888

No se desecha la suposicion nula para alfa = 0.05.

Prueba de los signos

Hipotesis Nula: mediana =0
Alternativa: no igual
Numero de valores inferiores a la mediana especulativo: 0

Numero de valores superiores a la mediana especulativo: 2

Estadistico para Grandes Muestras = 0.707107 (aplicada la correccién por continuidad)
Valor-P = 0.479498

No se aparta la hipétesis nula para alfa = 0.05.

Prueba de rangos con signo

Hipdtesis Nula: mediana = 0

Alternativa: no igual
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Clase media de valores inferiores a la mediana especulativo: 0

Clase media de valores mayores a la mediana especulativo: 1.5
Estadistico para Grandes Muestras = 0.894427 (aplicada la correccion por continuidad)
Valor-P = 0.371092

No se desestima la hip6tesis nula para alfa = 0.05

Prueba chi-cuadrada

Hipdtesis Nula: sigma = 1.0

Alternativa: no igual

Chi-cuadrado calculado = 2450.0
Valor-P =0

Se declina la hipétesis nula para alfa = 0.05

El StatAdvisor

Esta ventana muestra los resultados de las pruebas relativas a la poblacion de la cual procede la
muestra de numero de personas que conocen el KVAS. Por medio de la prueba t que se efectud
para ambas hipétesis con un 95% de confianza se tiene un resultado de que la hipdtesis alterna
para el nmero de personas que conocen el K\VAS no es igual a 0 pero la hip6tesis media viene a
ser igual a 0. En cambio, con la prueba de los signos sucede lo contrario, la hip6tesis alterna no
es igual 0 y la hipétesis media si es igual a 0. Con respecto a la hip6tesis nula, esta no puede ser
desestimada ya que el valor que en el ensayo P es superior a lo estipulado. Para la prueba de
rangos sobre el nimero de personas que conocen el KVAS esta en que la hipdtesis nulaes 0y la

alterna no es igual a 0.
En cuanto a la prueba chi-cuadrada se tiene que la hip6tesis nula 1 y la alterna no es igual al valor

trazado refriéndose al nimero de personas que conocen el KVAS. Por Gltimo, el ensayo P que da

menos de 0.05.
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2. ¢Sabe usted sobre los
beneficios que esta bebida
fermentada proporcionaria?

m S|

mNO

Grafico 5-3: Analisis sobre beneficios de la bebida fermentada

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

El 8% si conoce sobre los beneficios que la bebida fermentada proporciona a las personas,
mientras que el 92% no. En su gran mayoria las personas no tienen conocimiento sobre el aporte

nutricional de una dieta balanceada.

Tabla 13-3: Resumen Estadistico para nimero de personas que saben sobre los beneficios

Recuento 2
Promedio 50.0
Desviacion Estandar 59.397
Coeficiente de Variacion 118.794%
Minimo 8.0
Méaximo 92.0
Rango 84.0
Sesgo Estandarizado

Curtosis Estandarizada

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para nimero de personas que saben sobre los
beneficios de la bebida fermentada. Abarca medidas de preferencia central, medidas de forma y
medidas de variabilidad. De peculiar atraccion aqui son la curtosis estandarizada y el sesgo
estandarizado, a la que pueden emplearse para precisar si la muestra viene de una reparticion
normal. Como los valores no estan dentro de lo estipulado se descarta un anélisis estadistico en

la desviacién estandar.
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Tabla 14-3: Frecuencias para niUmero de personas que saben sobre los beneficios

Limite Limite Frecuencia |Frecuencia |Frecuencia

Clase |Inferior Superior |Punto Medio |Frecuencia |Relativa Acumulada [Rel. Acum.
menor o igual 0 0 0.0000 0 0.0000
1 0 25.0 12,5 1 0.5000 1 0.5000
2 25.0 50.0 375 0 0.0000 1 0.5000
3 50.0 75.0 62.5 0 0.0000 1 0.5000
4 75.0 100.0 87.5 1 0.5000 2 1.0000
mayor de 100.0 0 0.0000 2 1.0000

Media = 50.0 Desviacion Estandar = 59.397
Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

El StatAdvisor

Esta opcidn ejecuta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de nimero de personas en
intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo. Las frecuencias
manifiestan el nimero de datos en cada intervalo, en tanto que las frecuencias relativas
demuestran las fracciones en cada intervalo. Puede modificarse el concepto de los intervalos
apretando el boton secundario del raton y escogiendo opciones de ventana. Pueden mostrarse
graficamente los resultados de la tabulacion eligiendo histograma de frecuencias del registro de
opciones gréficas.

Intervalos de Confianza para nimero de personas que saben sobre los beneficios.

Intervalos de confianza del 95.0% para la media: 50.0 +/- 533.661 [-483.661, 583.661]
Intervalos de confianza del 95.0% para la desviacion estandar: [26.5004, 1895.37]

INTERPRETACION

La desviacion estandar y la media cuenta con un 95% de confianza del nimero de personas que
saben sobre los beneficios de la bebida fermentada. Con el porcentaje antes mencionado la media
verdadera esta en los valores -483.661 y 583.661, por lo cual la desviacion estandar verdadera
esta en medio de 26.5004 y 1895.37.

Debido a los valores de la desviacion estandar llegan a ser sensibles, esto ocasiona que dichos

valores sean inexactos si no provienen de la distribucion normal.
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Prueba de Hipdtesis para namero de personas que saben sobre los beneficios.

Media Muestral = 50.0
Mediana Muestral = 50.0
Desviacion Estandar de la Muestra = 59.397

Prueba t
Hipotesis Nula: media=0
Alternativa: no igual

Estadistico t = 1.19048
Valor-P = 0.44478

No se reprueba la probabilidad nula para alfa = 0.05

Prueba de los signos

Hipotesis Nula: mediana =0

Alternativa: no igual

Numero de valores minimos a la mediana hipotética: 0

Numero de valores superiores a la mediana hipotética: 2
Estadistico para Grandes Muestras = 0.707107 (aplicada la correccién por continuidad)
Valor-P = 0.479498

No se desestima la presuncién nula para alfa = 0.05

Prueba de rangos con signo

Hipotesis Nula: mediana =0

Alternativa: no igual

Condicion media de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Condicion medio de valores superiores a la mediana hipotética: 1.5
Estadistico para Grandes Muestras = 0.894427 (aplicada la correccion por continuidad)

Valor-P = 0.371092

No se reprueba la hipotesis nula para alfa = 0.05
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Prueba chi-cuadrada

Hipotesis Nula: sigma = 1.0
Alternativa: no igual

Chi-cuadrado calculado = 3528.0
Valor-P =0

Se reprueba la hipotesis nula para alfa = 0.05.

INTERPRETACION

Se realiza una descripcion de todas las pruebas realizadas las cuales con respecto al nimero de
personas que saben sobre los beneficios de la bebida fermentada se detallan a continuacién: en la
prueba-t se tiene que la hipétesis alterna no es igual a 0 mientras que la media es igual a 0. El
valor-P es superior o igual al valor estipulado por lo que no descarta la hip6tesis nula. Para la
prueba de los signos se tiene que la media es igual a 0 con respecto a la alterna que no es igual a
0. Se basa en comparar los ranqueos promedio de los valores arriba y abajo de la mediana
hipotética. En dicha prueba no se descarta la hip6tesis nula.

En cuanto a la prueba de chi-cuadrada no se descarta la hipétesis nula y la desviacién estandar es

igual a 1 mientras que la alterna no es igual a 1.

Diagrama de Barras

1 NUMERO DE PERY

60
frecuencia

Gréfico 6-3: Diagrama de barras de nimero de personas que saben sobre los
beneficios

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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3. ¢Consumiria este
producto?

S|
B TALVEZ
NO

Gréfico 7-3: Andlisis para consumir el producto

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Se puede observar que el 75% si consumiria este producto, 10% no lo consumirian y con un 15%
que talvez consumirian el producto. EI mayor porcentaje degustaria esta bebida debido a que es

100% natural y por los beneficios que esta aporta.

Tabla 15-3: Frecuencia para consumo del producto

Frecuencia Frecuencia |[Frecuencia

Clase [Valor Frecuencia |Relativa Acumulada |Rel. acum.
1 NO 1 0.3333 1 0.3333
2 Sl 1 0.3333 2 0.6667
3 TALVEZ 1 0.3333 3 1.0000

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta tabla muestra el nimero de veces que se ha presentado cada valor de consumo del producto,
asi como porcentajes y estadisticas acumuladas. Por ejemplo, en la fila 1 del archivo de datos,
consumo del producto es igual a NO. Esto representa 33.3333% de los 3 valores en el archivo.
Las dos columnas de la extrema derecha dan los porcentajes acumulados y recuentos, a partir del

inicio de la tabla hacia abajo.
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Diagrama de Sectores de CONSUMO DEL PRODUCTO
CONSUMO DEL PRODUCTO
CINO
B S|
O TALVEZ

33.33% 33.33%

L33.33°/o

Grafico 8-3: Diagrama de sectores de consumo del producto

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Tabla 16-3: Resumen Estadistico para nimero de personas que consumirian el producto

Recuento 3
Promedio 33.3333
Desviacion Estandar 36.1709
Coeficiente de Variacion 108.513%
Minimo 10.0
Méximo 75.0
Rango 65.0
Sesgo Estandarizado 1.19847

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para nimero de personas que consumirian el
producto. Engloban medidas de preferencia central, medidas de forma y medidas de variabilidad.
En este caso ya que los valores obtenidos no estan en los intervalos requeridos, de igual forma el

sesgo se encuentra en el estandar de la distribucion normal.

Intervalos de Confianza para nimero de personas que consumirian el producto.

Intervalos de confianza del 95.0% para la media: 33.3333 +/- 89.8535 [-56.5201, 123.187]
Intervalos de confianza del 95.0% para la desviacion estandar: [18.8327, 227.324]

INTERPRETACION

Con el 95% de confianza de los valores obtenidos para las personas que consumirian el producto
se tiene que la media esta en medio de los valores de -56.5201 y 123.187 y la desviacidn estandar

entre ambos valores de 18.8327 y 227.324.
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Prueba de Hipdtesis para namero de personas que consumirian el producto.

Media Muestral = 33.3333
Mediana Muestral = 15.0
Desviacion Estandar de la Muestra = 36.1709

Prueba t
Hipotesis Nula: media=0
Alternativa: no igual

Estadistico t = 1.59617
Valor-P = 0.251519

No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05

Prueba de los signos

Hipotesis Nula: mediana =0

Alternativa: no igual

Numero de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Numero de valores superiores a la mediana hipotética: 3
Estadistico para Grandes Muestras = 1.1547 (aplicada la correccion por continuidad)
Valor-P =0.248212

No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

Prueba de rangos con signo

Hipotesis Nula: mediana =0

Alternativa: no igual

Clase media de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Clase media de valores superiores a la mediana hipotética: 2.0
Estadistico para Grandes Muestras = 1.33631 (aplicada la correccion por continuidad)

Valor-P = 0.181449

No se descarta la hipétesis nula para alfa = 0.05.
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Prueba chi-cuadrada

Hipotesis Nula: sigma = 1.0
Alternativa: no igual

Chi-cuadrado calculado = 2616.67
Valor-P =0

Se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

INTERPRETACION

Esta ventana muestra los resultados de las pruebas relativas a la poblacion donde procede la
muestra de ndmero de personas que consumirian el producto con un 95% de confianza,
describiendo las pruebas que se realizaron: prueba-t da como resultado de 0 en la media y la
alterna no da 0, se debe tener en cuenta que no se descarta la hipétesis nula independientemente
del resultado que refleje. En la prueba de los signos la media es igual a 0 mientras que la alterna
no lo es. Se referencia en comparar los ranqueos promedio de los valores abajo y arriba de la

mediana hipotética.

La prueba de chi-cuadrada me permite comparar la hipétesis nula y desviacion estandar, en donde

se puede determinar que se descarta la hip6tesis nula.

4. ¢CoOmo evaluaria la
consistencia de la
bebida fermentada?

B LIGERA
B INTERMEDIA

Gréfico 9-3: Andlisis de la consistencia

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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Este es uno de los pardmetros para determinar la calidad de este producto. Teniendo un 6% de

consistencia intermedia, mientras que la consistencia ligera tiene un 94%. Esto nos ayudaré para

que nuestra bebida puede ser degustada sin ningan problema.

Tabla 17-3: Resumen Estadistico para nimero de personas que evalua la consistencia

Recuento 2
Promedio 50.0
Desviacion Estandar 62.2254
Coeficiente de Variacion 124.451%
Minimo 6.0
Méximo 94.0
Rango 88.0

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta tabla muestra el resumen estadistico para el nimero de personas que evalla la consistencia.
Engloba medidas de preferencia central, medidas de forma y medidas de variabilidad. De especial
interés aqui son la curtosis estandarizada y el sesgo estandarizado, a las que pueden emplearse

para precisar si la muestra viene de una distribucién normal. Ya que el sesgo no se encuentra en

los valores designados, no se lo toma en cuenta en la distribucion normal.

Tabla 18-3: Frecuencias para niUmero de personas que evalUa la consistencia

Limite Limite Frecuencia |Frecuencia |Frecuencia

Clase |Inferior Superior |Punto Medio |Frecuencia |Relativa Acumulada [Rel. Acum.
menor o igual 0 0 0.0000 0 0.0000
1 0 25.0 12.5 1 0.5000 1 0.5000
2 25.0 50.0 37.5 0 0.0000 1 0.5000
3 50.0 75.0 62.5 0 0.0000 1 0.5000
4 75.0 100.0 87.5 1 0.5000 2 1.0000
mayor de 100.0 0 0.0000 2 1.0000

Media =50.0 Desviacion Estandar = 62.2254
Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta opcidn ejecuta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de nimero de personas en
intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo. Las frecuencias
muestran el nimero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias relativas muestran

las proporciones en cada intervalo.

Intervalos de Confianza para nimero de personas que evalla la consistencia

Intervalos de confianza del 95.0% para la media: 50.0 +/- 559.073 [-509.073, 609.073]
Intervalos de confianza del 95.0% para la desviacion estandar: [27.7624, 1985.62]
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INTERPRETACION

Da a conocer los valores adquiridos con el 95% de confianza los cuales son: -509.073 y 609.073
que en estos rangos de valores se encuentra la media verdadera y la desviacion estandar en
27.7624 y 1985.62.

Prueba de Hipotesis para nimero de personas que evalla la consistencia

Media Muestral = 50.0
Mediana Muestral = 50.0
Desviacion Estandar de la Muestra = 62.2254

Prueba t
Hipdtesis Nula: media=0

Alternativa: no igual
Estadistico t = 1.13636
Valor-P = 0.459419

No se descarta la hipétesis nula para alfa = 0.05.

Prueba de los signos

Hipotesis Nula: mediana =0

Alternativa: no igual

Numero de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Numero de valores superiores a la mediana hipotética: 2
Estadistico para Grandes Muestras = 0.707107 (aplicada la correccion por continuidad)
Valor-P = 0.479498

No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

Prueba de rangos con signo

Hipdtesis Nula: mediana = 0

Alternativa: no igual

Clase media de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Clase media de valores superiores a la mediana hipotética: 1.5
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Estadistico para Grandes Muestras = 0.894427 (aplicada la correccion por continuidad)
Valor-P = 0.371092

No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

Prueba chi-cuadrada

Hipotesis Nula: sigma = 1.0
Alternativa: no igual

Chi-cuadrado calculado = 3872.0
Valor-P =0

Se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

INTERPRETACION

Esta ventana sefala los resultados de las pruebas referentes a la poblacién de la cual surge la
muestra de nimero de personas que evalla la consistencia y permite describir los valores
obtenidos en cada una de las pruebas realizadas. Para la prueba-t se tiene que a media es igual a
0 en cambio la alterna no lo es, en el valor-P no se excluye la hipétesis nula basandonos en los

valores obtenidos, en la prueba de los signos la media es igual a 0 mientras que la alterna no.

En esta prueba de chi-cuadrada se elimina por completo la hipdtesis nula dado que la desviacion

estandar es igual a 1 pero la alterna no.

5. éCual es su punto de
vista con respecto al
sabor del producto?

B ACEPTABLE

B NO ME GUSTA, NI
ME DISGUSTA

Graéfico 10-3: Analisis del sabor del producto

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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Al 80% de los encuestados la bebida es aceptable para ellos y el 20% no le gusta, pero tampoco

le disgusta. Esta aceptacion es de gran importancia, ya que el producto puede tener éxito en el

mercado. Siendo este favorable por su agradable sabor.

Tabla 19-3: Frecuencias para niUmero de personas que evaltan el sabor del producto

Limite Limite Frecuencia |[Frecuencia |Frecuencia

Clase |Inferior Superior |Punto Medio |Frecuencia |Relativa Acumulada [Rel. Acum.
menor o igual 0 0 0.0000 0 0.0000
1 0 25.0 12.5 1 0.5000 1 0.5000
2 25.0 50.0 375 0 0.0000 1 0.5000
3 50.0 75.0 62.5 0 0.0000 1 0.5000
4 75.0 100.0 87.5 1 0.5000 2 1.0000
mayor de 100.0 0 0.0000 2 1.0000

Media = 50.0 Desviacion Estandar = 42.4264
Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta alternativa efectla una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de nimero de personas
en intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo. Las frecuencias
sefialan el nimero de datos en cada intervalo, en cambio que las frecuencias relativas ensefian las
proporciones en cada intervalo. Puede modificarse la definicidn de los intervalos presionando el

botdn secundario del ratdn y seleccionando opciones de ventana.

Tabla 20-3: Resumen Estadistico para nimero de personas que evaltan el sabor del producto

Recuento 2
Promedio 50.0
Desviacion Estandar 42.4264
Coeficiente de Variacion 84.8528%
Minimo 20.0
Méaximo 80.0
Rango 60.0

Sesgo Estandarizado
Curtosis Estandarizada
Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta tabla muestra el resumen estadistico para el nimero de personas que evaltan el sabor del
producto. Los resultados revelan que el sesgo estandarizado no esta en los valores asignados por

la distribucion normal.

Intervalos de Confianza para nimero de personas que evalUan el sabor del producto

Intervalos de confianza del 95.0% para la media: 50.0 +/- 381.186 [-331.186, 431.186]
Intervalos de confianza del 95.0% para la desviacion estandar: [18.9289, 1353.83]
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INTERPRETACION

Indica que los valores obtenidos de la evaluacion sobre el sabor del producto en la media estan -
331.186 y 431.186 y la desviacion estandar en medio de 18.9289 y 1353.83.

Prueba de Hipdtesis para namero de personas que evaltan el sabor del producto

Media Muestral = 50.0
Mediana Muestral = 50.0
Desviacion Estandar de la Muestra = 42.4264

Prueba t
Hipotesis Nula: media=0

Alternativa: no igual
Estadistico t = 1.66667
Valor-P = 0.344042

No se descarta la hipétesis nula para alfa = 0.05.

Prueba de los signos

Hipotesis Nula: mediana =0

Alternativa: no igual

Numero de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Numero de valores superiores a la mediana hipotética: 2
Estadistico para Grandes Muestras = 0.707107 (aplicada la correccién por continuidad)
Valor-P = 0.479498

No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

Prueba de rangos con signo

Hipdtesis Nula: mediana = 0

Alternativa: no igual

Nivel medio de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Nivel medio de valores superiores a la mediana hipotética: 1.5
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Estadistico para Grandes Muestras = 0.894427 (aplicada la correccién por continuidad)
Valor-P =0.371092
No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

Prueba chi-cuadrada

Hipotesis Nula: sigma = 1.0

Alternativa: no igual

Chi-cuadrado calculado = 1800.0
Valor-P =0

Se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

INTERPRETACION

Permite describir cada uno de los resultados obtenidos en las pruebas efectuadas en base a la
evaluacion del sabor del producto, detallados a continuacion: en la prueba-t se tiene que la media
es igual a 0 mientras que la alterna no, el valor-P no se elimina la hipétesis nula ya que sus valores
son superiores a los estimados. Para la prueba de rangos con signo la media es igual a 0 en cambio

la alterna no.

En esta prueba de chi-cuadrada elimina la hipotesis nula por motivo de que la desviacion estandar
es igual a 1 en comparacion con la alterna que no lo es y también porque el valor de p es inferior

a lo esperado.

6. ¢Qué le parece el
color de la bebida?

B ME GUSTA
B NO ME GUSTA
IRRELEVANTE

Gréfico 11-3: Analisis del color de la bebida

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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Con 23% a las personas el color de la bebida le es irrelevante, el 7% no le gusta y al 70% si les

gusta. Esto quiere decir que con el color la bebida captaria la atencion de las personas.

Tabla 21-3: Resumen Estadistico para nimero de persona estimando el color del producto

Recuento 3
Promedio 33.3333
Desviacion Estandar 32.7465
Coeficiente de Variacion 98.2395%
Minimo 7.0
Maximo 70.0
Rango 63.0
Sesgo Estandarizado 0.904108
Curtosis Estandarizada

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

INTERPRETACION

Esta tabla muestra el resumen estadistico para el nimero de persona estimando el color del
producto. Comprende medidas de preferencia central, medidas de forma y medidas de
variabilidad. De peculiar interés aqui son la curtosis estandarizada y el sesgo estandarizado, las
cuales pueden usarse para decretar si la muestra viene de una distribucion normal. Por medio de

los resultados obtenidos se estima que el sesgo se encuentra en valores estipulados.

Tabla 22-3: Frecuencias para niUmero de persona estimando el color del producto

Limite Limite Frecuencia |Frecuencia |Frecuencia
Clase |Inferior Superior |Punto Medio |Frecuencia |Relativa Acumulada [Rel. Acum.
menor o igual 0 0 0.0000 0 0.0000
1 0 16.0 8.0 1 0.3333 1 0.3333
2 16.0 32.0 24.0 1 0.3333 2 0.6667
3 32.0 48.0 40.0 0 0.0000 2 0.6667
4 48.0 64.0 56.0 0 0.0000 2 0.6667
5 64.0 80.0 72.0 1 0.3333 3 1.0000
mayor de 80.0 0 0.0000 3 1.0000

Media = 33.3333 Desviacion Estandar = 32.7465

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta opcion realiza una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de nimero de persona en
intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo. Las frecuencias
sefialan el nimero de datos en cada intervalo, en cambio las frecuencias relativas revelan las
proporciones en cada intervalo. Puede modificarse la definicion de los intervalos oprimiendo el

bot6n secundario del ratén y seleccionando opciones de ventana.
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Intervalos de Confianza para numero de persona estimando el color del producto

Intervalos de confianza del 95.0% para la media: 33.3333 +/- 81.3468 [-48.0135, 114.68]
Intervalos de confianza del 95.0% para la desviacion estandar: [17.0497, 205.803]

INTERPRETACION

Indica que con el 95% de confianza en las personas estimando el color del producto, las cifras de
la media estan entre -48.0135 y 114.68, en cambio la desviacion estandar en medio de 17.0497 y
205.803. Dado estos valores se concluye que la desviacion estandar no es confiable.

Prueba de Hipdtesis para namero de persona estimando el color del producto

Media Muestral = 33.3333
Mediana Muestral = 23.0
Desviacion Estandar de la Muestra = 32.7465

Prueba t
Hipdtesis Nula: media=0

Alternativa: no igual
Estadistico t = 1.76309
Valor-P = 0.219939

No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05

Prueba de los signos

Hipotesis Nula: mediana =0

Alternativa: no igual

Numero de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Numero de valores superiores a la mediana hipotética: 3
Estadistico para Grandes Muestras = 1.1547 (aplicada la correccion por continuidad)

Valor-P = 0.248212

No se descarta la hipétesis nula para alfa = 0.05.
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Prueba de rangos con signo

Hipotesis Nula: mediana =0
Alternativa: no igual

Nivel medio de valores inferiores a la mediana hipotética: 0
Nivel medio de valores superiores a la mediana hipotética: 2.0

Estadistico para Grandes Muestras = 1.33631 (aplicada la correccién por continuidad)
Valor-P =0.181449

No se descarta la hipétesis nula para alfa = 0.05.

Prueba chi-cuadrada

Hipdtesis Nula: sigma = 1.0

Alternativa: no igual

Chi-cuadrado calculado = 2144.67
Valor-P =0
Se descarta la hipotesis nula para alfa = 0.05.

INTERPRETACION

Esta ventana revela los resultados de las pruebas relativas a la poblacion de donde procede la
muestra de nimero de persona estimando el color del producto, las cuales se mencionan a
continuacion: prueba-t tiene que el valor de la media es 0 en tanto que la alterna no, puesto que el
valor-P da una cifra mas alta de lo estimado por ende la hip6tesis nula no se la excluye, en la
prueba de los signos se tiene que la media es 0 y en la alterna es distinta a 0. Para la prueba de

rangos con signo se aprecia que el valor de la media 0 mientras que la alterna no.

En la de chi-cuadrada se sujeta que el valor de la alterna es 1 en comparacion con la nula es

distinto al valor esperado, motivo por el cual no se elimina la hip6tesis nula.
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7. éLe agrada el olor
del producto?

B AGRADABLE
M ACEPTABLE

Grafico 12-3: Andlisis del olor del producto

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

El 65% acepta el olor del producto, pero al 35% le agrada el olor. En base a la encuesta este

producto para la mayoria de las personas tendria un olor aceptable.

Tabla 23-3: Resumen Estadistico para nimero de personas valorando el olor del producto

Recuento 2
Promedio 50.0
Desviacion Estandar 21.2132
Coeficiente de Variacion 42.4264%
Minimo 35.0
Méximo 65.0
Rango 30.0

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Esta tabla muestra el resumen estadistico para el nimero de personas valorando el olor del
producto. Contiene medidas de preferencia central, medidas de forma y medidas de variabilidad.
De peculiar interés aqui son la curtosis estandarizada y el sesgo estandarizado, las cuales pueden
emplearse para indicar si la muestra procede de una distribucion normal. Por medio de los

resultados obtenidos se determina que el sesgo requerido no esta en los valores estimados.

Tabla 24-3: Frecuencias para nimero de personas valorando el olor del producto

Limite Limite Frecuencia |Frecuencia |Frecuencia

Clase |Inferior Superior |Punto Medio |Frecuencia |Relativa Acumulada [Rel. Acum.
menor o igual 33.0 0 0.0000 0 0.0000
1 33.0 43.0 38.0 1 0.5000 1 0.5000
2 43.0 53.0 48.0 0 0.0000 1 0.5000
3 53.0 63.0 58.0 0 0.0000 1 0.5000
4 63.0 73.0 68.0 1 0.5000 2 1.0000
mayor de 73.0 0 0.0000 2 1.0000

Media =50.0 Desviacion Estandar = 21.2132
Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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Esta opcidn efectta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de nimero de personas en
intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo. Las frecuencias
sefialan el nimero de datos en cada intervalo, en cambio que las frecuencias relativas muestran
las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los intervalos oprimiendo

el boton secundario del raton y seleccionando opciones de ventana.

Intervalos de Confianza para nimero de personas valorando el olor del producto

Intervalos de confianza del 95.0% para la media: 50.0 +/- 190.593 [-140.593, 240.593]
Intervalos de confianza del 95.0% para la desviacion estandar: [9.46444, 676.917]

INTERPRETACION

Explica los valores obtenidos de la media estando en medio de -140.593 y 240.593, mientras que

la desviacidn estandar se encuentra entre 9.46444 y 676.917.

Prueba de Hipdtesis para nimero de personas valorando el olor del producto

Media Muestral = 50.0
Mediana Muestral = 50.0

Desviacion Estandar de la Muestra = 21.2132

Prueba t
Hipdtesis Nula: media=0

Alternativa: no igual
Estadistico t = 3.33333
Valor-P = 0.185547

No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

Prueba de los signos

Hipotesis Nula: mediana =0

Alternativa: no igual

Numero de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Numero de valores superiores a la mediana hipotética: 2
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Estadistico para Grandes Muestras = 0.707107 (aplicada la correccion por continuidad)
Valor-P = 0.479498
No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

Prueba de rangos con signo

Hipotesis Nula: mediana =0

Alternativa: no igual

Nivel medio de valores inferiores a la mediana hipotética: 0

Nivel medio de valores superiores a la mediana hipotética: 1.5
Estadistico para Grandes Muestras = 0.894427 (aplicada la correccion por continuidad)
Valor-P = 0.371092

No se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05

Prueba chi-cuadrada

Hipotesis Nula: sigma = 1.0
Alternativa: no igual

Chi-cuadrado calculado = 450.0

Valor-P =0
Se descarta la hip6tesis nula para alfa = 0.05.

INTERPRETACION

Refleja los valores obtenidos de las pruebas relativas a la poblacion de donde proviene la muestra

de nimero de personas valorando el olor del producto y por consiguiente se destallan a

continuacion: en la prueba-t da un valor de 0 para la media, mientras que la alterna se refleja un

resultado diferente, el valor-P se obtiene un valor alto motivo por el cual no se aparta la hipétesis

nula, para la prueba de los signos se tiene que la media es 0 a diferencia de la alterna que no refleja

el valor esperado.

Por ultimo, en la prueba de chi-cuadrada se aprecia que la desviacion estandar es 1 en

comparacion con la alterna que es distinta, otorgando que se elimine la hipétesis nula.
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3.2.7 Balance de masa

Para el desarrollo de este balance, se toma como base los datos obtenidos a nivel de laboratorio y
los cuales se llevaran a escala industrial. Los valores con los con los que se trabajé para la
ejecucion del proceso fueron: 2 L H,O purificada, 0,02 Kg de sal marina'y 1,134 Kg de remolacha,
por medio de estos se procedio a realizar el balance del proceso.

1,7L 1,134 Kg
200 L X
X = 133,41 Kg Remolacha

1,134 Kg 2L
133,41 Kg X
X =235,291 L H,0 Purificada

> Lavado

mr=133,41Kg mr=mgr.=133,40Kg
Lavado

t=1 min

Donde:
mg: Masa de remolacha(Kg).

mg.: Masa de remolacha lavada(Kg).

1,134 Kg 0,02 Kg Sal marina
133,41 Kg X
X =2,35 Kg de Sal marina

0,998 Kg
mH,0 = 235,291 * ———=

mH,0 = 234,82 Kg (Agua Purificada)
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» Homogenizacion

ms= 2,35 Kg

mRL=133,4OKg i ., Mm
Homogenizacion

mH,0 = 234,82 Kg
t=5min
Donde:
mMm: Masa de la mezcla(Kg).
ms: Masa de sal(Kg).
Mm= MgL + MH20 + ms

Mm= 133,40 + 234,82 + 2,35
Mm= 370,57Kg

> Fermentacion

mn=370,57Kg My
Fermentacion

t = 4 semanas

Retenidos = 2% = 0,02
Donde:
mMa: Masa acumulada en tangue fermentado(Kg).

mp: Masa del producto obtenido (Kvas de remolacha) (Kg).

m, = 370,57*0,02
m. =7,41 Kg

Mm = Mp + My
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Mp= M - My
mp= 370,57 -7,41

my= 363,16 Kg
Rendimiento(% Masa de producto(Kg) 100%
= *
endimiento(%) Masa de materia prima(Kg) °
Rendimiento(%) 303,708 _ 100w
= — %
endimiento(% 370,57Kg 0

Rendimiento (%) = 98 %

El tiempo total del proceso se describe a continuacion:

trecp = 20 5 = 0,33 min trecp + tsel + tiay + thom + tiilt + torens + teny (MiN)
tser =305 =0,5min 033+05+1+5+0,08+5+0,11

tlav = 1 min t=12,02min=0,2h

thom =5 min tr= 0,2 + trer

torens = 5MIN tr=0,2 + 672

trer = 4 Semanas = 672 h tr=672,2h=672h

trie=5s = 0,08 min
teww=75=0,11 min

3.2.8 Dimensionamiento de equipo

3.2.8.1 Mesa de recepcion y seleccion

Para realizar el dimensionamiento de la mesa se tiene presente que en este lugar de trabajo es
pesado, en base a esto, a la postura del trabajador y con el grafico la figura 1-3 se obtiene la altura
de la mesa. Los datos que falten para sacar el volumen de la mesa requerida se los adquiere

dependiendo del espacio distribuido para esa etapa.
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Figura 1-3: Altura adecuada para el trabajo

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020

Se utiliza la siguiente férmula para sacar el volumen de la mesa V= Ln*am*hm (Quifionez, 2020,

p.47).

Donde: V= Ln*am*hm
hm=0,80 m Vm=1,75*1*0,80
Ln=175m Vmn=14md
an=1m

3.2.8.2 Volumen del fermentador

Se tiene presente que el factor de seguridad va a ser del 20% ya que al ser un proceso fermentado
y sin presencia de oxigeno se generara CO2, razon por la cual se ocupa el valor antes mencionado

para evitar cualquier inconveniente en el trayecto del proceso.

En este caso utilizamos la siguiente formula Vi = Vgyas * f5 (Trujillo, 2019, pp.52-55), para el

volumen del fermentador.

Vkvas= O,363m3
Vi = Vkvas * fs
V; = 0,363 * 1,20
Vi = 0,435 m3
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3.2.8.3 Diametro del fermentador

Como se realiza mezcla en el proceso se tiene que el @+= hs (Trujillo, 2019, pp.52-55).

2

3Vf*4
®f= =
310,435 % 4
(Df: T

0r=0,82m
he = 0,82 m

3.2.8.4 Area del fermentador

r=0,41m
Af=2*1r*rf*hf+2*n*rf2
Ap=2*m*0,41%0,82+ 2 =1 * (0,82)?
Af = 3,16 m?

3.2.8.5 Diametro de paletas

3.2.8.6 Distancia de paletas
Las paletas deben tener una distancia pequefia entre las paletas con el cimiento del tanque de

L . ) Ep N
fermentacidn, utilizando la siguiente formula o= 1 (Trujillo, 2019, pp.52-55).
p
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Ep =0,

E, = 0,27 m

3.2.8.7 Altura de paletas

1

, . e h
Para llevar a cabo el calculo requerido se utiliza dicha formula w—p = < (Trujillo, 2019, pp.52-55).
p

3.2.8.8 Ancho de paletas

. . , . a 1

Se emplea la siguiente formula para determinar el ancho de las paletas w—p = 7 (Trujillo, 2019, pp.52-
p

55).

3.2.8.9 Numero de Reynolds

Admitiendo una estimacién de 110 RPM se tiene que n= 1,83 s(nimero de revoluciones por
segundo) (Trujillo, 2019, pp.52-55).

Hkvas= 0,09 Kg/m*s
PKVAS= 1000Kg/m3
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2
_ nx Dp * PrvAs
NRe -

HKvAS
1,83 % (0,27)2 * 1000
Nre = 0,09
Nge = 1482,3

Por medio de la figura 2-3 y considerando la curva 1, se determina el nimero de potencia que se

requiere para el siguiente célculo.

VERTICAL WERTICAL CURVED PITCHED
BLADE BLADE BLADE BLADE

i3
b

woiie

CURVE 2 CNRVE 5

T HE

T

)

S
o
o
=
-~
']
o
o

2]
w

Figura 2-3: NpVvs Nge

Fuente: (Ricaurte, 2016, p.39)

Np =45
3.2.8.10 Potencia del agitador

P = N * pgyas * 1> * @3
P =4,5%1000 * (1,83)3 % (0,27)°
P=3957W
P = 0,05H,

Ya que el valor de la potencia que se obtuvo para el disefio del este fermentador es escaso

adquirirla, se dispondra de un impulsor de ¥ de Hp.
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3.2.9 Cronograma de actividades

TIEMPO

ACTIVIDADES

TIEMPO

10
MES

20
MES

30
MES

4°
MES

50
MES

60
MES

SEMANAS

Revision bibliografica

Recopilacion de informacién

Elaboracion del anteproyecto

Elaboracion de la bebida fermentada

Analisis de laboratorio

Estudio técnico y econémico

Redaccidn del trabajo final

Analisis de costos

Revision del documento final.

Auditoria académica

Defensa de los resultados

Fuente: Tenorio, Raquel 2020
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CAPITULO IV

4 RESULTADOS

4.1 Resultados del dimensionamiento de equipos

El tipo de material que se utilizara para la mesa de recepcion y seleccion, el fermentador y las
paletas es de acero inoxidable, ya que es un material resistente ante la corrosion. A continuacion,
se detallan los resultados obtenidos por medio de calculos para el dimensionamiento de los

equipos:

Tabla 1-4: Resultados del dimensionamiento de equipos

Descripcion Representacion Valor Unidad
Mesa de recepcion y selecciéon
Volumen de la mesa Vm 1,4 m3
Altura de la mesa hm 0,80 m
Longitud de la mesa Lm 1,75 m
Ancho de la mesa am 1 m
Fermentador
Diametro del fermentador O¢ 0,82 m
Avrea del fermentador Af 3,16 m?
Volumen del fermentador Ve 0,435 m3
Altura del fermentador hf 0,82 m
Diametro de las paletas Q)p 0,27 m
Distancia entre las paletas y el fermentador Ep 0,27 m
Altura de las paletas hp 0,05 m
Ancho de las paletas ap 0,06 m
Potencia de la bomba P Ya Hp

Realizado por: Tenorio, Raquel 2021

4.2 Resultados de analisis bromatol6gico de la materia prima(remolacha)

El andlisis bromatoldgico de la materia prima se lo realizo en el laboratorio de la Empresa Nutrion
en la ciudad de Riobamba. Los resultados que se obtuvieron de la materia prima estan dentro de
los rangos requeridos por la norma NTE INEN 1832:92, HORTALIZAS
FRESCAS.REMOLACHA. REQUISITOS, lo que nos da la pauta para hacer el proceso de
obtencion del producto. VER ANEXO A.
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Los resultados se trazan a continuacion:

Tabla 2-4: Resultado analisis bromatoldgico de la materia prima

PARAMETROS UNIDADES RESULTADO METODO RANGO
NORMATIVO
Humedad % 87,00 AOAC 925.10 (60-95)%
Ceniza % 1,30 AOAC 923.03 (0,9-1,5)%
Proteina( Factor % 2,30 AOAC 981.10 (1,2-7)%
6.25)
Fibra % 1,90 NTE INEN 6865 (1,3-10)%
pH - 6,0 pH- metro (3-7)
Solidos solubles °Brix 9,5 Refractometro (3,0-65)%
Grasa % 0,0 AOAC 991.36 (0-7)%
Carbohidratos % 7,15 Célculo (2-15)%
Acidez % 0,11 NTE INEN 381 (0,10-60)
Kcal/100g

Calorias Kcal/100g 36,00 Célculo (10-60) Kcal/100g
Vitamina C mg/100g 6,9 HPLC (5-130) mg/100g

Fuente: (Nutrion, 2019)
Realizado por: Tenorio, Raquel 2021

4.3  Validacion del producto

Se tuvo presente los andlisis que se le efectuaron al producto por medio de la norma NTE INEN
2935:2011. Leches fermentadas. Requisitos, para la validacion de dicho producto, recalcando que
se baso en esta ya que para la bebida fermentada KVVAS de remolacha no hay una norma. Los

cuales estan dentro de los parametros establecidos por dicha norma. VER ANEXO B.

Estos analisis se llevaron a cabo en el laboratorio de la Empresa Nutridon en la ciudad de

Riobamba, los cuales se describen a continuacion:

4.3.1 Resultados fisicos quimicos de la bebida fermentada KVAS de remolacha.

Tabla 3-4: Resultados analisis fisicos quimicos

Requisitos Unidad Resultados Método de ensayo
Grado Alcoholico % 0,8 NTE INEN 360
Acido lactico (Acidez) g/L 1,2 NTE INEN 341
pH - 3,0 NTE INEN 389

Fuente: (Nutrion, 2019)
Realizado por: Tenorio, Raquel 2021
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Tabla 4-4: Resultados analisis microbioldgico

PARAMETROS METODO UNIDADES RESULTADO
Mohos y levaduras NTE INEN 1529-8 UFC/g Ausencia
Coliformes totales NTE INEN 1529-7 UFC/g Ausencia

Fuente: (Nutrién, 2019)
Realizado por: Tenorio, Raquel 2021

4.4 Proceso de produccion

El disefio de este proyecto sera planteado para la Empresa NUTRION, considerando el espacio
libre que tenga la compafiia. También el disefio del equipo que se aplicaria para la realizacion del
proceso de obtencion de la bebida fermentada KVAS de remolacha a nivel de industria.

En esta propuesta el proceso de produccion es una fermentacion discontinua o tipo batch y al ser
un sistema cerrado sin presencia de oxigeno, esto ayuda a la formacion de las bacterias

beneficiosas para el ser humano. Asi mismo dandole una nueva opcion de producto para la

empresa.

441 Materia prima e insumos

Para la preparacion de la bebida fermentada KVAS de remolacha se requirieron la materia prima

e insumos, descritos a continuacion:

Tabla 5-4: Materia prima e insumos

Requerimiento Descripcion Cantidad Unidad
Materia Prima Remolacha 133,41 Kg
Agua Purificada 234,82 L
Insumos Sal marina 2,35 Kg
Envases de vidrio(500ml) 726 Unidades

Realizado por: Tenorio, Raquel 2021
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4.4.2 Operaciones unitarias para la elaboracion de bebida fermentada KVAS de remolacha

Las operaciones unitarias para el proceso de produccién se describen a continuacion:

»  Seleccion de la materia prima: Ayuda a separar las remolachas que se encuentren en mal

estado para que no afecte a la demas y se pueda efectuar el proceso sin ningln problema.

» Lavado: Nos permite eliminar en su totalidad la tierra, los contaminantes y bacterias que

tenga la remolacha.

» Cortado: Minimizar el tamafio de la remolacha.

» Homogenizacién: Permite la mezcla de las sustancias a utilizarse en dicho proceso.

» Fermentacion: Esta etapa es clave ya que aqui se va a realizar el proceso fermentativo y asi

obtener el producto deseado.

» Filtrado: Ayuda a retener las particulas que se encuentren suspendidas en el producto

obtenido.

» Envasado: Se lo efectuara por medio de la maquina envasadora.

» Almacenado: Culminado el proceso de envasado, el producto se lo lleva a refrigeracion que
es el lugar designado para mantener el producto en 6ptimas condiciones y para el proceso de

fermentacion.
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4.4.3 Diagrama del proceso de elaboracion de bebida fermentada KVAS de remolacha

Remolacha ¥
Recepcion de la

materia prima

|

Seleccion

l

Lavado

!

Cortado

!

Homogenizacion

v

T =25°C, 672 h Fermentacion Fermentacion Lactica
Filtracion

!

Envasado

!

Sellado

l

Etiquetado

l

Almacenado

Sal, H,O Purificada, Remolacha

>

Botellas de vidrio, T = 25°C

T=5°C
—

Realizado por: Tenorio, Raquel 2020
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4.4.4 Descripcion del diagrama del proceso

4441 Recepciony seleccion de la materia prima:

La cantidad de remolacha requerida para el proceso es receptada en la mesa de acero inoxidable

para su posterior seleccion.

4442 Lavado:

Se lava adecuadamente la remolacha ya que esta cuenta con cierta cantidad de tierra, bacterias u
otro tipo de residuo, quedando lista para ser usado en el proceso.

Aparte se toma una cierta cantidad para realizarle los analisis a la materia prima.

4443 Cortado:

Al vegetal se le realizan cortes no tan pequefios para que al momento de efectuar la mezcla no se

genere ningln inconveniente.

4444 Homogenizacion:

Se agrega al fermentador 234,82 L de agua purificada, 133,41 Kg de remolacha y 2,35 Kg de sal

marina para que se realice la etapa de mezclado por un tiempo de 5 minutos.

4445 Fermentacion:

Se deja fermentar la mezcla durante un periodo de 672 h y a una temperatura ambiente de 25 °C

hasta minimizar la cantidad de azlcar que tiene la materia prima.

4446 Filtrado:

Culminado el proceso de fermentacion se cola el producto obtenido para descartar las particulas

en suspension.

4.4.4.7 Envasadoy etiquetado:

Por medio de la maquina envasadora se lleva a cabo este proceso y con los envases de vidrio, a
temperatura ambiente.

Luego manualmente se realiza el etiquetado de las botellas.
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4448 Almacenado:

A la bebida fermentada ya envasada y etiquetada, se la lleva al lugar de almacenamiento
designado que es la refrigeracion para detener el proceso de fermentacién y su previa

conservacion.

4.5

Equipos requeridos para el proceso

Para este proyecto se requieren los siguientes equipos que son fundamentales para el desarrollo

del proceso:

Tabla 6-4: Equipos requeridos para el proceso

Equipo Descripcion Caracteristicas
Mesa Lugar de trabajo donde se coloca la materia prima que | Vm=1m3
ingresa a la empresa para luego realizar el proceso de | hm=0,80m
seleccion. Material de acero inoxidable 304. Lm=1,75m
am=1m
Cortadora Maquina para cortar frutas y todo tipo de vegetales. Material | Velocidad: 255 RPMs
de acero inoxidable 304. Voltaje: 220V
Peso Neto: 22/24 Kg
Fermentador El equipo que se disefio para este proceso consta de un | Capacidad =435L
sistema de agitacion son 3 paletas para que se efectle el | P=%Hp
mezclado y se dé la obtencion del Kvas de remolacha. El | Didmetro = 0,82 m
material de todo el equipo es de acero inoxidable 304. Altura=0,82m
Envasadora Equipo automatizado que cuenta con un rango de boquillas | Req. Eléctrico: 220 V.
4-8 para que se efectue el proceso de empaque. Material de | Tamafio de envases: 50ml —
acero inoxidable 304. 15L.
# Boquillas: 4-8

Realizado por: Tenorio,

4.6

La empresa Nutrion designo un espacio en especifico para que se pueda llevar a cabo el proceso

de produccién para la obtencion de la bebida fermentada KVAS de remolacha, la cual se detallan

Raquel 2021

Distribucion de la planta

las &reas que estaran en la zona de elaboracién.

46.1

> Area de recepcion de la materia prima: Area asignada para recibir la materia prima que se

Descripcion de las areas de la planta

necesita para la puesta en marcha del proceso de produccion.
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> Area de produccion: Se empieza con el proceso de obtencion de la bebida fermentada KVAS
de remolacha, proceso por el cual pasara por diferentes etapas con los analisis que se requieren
para conseguir un producto de calidad.

> Area de envasado y etiquetado: Area donde se hara el envasado por medio de una maquina,
para luego proceder al etiquetado que se lo realizard manualmente.

> Area de refrigeracion: Culminado el proceso de envasado y etiquetado del producto
obtenido, se lo lleva al area de refrigeracion para que la fermentacion cese y logre sus

propiedades adquiridas durante el proceso de produccion.
4.6.2 Capacidad de produccion

A partir de 370 L de la mezcla entre la remolacha, sal y agua, se obtiene 363 L de bebida
fermentada KVAS de remolacha. El volumen alcanzado se dispensa en los 726 recipientes de 500

ml que se logra producir mensualmente.
4.7  Analisis de costo/beneficio del proyecto

Este analisis es muy importante para el proyecto ya que, por medio de la materia prima, insumos,
operarios, la aplicacion de equipos requeridos, etc. Se obtendra un costo total para la inversion en
el proceso de obtencién de KVAS de remolacha.

Se describe cada una de los costos de los equipos que se establecieron para la produccion de este

proceso.

Tabla 7-4: Costos de los equipos

Equipo Cantidad Costo unitario($) Costo total($)
Mesa de recepcion y 1 300 300
seleccién
Envasadora 1 5000 5000
Cortadora 1 1000 1000
Fermentador 1 4000 4000
Total 10300

Realizado por: Tenorio, Raquel 2021

Para la elaboracion de KVAS de remolacha dispensados en 726 unidades de 500 ml, se detallan

los de materia prima e insumos para dicha produccion.
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Tabla 8-4: Costos de materia prima e insumos para la elaboracion de KVAS de remolacha

Materia prima e Cantidad Unidades Costo unitario($) Costo total($)
Insumos

Remolacha 200 Kg 0,08 16,00
Agua Purificada 234 L 1,25 292,50
Sal marina 2,35 Kg 0,35 0,82

Envases de vidrio 726 Unidades 0,40 290,4
Etiquetas 726 Unidades 0,12 87,12
Total 686,84

Realizado por: Tenorio, Raquel 2021

Es indispensable la contratacion de un técnico y un operario, para que pueda llevar a cabo el

proceso de produccion. El presupuesto para este punto se lo define a continuacion:

Tabla 9-4: Costos de mano de obra

Trabajadores Costo unitario($) Costo total($)
Operarios 180 200
Técnicos 400 250
Total 450

Realizado por: Tenorio, Raquel 2021

Se describe el total de consumo de energia y agua gue se requiere para este proceso.

Tabla 10-4: Costos de consumo de energia y agua

Descripcion Unidades Costo unitario($) Costo total($)
Agua m3/mes 0,31 4,00
Energia Kw/mes 0,02 3,41
Total 7,41

Realizado por: Tenorio, Raquel 2021

Se detallan los ingresos, egresos y el total de ganancias anuales para este proceso.

Tabla 11-4: Costos de produccién de KVAS de remolacha

Cantidad de KVAS | Contenido neto (L) Cantidad de Costo unitario ($) | Total de ingresos ($)
de remolacha (L) produccion
363 0,50 726 1,85 13431
Ingresos
Mensual Anual
1343,1 16117,2
Egresos
1144,25 13731
Total De Ganancias
Mensual Anual
198,85 2386,2

Realizado por: Tenorio, Raquel 2021
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Para alcanzar a recobrar la inversion en dicho proceso se estimula 3 afios de produccion de KVAS

de remolacha y asi poder ver las ganancias que se tendria cada afio para dicha produccion.

Tabla 12-4: Ganancias proyectadas

Afio Ingresos ($) Egresos ($) Ganancias ($)
1 16117,2 45327,60 -2910,40
2 4343,10 13731 -9382,90
3 25614,00 13731 11883,00

Realizado por: Tenorio, Raquel 2021

En el proceso de produccion mensual de 363 L de KVAS de remolacha en 726 unidades de dicho
producto, se estimara $2386,2 de ganancia anual. En 3 afios de proyeccion se alcanzard una
ganancia de $ 11883,00, efectuando que la produccion de elaboracion de KVVAS de remolacha
sea viable.

4.8  Analisis y discusion de resultados

Para el proceso de elaboracion de bebida fermentada KVAS de remolacha se realizé un andlisis
bromatolégico a la remolacha en base a lanorma NTE INEN 1832:92 HORTALIZAS FRESCAS.
REMOLACHA. REQUISITOS, teniendo como resultado: 87% humedad; 1,30% ceniza; 2,30%
proteina; 1,90% fibra; 6,0 pH; 9,5% °Brix; 0,0% grasa; 7,15% carbohidratos; 0,11% acidez; 36
Kcal; 6,9 mg Vitamina C; estando dentro de los rangos establecidos por dicha norma. Estos

analisis se efectuaron en el laboratorio de la Empresa NUTRION.

El test de aceptacion del producto se lo realiz6 a un total de 100 personas encuestas en la ciudad
de Riobamba para su degustacién del producto, por medio de esto y el método Anova se tiene
como resultado un 95% de aceptabilidad de dicho producto.

Las variables: pH, temperatura, tiempo, °Brix; y las operaciones unitarias: seleccion de la materia
prima, lavado, prensado, homogenizacion, fermentacion, filtrado, envasado, almacenado; se
determinaron en el desarrollo del proceso. Para la obtencidn de dicho producto se parte de 370 L
de mezcla como materia prima (remolacha, sal, agua), teniendo 363 L de KVAS de remolacha

distribuidas en 726 envases de 500 ml y disponiendo de una duracion de 6 meses.

Al producto obtenido para su validacion se le efectuaron pruebas en base a la norma NTE INEN
2935:2011. LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS; fisico quimicas: 0,8% de Alcohol, 1,2
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de &cido lactico, 3,0 pH; microbioldgicas: ausencia de mohos, levaduras y coliformes totales,

siendo este un producto 100% natural y apto para su consumo.

El dimensionamiento de los equipos se realiza por medio de los resultados obtenidos a escala
industrial. En vista de que en este proceso de fermentacion no exige muchos equipos, se efectla
el dimensionamiento para la mesa de recepcion/ seleccion: Vim: 1,4 °; hm: 0,80 m; Lm: 1,75 m;
am: 1m; y todo lo que contiene un fermentador: @« 0,82 m; Ar. 3,16 m?; V. 0,435 m3, h¢. 0,82 m,
@p: 0,27 m, hp: 0,05 m, a,: 0,06 m, P: ¥4 Hp. El material de estos equipos seran de acero inoxidable
304.

Mensualmente se alcanzara a elaborar 363 L de KVVAS de remolacha obteniéndose 726 unidades
de 500 ml logrando una ganancia anual de $ 2386,2, con una ganancia proyectada en el 3 afio de
$ 11883,00 ya que permite recuperar la inversion de produccion, aprovechando en su totalidad

los beneficios nutricionales que aporta este vegetal y que este proceso sea factible.
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CONCLUSIONES

»  Efectuado el analisis bromatoldgico de la remolacha con respecto a la norma NTE INEN
1832:92. Hortalizas frescas. Requisitos, se alcanzaron los siguientes resultados: 87%
humedad, 1,30% ceniza, 2,30% proteina, 1,90% fibra, 6,0 de pH, 9,5% °Brix, 0,0% grasa,
7,15% carbohidratos, 0,11% acidez, 36 Kcal, 6,9 mg vitamina C, lo cual estos valores estan

dentro de los rangos requeridos permitiendo la realizacién del proceso.

» Por medio del método experimental se realizé el proceso fermentativo para la obtencion de
la bebida fermentada KVVAS a partir de remolacha, siendo en este caso una fermentacién

lactica.

» Las variables que se determinaron para este proceso de produccion son: pH, °Brix,
temperatura y tiempo; también las operaciones unitarias: seleccion de la materia prima,

lavado, prensado, homogenizacién, fermentacion, filtrado, envasado y almacenado.

» Se realizaron los respectivos calculos para el dimensionamiento de los equipos,
fundamentandonos con los valores obtenidos en la parte experimental que fueron escalados
a nivel industrial y se tienen los siguientes resultados: para la mesa de recepcion y seleccién
se tiene V= 1,4 m®, hn= 0,80 m, Lm=1,75 m, an=1 m; para el fermentador se tiene @s=
0,82 m; A= 3,16 m?; V= 0,435 m?, h= 0,82 m, @,= 0,27 m, hp= 0,05 m, a,= 0,06 m, P="%,
Hp.

» El producto obtenido se lo valido por medio de la norma NTE INEN 22395:2011: Leches
fermentadas. Requisitos, alcanzando el cumplimiento establecido por dicha norma. Siendo

este un producto garantizado para el consumo.

» Con la ayuda de los costos/ beneficios se pudo determinar que el proceso de produccion

disefado es factible.
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RECOMENDACIONES

»  Disminuir el contenido neto del producto para obtener mas unidades de dicho proceso y asi

alcanzar una mayor produccion.

»  Buscar alguna alternativa para mejor el tiempo del proceso de produccion en la elaboracion
de KVAS de remolacha.

» Plantear una alternativa que sea amigable con el medio ambiente, para los residuos que se
generan en la produccion de KVVAS de remolacha.

»  Tener mucho cuidado al momento de realizar la limpieza de los equipos Yy la inspeccion de
los mismo, ya que por medio de esto se tendra un producto de calidad.

74



GLOSARIO

Acido Sérbico: El 4cido sorbico o acido 2,4-hexadienoico (E-200) es un compuesto organico que
se usa como preservante alimentario, al igual que sorbato potasico (E-202), sorbato sodico (E-
201), sorbato célcico (E-203) y sus sales. Se aplican principalmente en productos lacteos, de
panaderia, verduras y frutas, emulsiones grasas, alimentos azucarados, pescados, carnes y vinos
(Vergaraetal., 2013, p. 2).

Cidra: Es un vegetal que proporciona multiples beneficios para el ser humano al ser consumido,
se lo puede encontrar como cidro, chayote, etc. Es muy conocido en distintas partes del mundo
(Mejiaetal., 2019, p. 2).

Carotenos: Se encarga de dar la coloracion a ciertos tipos de verdura y frutas, también contiene
una fuente de vitamina A en los alimentos donde se encuentre este elemento (Carlos & Jests, 2012,
p. 1).

Disbiosis: Afecta al intestino ya que se da una perturbacion en los microorganismos que se
encuentran habitando ahi (Vazquez, 2016, p. 1).

Escorbuto: Es la ausencia de vitamina C en el organismo de las personas y debido a esto da pauta
a la aparicién de nuevas enfermedades ( Bravo et al., 2010, p. 4).

Kumis: Es un producto lacteo que se obtiene por medio de la fermentacién utilizando como
materia prima la leche (Diccionario, 2014).

Niacina: Es una vitamina hidrosoluble, distinguida también igualmente como vitamina B3 o
acido nicotinico (Carias et al., 2014, p. 1).

Oligoelementos: Ayuda a que el organismo se desempefie sin ningin problema (Reynaud, 2015, p.
2).

Probidtico: Son bacterias buenas que son beneficiosas para la salud de las personas, ayudando
asi al buen funcionamiento del organismo (Molina, 2019, p. 3).

Riboflavina: Llamada vitamina B, esta produce energia por medio de los alimentos que las

personas ingieren en su cuerpo (Delgadillo & Ayala, 2012, p. 1).



Salvia: Empleado en preparacion de pinturas, alimentacion , en uso ceremonial mediante ofrendas
y elaboracion de medicinas (Lopez et al., 2017, p. 2).
Sorgo: Es aprovechado de diferentes formas como alimento para las personas y animales (Sanchez

etal., 2018, p. 2).



BIBLIOGRAFIA

» AMARO, J. "Influencia de la betarraga (Beta vulgaris var. Cruenta) en el aumento de
leucocitos, en ratones". Anales de la Facultad de Medicina [en linea], 2014, (Per0) 75(1), p.2.
[Consulta: 24 junio 2020]. ISSN 1025-5583. Disponible en:
http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci_abstract&pid=S1025-
55832014000100002&Ing=es&nrm=iso&tIng=en

» BUKHARIN, O. Método para producir kvas a partir de su concentrado. Bashkortostan,
Rusia: Sociedad de Responsabilidad Limitada "Veteran-2", 2007, pp.2-3.

» OROZCO CALERO, Edith Paulina. Elaboraciéon de mortadela utilizando colorantes
naturales de remolacha (Beta Vulgaris) y sangorache (Amaranthus Quitensis L.) como
reemplazo del colorante artificial [en linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Universidad
Nacional de Chimborazo, Riobamba, Ecuador. 2016. p.7. [Consulta: 24-7-2020]. Disponible
en:
http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/3059/1/UNACH-ING-AGRO-2016-0014.pdf

» CARIAS, D; etal. "Valores de referencia de niacina para la poblacién venezolana". Archivos
Latinoamericanos de Nutricion [en linea], 2014, (Venezuela) 63(4), p.1. [Consulta: 8
septiembre 2020]. ISSN 0004-0622. Disponible en:
http://ve.scielo.org/pdf/alan/v63n4/art09.pdf

» CARLOS, F; et al. "Qtls asociados al contenido de carotenos en hojas de maiz (Zea Mays
L.)", Agrociencia [en linea], 2012, (México) 46(4), p.1. [Consulta: 7 septiembre 2020]. ISSN
2521-9766. Disponible en:
http://www.scielo.org.mx/pdf/agro/v46nd/v4enda2.pdf

» DANIEL, S; etal. “Aclimatacion de 14 cultivares de remolacha (beta vulgaris var. conditiva),
en la ESPOCH, Macaji, Canton Riobamba, provincia de Chimborazo”. Revista Caribefa de
Ciencias Sociales [en linea], 2019, (Ecuador), pp.2-4. [Consulta: 17 enero 2019]. ISSN 2254-
7630. Disponible en:

https://www.eumed.net/rev/caribe/2019/01/aclimatacion-cultivares-remolacha.html

» DELGADILLO, J. & AYALA, G. "Efectos de la deficiencia de riboflavina sobre el
desarrollo del tejido dentoalveolar, en ratas". Anales de la Facultad de Medicina [en linea],
2012, (Pert) 70(1), p.9. [Consulta: 9 septiembre 2020]. ISSN 1025-5583. Disponible en:
http://www.scielo.org.pe/pdf/afm/v70n1/a04v70nl.pdf

» GRIBOK. Kvass. [blog]. [Consulta: 19 enero 2019]. Disponible en:

http://restaurantegribok.es/category/blog

NTE INEN 1832:92. Hortalizas frescas. Remolacha. Requisitos.

NTE INEN 2395. Leches fermentadas. Requisitos.



DEARIE, K. "Beet Kvass and Gut Health”, Med Crave [en linea], 2016, (USA) 3(1), p.1.
[Consulta: 18 agosto 2020]. ISSN 00056. Disponible en:
http://medcraveonline.com/IJCAM/IJCAM-03-00057.pdf

DICCIONARIO.  Kumis. [blog]. [Consulta: 8 septiembre 2020]. Disponible en:
https://es.thefreedictionary.com/kumis

KVASS. Bebida tradicional de Rusia [blog]. [Consulta: 20 enero 2019]. Disponible en:
https://meetrussia.online/es/kvass/

LIDUMS, I. "Quality Changes of Naturally Fermented Kvass During Production Stages".
Semantic Scholar [en linea], 2014, (USA), pp.1-2. [Consulta: 17 agosto 2020]. ISSN 2255-
9817. Disponible en:
https://llufb.llu.lv/conference/foodbalt/2014/FoodBalt_Proceedings 2014-188-191.pdf
LIDUMS, I; et al. "Comparison of Bread KVASS Fermented with different yeasts". AD
ALTA: Journal of Interdisciplinary Research, 2014, (Inglaterra) 6(2), p.1. [Consulta: 17 agosto
2020]. Disponible en: http://www.magnanimitas.cz/ADALTA/0602/papers/G_lidums.pdf
LOPEZ, A; et al. "Chia (Salvia hispanica L.) situacion actual y tendencias futuras". Revista
Mexicana de Ciencias Agricolas, 2017, (México) 8(7), p.2. [Consulta: 11 septiembre 2020].
ISSN 2007-0934. Disponible en: http://www.scielo.org.mx/pdf/remexca/v8n7/2007-0934-
remexca-8-07-1619.pdf

MEJIA, D; et al. "Impregnacion a Vacio de Matrices de Cidra con Pulpa de Lulo, Inulina'y
Calcio para Potenciar sus Caracteristicas Funcionales". Informacion Tecnologica, 2019,
(Chile) 30(3), p.2. [Consulta: 7 septiembre 2020]. ISSN 0718-0764. Disponible en:
https://scielo.conicyt.cl/pdf/infotec/v30n3/0718-0764-infotec-30-03-00211.pdf

MERA, D. Los fermentados, otra manera saludable alimentacion [blog]. [Consulta: 20 enero
2019]. Disponible en:
https://www.eltelegrafo.com.ec/noticias/sociedad/6/fermentados-salud-alimentacion
MIAFM. Bebidas probidticas: que son y por gqué se recomiendan consumir fermentados.
[blog]. [Consulta: 21 enero 2019]. Disponible en:
https://miafm.cienradios.com/bebidas-probioticas-que-son-y-por-que-recomiendan-
consumir-fermentados/

MOLINA, A. "Probi6ticos y su mecanismo de accion en alimentacién animal”. Agronomia
Mesoamericana [en linea], 2019, (Costa Rica) 30(2), p.3. [Consulta: 9 septiembre 2020]. ISSN
2215-3608. Disponible en:
https://www.scielo.sa.cr/pdf/am/v30n2/2215-3608-am-30-02-00601.pdf
NMX-F-066-S-1978. Determinacion de cenizas en alimentos.

NMX-F-068-S-1980. Alimentos. Determinacion de proteinas.

NMX-F-083-1986. Determinacion de humedad en productos alimenticios.

NMX-F-089-S-1978. Determinacion de extracto etéreo en alimentos.



NMX-F-090-S-1978. Determinacion de fibra cruda en alimentos.

NUTRION. Antecedentes de la Empresa NUTRION. [blog]. [Consulta: 17 julio 2020].
Disponible en:

http://nutrion.ec/nutrion/

OBREZKOVA, M; et al. "Desarrollo de una receta de fermentacion de kvas usando un
concentrado de jugo de remolacha". Altai Krai: Altai State Technical University [en linea],
2019, (Rusia) (1), pp.159-160. [Consulta: 19 agosto2020]. Disponible en:
http://www.kgau.ru/vestnik/2019_9/content/22.pdf

OMASHEVA, A; et al. "Estudio del Efecto de los Suplementos Vengetales por su Capacidad
Medicinal”. Academia Estestboznania [en linea], 2015, (Rusia) (1), pp.822-824. [Consulta:
19 agosto 2020]. ISSN 1681-7494. Disponible en:

3J‘I€KTp0HHa§I BEpCHA pasMCIIACTCA Ha caliTe www.rae.ru

DELGADO PEREZ, Gabriela Alexandra. Estudio de la Deshidratacion Osmética de
Barritas de Remolacha (Beta Vulgaris) [en linea] (Trabajo de Titulacién). (Pregrado)
Universidad Tecnoldgica Equinoccial, Quito, Ecuador, 2016. pp.8-7. [Consulta: 24 julio
2020]. Disponible en:

http://192.188.51.77/bitstream/123456789/16649/1/67549_1.pdf

PETROVA, A. "Posibilidad de Produccion de Kvas con Verduras No Convencionales".
Alimentos, suplementos alimentarios y bioestimuladores racionales [en linea], 2016, (Rusia)
(1), pp.130-131. [Consulta: 19 agosto 2020]. Disponible en:
https://www.journal-nutrition.ru/ru/issue/view?id=603

QUINTERO, G. "Fundamentos del Proceso de Fermentacién en el Beneficio del Café".
Cenicafé. [en linea], 2010, (Colombia) 402, pp.1,7-10. [Consulta: 6 agosto 2020]. ISSN 0120-
0178. Disponible en:

https://www.cenicafe.org/es/publications/avt0402.pdf

QUINONEZ VALENCIA, Karen Paola. Disefio del proceso para la obtencion de manteca
a base de coco ( Cocos Nucifera) para Asoagromudere del canton Eloy Alfaro (Trabajo de
Titulacion) (Pregrado) Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Riobamba, Ecuador.
2020. p.47.

RADIONOVA, I. Produccion Kvas (Trabajo de Titulacion) (Pregrado) Universidad Estatal
de Tecnologias de la Informacion de San Petersburgo, San Petesburgo, Rusia. 2015. pp.3-5.
REYNAUD, A. "Requerimiento de micronutrientes y oligoelementos". Revista Peruana de
Ginecologia y Obstetricia [en linea], 2015, (Per(), p.2. [Consulta: 8 septiembre 2020].
Disponible en:

http://www.scielo.org.pe/pdf/rgo/v60n2/a10v60n2.pdf

MONTES CHINCHILLA, Sonia. Consejo Nacional de Produccién [blog]. [Consulta; 03
agosto 2020]. Disponible en:



http://www.infoagro.go.cr/documents/cm_remolacha_05-07-13.pdf

RICAURTE FREIRE, Luis Eduardo. Disefio y simulacion de un Tanque Mezclador de
10,000 gal para la elaboracion de aceites lubricantes (Trabajo de Titulacion) (Pregrado)
Escuela Superior Politécnica del Litoral, Guayaquil, Ecuador. 2016. p.39. [Consulta: 2 enero
2021]. Disponible en:

http://www.dspace.espol.edu.ec/xmlui/bitstream/handle/123456789/36620/D-
CD88467.pdf?sequence=-1&isAllowed=y

RODARTE, C. " La Biotecnologia Alimentaria Antigua: Los Alimentos Fermentados".
Revista Digital Universitaria [en linea], 2014, (México) 15(8), pp.4-5,9. [Consulta: 6 agosto
2020]. ISSN 1607-6079. Disponible en:
http://www.revista.unam.mx/vol.15/num8/art64/art64.pdf

SANCHEZ, M; et al. "Efecto del Calibre Semilla (masa) en la Germinacion del Sorgo".
Cultivos Tropicales [en linea], 2018, (Cuba) 39(4), p.2. [Consulta: 11 septiembre 2020]. ISSN
0258-5936. Disponible en:

http://scielo.sld.cu/pdf/ctr/v39n4/ctr07418.pdf

TRUJILLO, D. Disefio de un proceso industrial para la elaboracién de kéfir en la
microempresa de lacteos Camilita (Trabajo de Titulacion) (Pregrado) Escuel Superior
Politécnica de Chimborazo, Riobamba, Ecuador. 2019. pp.52-55. [Consulta: 15 diciembre
2020]. Disponible en:
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/11062/1/96 T00538.pdf

VAZQUEZ, José G. "Materia fecal: Més que un desecho". Universidad Anahuac Querétaro,
(2016), (México) p.1.

VERGARA, G; et al. "Deteccion de la metabolizacion de sorbato en alimentos empleando
tecnologia MWIR". Semantic Scholar [en linea], 2013, (Espafia), p.2. [Consulta: 4 septiembre
2020]. Disponible en:

http://oa.upm.es/29727/1/INVE_MEM_2013 169329.pdf

BRAVO, Y; et al. "Vitamina C y extractos de Achillea millefolium como primera linea de
terapia en el tratamiento de pdrpura trombocitopénica”. Revista Cubana de Investigaciones
Biomédicas [en linea], 2010, (Cuba) 22(1), p. 4. [Consulta: 7 septiembre 2020]. ISSN 1561-
3011. Disponible en:

http://scielo.sld.cu/pdf/ibi/v22n1/ibi10103.pdf

ZLATA, Gvozdeva. Kvas Ruso (Trabajo de Titulacion) (Pregrado), Magnitogorsk, Rusia,
2018. pp.5-7.



ANEXOS

ANEXO A: Andlisis bromatoldgico de la remolacha
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ANEXO B: Anélisis fisicos quimicos de la bebida fermentada (KVVAS) de remolacha




ANEXO C: Test de aceptacion para la bebida fermentada KVAS de remolacha

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS

ESCTUELA DE INGENIRIA QUIMICA

Test de aceptacion para < KVAS de remelacha
Segim = criteric marque con una X.

1. ;Ha oido kablar sobre el KVAS de remolacha?

s %
1. ;Sabe usted los beneficios que exta bebida fermentada propordoaaria?
L] s (I

1. ;Consumiria este producto?

= [JTalwez JHe

EVALUACION SENSORIAL

4. ;Come evalia la consistencia de la bebida fermentada?

[] Ligera [] Pezada ] Intermedia
£ ;Cual es s punto de vista con respecto al saber del products?
[]Aceptzble [ M¥ome susa, ni me disgusta []Desazradakld
6. ;Queéle parece el color de la bebida?

[] Mezu=ta e me zust2 [] Imelevanta
7. ;Leagrada el olor del producto?

[] Agzradable [] Acepabia [] Dasagradakls



ANEXO D: Personas encuestadas

NOTAS:

CATEGORIA DEL DIAGRAMA:

a. Encuestados probando el KVAS de

remolacha.

b.  Encuestados probando el KVAS de

remolacha.

c.  Encuestados probando el KVAS de

remolacha.

O Por aprobar
O Por calificar

O Certificado
O Informacion

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA

ELABORADO POR:
Raquel Tenorio

“DISENO DE UN PROCESO INDUSTRIAL
PARA OBTENCION DE BEBIDA
FERMENTADA “KVAS” A PARTIR DE
REMOLACHA (Beta Vulgaris).”

LAMINA ESCALA FECHA

1 1:4 11/12/2020




ANEXO E: Proceso de elaboracion de KVVAS de remolacha

a)

b)

<)

“DISENO DE UN PROCESO INDUSTRIAL

NOTAS:

a.  Peso de remolacha.
b.  Peso de sal marina.
c.  Proceso de fermentacion.

CATEGORIA DEL DIAGRAMA:

M Aprobado O Preliminar
O Certificado O Por aprobar
O Informacion O Por calificar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA

ELABORADO POR:
Raquel Tenorio

PARA OBTENCION DE BEBIDA
FERMENTADA “KVAS” A PARTIR DE
REMOLACHA (Beta Vulgaris).”

LAMINA ESCALA FECHA

2 1:4 11/12/2020




ANEXO F: Proceso de elaboracion de KVVAS de remolacha

a)

b)

“DISENO DE UN PROCESO INDUSTRIAL PARA

NOTAS:

a.
b.

Filtrado.
Envasado de KVAS.

CATEGORIA DEL DIAGRAMA:

™M Aprobado O Preliminar
O Certificado [ Por aprobar

O Informacion O Por calificar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA

ELABORADO POR:
Raquel Tenorio

OBTENCION DE BEBIDA FERMENTADA
“KVAS” A PARTIR DE REMOLACHA (Beta
Vulgaris).”

LAMINA ESCALA FECHA

3 1:4 11/12/2020




ANEXO G: Fermentador
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ANEXO H: Mesa de recepcion y seleccion
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