1.1. ANTECEDENTES

Desde los tiempos més remotos se fabricaron golosinas. Ya los hebreos aluden a ellas
en la biblia; pero en aquellos tiempos sélo se hacia con miel y fruta seca. Fue
necesario esperar hasta la comercializacion del azucar para divulgar su fabricacion
esta nueva materia prima causo verdadera revolucion en la artesania de la confiteria.
Después los conquistadores introdujeron de américa el cacao, dando un nuevo

impulso a la confiteria (Gionola, 1977).

A finales del siglo pasado se crearon las primeras maquinas lo que permitieron una
produccion mayor. La industria de la confiteria conocio desde entonces un incesante
perfeccionamiento y trasformacién: lo que valia a principios de siglo es algo ya
caduco y ampliamente superado (Gionola, 1977).

El desarrollo de la pasteleria y confiteria en el mundo se ha producido de forma

paralela al desarrollo del azucar, tanto de cafia como de remolacha (Madrid, 1999).

Se pensé en un principio que la cafia de azucar procedia de la india, pero
probablemente venga de Nueva Guinea, donde hace ocho mil afios se utilizaba como
planta de adorno en jardines. También se cortaba y masticaba por su sabor agradable,
desde ahi se extendidé por numerosas islas del sur del pacifico. Llegando hasta la
india, donde diez siglos antes del comienzo de la era cristiana empezaron a cultivarse.
Obteniéndose a partir de ella una miel de cafia que sustituia a la miel de abeja en las

preparaciones culinarias (Madrid, 1999).

Del vocablo sanscrito “sarkara” han derivado las aceptaciones actuales de azucar,

sugar, sucre, etc., que se utilizan en los paises occidentales europeos. (Madrid 1999).

En Estados Unidos se utiliza la palabra “Candy” para los dulces que también viene de
la palabra indu “khandi”. A la industria confitera se la llama “confectionary”
(Madrid, 1999).

Los griegos y romanos conocian el azlcar cristalizado y la utilizaban mucho en su

cocina y en su preparacién de bebidas. Pero fue en Persia, unos quinientos afios antes



de cristo, cuando se pusieron en practica métodos para la obtencién del azucar en
estado solido. Los arabes extendieron su cultivo por toda la ribera del mediterraneo, y

en el siglo X después de cristo, existian refinerias en Egipto (Madrid, 1999).

Es también importante indicar que el origen de muchos dulces pasteles surgi6 de la

necesidad de encontrar métodos para la conservacion de alimentos (Madrid, 1999).

En los paises arabes se hicieron muy populares los dulces de azlcar con frutos secos
y el azlcar, como tal la consideraban una golosina exquisita y que a la vez tenia

propiedades curativas (Madrid, 1999).

Con Colon, Cortez y Pizarro, la cafia de azlcar es introducida en los paises
americanos (Brasil, Cuba, etc.), desarrollandose se cultivd de forma vertiginosa, de
manera que, en menos de cien afios, América supero en produccion al resto del
mundo. Los esclavos traidos de africa se convirtieron en los recolectores obligados de

la cafia en esos paises (Madrid, 1999).

A partir de 1830 se incrementd tanto cultivo de la remolacha en el mundo, que lleg6 a
superar a la cafia de azucar, en la actualidad, el 40% de la produccion mundial de

azucar viene de la remolacha, y el 60% de la cafia (Madrid, 1999).

En el afio 1558 surge en Europa el primer libro con recetas de confituras, postres y
mermeladas. En el afio 1600, en Espafia Francisco Martinez publica un libro titulado
“Arte de la cocina, bizcocheria y conserveria”, donde se dan normas y recetas para la

preparacion de muchos productos dulces (Madrid, 1999).

Se puede considerar como productos de confiteria aquellos preparados cuyo
ingrediente fundamental es el azlcar (sacarosa) u otros azucares comestibles
(glucosa, fructosa, etc.,) junto a una serie de productos alimenticios tales como
harinas, huevos, nata, chocolate, grasas y aceites, zumos de frutas, etc.

No hay limitaciones en cuanto a la preparacion de dulces; todo depende de la

imaginacién del confitero. De cualquier modo se han ido produciendo especialidades



que se han ido separando hasta convertirse en sectores casi independientes, asi
tenemos: (Madrid, 1999).

1. Dulces propiamente dichos, con una gran variacion en formas, tamafio, pesos,
ingredientes, presentacion, etc.

2. Cacao, chocolate y productos derivados y sucedaneos del chocolate.

3. Turrones y mazapanes.

4. Caramelos, chicles y otros productos de confiteria.

Los dulces propiamente dichos son los que producen en el obrador de la confiteria
para ser vendidos directamente al publico, expuestos en vitrinas (refrigeradas si es
posible), sin ser envasados o etiquetados. Su venta se hace por piezas 0 por peso
(Madrid, 1999).

En el obrador de una confiteria, los equipos utilizados son sencillos (mezcladoras,
batidoras, horno, moldes, etc.) y se requiere un trabajo manual importante, ya que hay
que elaborar un elevado nimero de especialidades en series muy cortas (Madrid,
1999).

Los turrones y mazapanes se elaboran a base de azlcar, miel y almendras, en
factorias especializadas. Se venden debidamente envasados etiquetados. Los

caramelos. Chicles y otros productos (Madrid, 1999).
1.2. JUSTIFICACION
El presente trabajo de investigacion aplicada, se justifica por los siguientes aspectos:

e EIl proposito de presente trabajo es aprovechar los beneficios que tiene el
azucar refinado blanco de mesa, como materia prima principal.
e Darle un valor agregado al azucar y gelatina ofreciendo un producto de

confiteria rico en proteina que fortalecera el mercado de la region de Tarija.



e Fomentar el consumo de las gomitas masticables como una alternativa mas de
consumo en nifios y adultos de Tarija que gustan o apetecen de productos de
confiteria.

e EIl mercado regional de Tarija carece de empresas con iniciativas en la
elaboracion de productos de confiteria, ya que se cuenta con una empresa
productora de aztcar IABSA.SA, con la elaboracion de gomitas se pretende
elaborar a nivel industrial para incrementar sus ventas en el mercado regional

como nacional, para percibir recursos percapitas en la regién local.
1.3. OBJETIVOS
Los objetivos que persigue el presente trabajo de investigacion, son los siguientes:
1.3.1 OBJETIVO GENERAL

“Elaborar Gomitas Masticables sabor Frutilla, mediante el agregado de diferentes
aditivos con la finalidad de obtener un producto de alto valor nutricional, inocuo y

organoléptica”
1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Determinacion de la materia prima para conocer su composicion nutricional

v" Elaborar un producto que sea rico y nutritivo con la finalidad de mejorar los
beneficios nutricionales para el consumidor.

v" Realizar una avaluacién sensorial para determinar una muestra prototipo con la
finalidad de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables.

v’ Realizar una evaluacion sensorial para determinar las cantidades correctas de
materia prima e insumos con la finalidad de elegir el método de elaboracion de
gomitas masticables.

v" Determinar la cantidad de saborizante y acido citrico mediante en una evaluacion
sensorial con la finalidad de elegir el método de elaboracion de gomitas

masticables.



v" Realizar una prueba sensorial para determinar una muestra patron de gomitas
masticables de diferentes industrias para realizar una comparacién con la muestra
referente de este proyecto.

v" Realizar una comparacion de la muestra patrén elegido con la muestra referente de
este proyecto con la finalidad de obtener la muestra final de este proyecto gomitas
masticables.

v Determinar las propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas del
producto terminado.

v" Realizar el disefio experimental para determinar la variable en el proceso de
dosificacion de gomitas masticables.

v" Realizar el balance de materia y energia a nivel experimental
1.4. PLANTEAMIENTO DE PROBLEMA GENERAL

¢Se podra elaborar gomitas masticables con sabor frutilla con el fin de obtener un

producto que sea inocuo, de alto valor nutricional y organoléptico?
1.5. HIPOTESIS

Mediante el proceso de tratamiento térmico para la elaboracion de gomitas
masticables y dosificacion de azlcar, glucosa, gelatina neutra, saborizante y colorante

se obtendra un producto inocuo de alto valor nutricional y organoléptico.



2.1. GOMITAS MASTICABLES

Las gomitas encuentran su origen en 1922 por el aleman Hans Riegel. Con una
consistencia suave muy parecida a la de la gelatina este producto logré volverse muy
popular en el viejo continente. Durante las década de 1930 y 1940, y gracias al auge
de la industria de productos de azucar, este se consolidé como uno de los dulces mas
reconocibles. Una de las caracteristicas que mas llaman la atencion de este producto
es su capacidad para adoptarse a cualquier forma. Esto ha ocasionado que en el
mercado se vea una competencia silenciosa de quién hace la gomita mas rara (Paiva,
2016).

Las gomitas son confites que dentro de su formulacion contienen algan tipo de agente
gelificante que les proporciona una textura elastica y gomosa a traves de la mezcla de
diversos ingredientes como: gomas naturales, gelatina, pectina, agar-agar, glucosa,
sacarosa, almidén y otras sustancias y aditivos alimentarios permitidos por Norma
alimentaria (Pasquel, et.al., 2013).

Son productos de confiteria compuestos por una pasta elaborada con azlcar,
aromatizada, coloreada mediante un generoso uso de aditivos y que se presenta con
formas y tamafios variados. Su nutriente mayoritario son los hidratos de carbono
sencillos: glucosa, sacarosa y fructosa, que brindan una fuente de energia de rapida

asimilacién (Colquichagua, et.al., 1999).

El producto base contiene todavia entre un 20 y un 30% de agua que se evapora
durante el proceso de coccidn, la masa es dulce, pegajosa y no tiene color. Su aspecto

final puede ser abrillantado o azucarado (Formoso, 1999).
2.2. AZUCAR O SACAROSA

Se denomina azucar a la sacarosa, también llamada azucar de mesa comdn. La
sacarosa es de color blanco transparente en forma de pequefios cristales, con un olor a
caramelo, un sélido cristalino estd formado por una molécula de glucosa y una de
fructosa (Eroski, 2007).



Su nombre quimico es alfa-D-Glucopiranosil - (1—2) - beta-D-Fructofuranésido,
mientras que su formula es C12H2011. (Sanchez, et.al., 2007). En la Figura 2.1, se
muestra la estructura quimica de la molécula de sacarosa.

Figura 2.1
Estructura quimica de la molécula de sacarosa
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Fuente: (Sanchez, et.al., 2007).

El azucar es producto obtenido de la remolacha azucarera o de la cafia de azlcar.
Quimicamente se compone casi en un 100% de sacarosa. Su caracteristica
fundamental es que muy soluble en agua, contiene vitamina A B1 y B2 (Cayo, et.al.,
2009).

2.2.1. TIPOS DE SACAROSA O AZUCAR

Existen dos tipos de azucar: el azucar blanco o0 moreno se obtiene de la cafia de
azucar o remolacha azucarera. El moreno es azlcar blanco con melado (Cayo, et.al.,
2009).

2.2.2. FUNCIONES DE LA SACAROSA O AZUCAR

Una de las propiedades méas importantes de la azicar, muy utilizada en la elaboracién
de confites, es su capacidad de formar jarabes. Cuando el azucar (sacarosa) es diluido
en agua sus moléculas se hidratan evitando la formaciéon de cristales. A medida que la
temperatura aumenta, el grado de solubilidad de este disacérido incrementa, por tanto
una solucion de sacarosa caliente puede contener mas solutos que una fria (Pasquel,
et.al., 2013).


https://es.wikipedia.org/wiki/F%C3%B3rmula_qu%C3%ADmica

En la industria alimenticia, las empresas que se dedican a la elaboracién de confites
buscan la formacion de soluciones sobresaturadas, “Si una solucion de sacarosa
saturada caliente se enfria sin moverla, sobre enfria, puede transformarse en una
solucién sobresaturada. Esta soluciones tienen la caracteristica de contener mas soluto

del que normalmente puede disolverse a esa temperatura” (Vaclavik, 2002).

Una solucidén sobresaturada tiende a ser poco estable, por esta razén si se mueven o
agita, el soluto extra cristalizara rapidamente y precipitara en forma de cristales
(Vaclavik, 2002).

El principal inconveniente nutricional de la sacarosa es que el grado de refinacion
para la elaboracién de este producto es tan elevado que solo contiene sacarosa y
ningun otro nutriente, por este motivo el sacarosa solo aporta calorias a la dieta
(Astiasaran, 2000).

Informacion relacionada a la produccion de gomitas sefiala que su consumo frecuente
promueve la obesidad y las caries, este inconveniente se debe principalmente a la
presencia de azucares, como la sacarosa, en este tipo de productos (Potter, et.al.,
1999).

2.3. GLUCOSA

Glucosa o dextrosa, es una forma de azucar encontrada en las frutas y en la miel. Es
un monosacarido con la misma férmula empirica molecular CsH1206 que la fructosa
pero con diferente estructura. Es una hexosa (6 atomos de carbono). Toda la frutas
naturales tienen cierta cantidad de glucosa (a menudo con fructosa). Que puede ser
extraida y concentrada para hacer un azlcar alternativo (Eroki, 2007), En la Figura

2.2, se muestra la estructura quimica de la molécula de glucosa.



Figura 2.2
Estructura quimica de la molécula de glucosa
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Fuente: (Paucar, 2013)

La glucosa liquida es una solucion concentrada y purificada de sacaridos nutritivos,

obtenidos del almidon y/o fécula de maiz o patata (Vaclavik, 2002).

Se elabora por hidrolisis acida o enzimatica del almidén y el resultado es una
solucion viscosa rica en: glucosa, maltosa, maltotriosa y dextrinas. El porcentaje de

cada una varia segun la encima que fue utilizada en su elaboracién (Vaclavik, 2002).
2.3.1. FUNCIONES DE LA GLUCOSA

En la industria de la confiteria la glucosa es muy utilizada ya que “retrasa la
cristalizacion de la sacarosa y posee una tendencia menor a la higroscopicidad que el
azucar invertido” (Potter, et.al.,1999).

Esto se debe a que fructosa presente en este azUcar es mas higroscopica que la
glucosa (Vaclavik, 2002).

Otra caracteristica muy importante de la glucosa es la de contribuir a la
masticabilidad de algunas golosinas, ya que reduce la fragilidad de las mismas dando

cuerpo y estructura al producto (Potter, et.al., 1999).



Comparéandola con la sacarosa el poder edulcorante de la glucosa es menor, ya que si
se toma como base un valor de 100 de higroscopicidad para la sacarosa, la glucosa
tiene un valor de 74 de higroscopicidad mientras que la fructosa un nivel de 173 de
higroscopicidad (Koziol, 1990).

Es el principal producto final del metabolismo de otros carbohidratos mas complejos.
En condiciones normales es la fuente exclusiva de energia del sistema nervioso, se

almacena en el higado y en el masculo en forma de glucégeno. (Saludalia, 2000).
24. AGUA

El agua (del latina agua ) es una sustancia cuya molécula esta formada por dos
atomos de hidrogeno y uno de oxigeno (Hz O). Es esencial para la supervivencia de
todas las formas conocidas de vida. EIl término agua generalmente se refiere a la
sustancia en su estado liquido, aunque la misma puede hallarse en su forma solida
Ilamada hielo, y en su forma gaseosa denominada vapor. El agua es esencial para la
mayoria de las formas de vida conocidas por el hombre, incluida la humana. El
acceso al agua potable se incrementado durante las ultimas décadas en la superficie
terrestre (Rodriguez, 2014).

2.5. GELATINA NEUTRA

La gelatina sin sabor es una proteina de color amarillento, por lo tanto libre de
carbohidratos o azucares, grasa y colesterol. La gelatina se obtiene del colageno
natural de tejido conectivo animal, especificamente del cuero vacuno, y se elabora a
través de una estricta seleccién de materias primas y de la mas alta y moderna
tecnologia, como también de un control de calidad que asegura una materia prima
natural y nutritiva, con miles de posibilidades de elaboracion de comidas, postres,

confiteria y reposteria (Charley, et.al.,1987).

Existen dos fuentes principales de tejido conectivo utilizadas en la elaboracion de
gelatina (Bello, 1958). Los huesos y la piel desmerelizados o (Ferry, 1948) el cuero,

al cual que se le quitan el pelo y la grasa (ldsen, 1957).
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La gelatina es una proteina pura que contiene un 84-90% de proteina y 1-2% de sales
minerales (Charley, et.al.,1987). La produccion de la gelatina neutra es certificado
bajo norma 1SO 9001.

2.5.1. FUNCIONES DE LA GELATINA NEUTRA

La gelatina es un agente que sirve para aumentar la viscosidad, es un agente para
hacer cuajar los alimentos como postres de gelatinas, por ello y mas la gelatina es el
agente gelante mas efectivo en el uso dentro de la confiteria. Muchas proteinas se
desnaturalizan con el calor pero la gelatina al igual que la caseina que también tiene

un alto contenido de prolina no se desnaturaliza (Charley, et.al.,1987).

La gelatina seca al ponerla en contacto con un liquido lo absorbe y se hincha. Al
calentar el liquido se forma un sistema coloidal fluido con el liquido como
dispersante. A medida que se enfria el sistema, la viscosidad del fluido aumenta y
acaba solidificando formando un gel “sistema coloidal de aspecto s6lido” (Charley,
et.al.,1987).

2.6. ACIDO CITRICO

El &cido citrico es un acido organico tricarboxilico que esta presente en la mayoria de
las frutas, sobre todo en citricos como el limon y la naranja. Su férmula molecular es
CeHsO7. Es un buen conservante y antioxidante natural que se afiade industrialmente
como aditivo en el envasado de muchos alimentos como las conservas de vegetales
enlatadas. (Paiva, 2016).

En bioquimica aparece como un metabolito intermediario en el ciclo de los &cidos
tricarboxilicos, proceso realizado por la mayoria de los seres vivos (Paiva, 2016). En

la figura 2.3, se muestra la estructura quimica de la molécula de acido citrico
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Figura 2.3
Estructura quimica de la molécula de acido citrico

O OH
O

H H
O OH O

Acido 2-hidroxipropano-1,2,3-tricarboxilico
Fuente: (Enciclopedia libre, 2016)
Acidulantes o &cidos organicos que méas se emplean en confiteria con el cido citrico
y acido tartarico y malico. También se usa crémor tartaro. Los acidulantes también

cumplen varias funciones: (Paiva, 2016).

v Hidrolizan el azlcar (sucrosal) en azucares invertidos, por eso afectan la
dulzura de los confites y los hacen mas higroscépicos, lo que prolonga su
tiempo de vida.

v Aromatizan los productos

Los acidos son importantes substancias cuyo comportamiento quimico modifica las
propiedades funcionales de los azlcares utilizados en procesos de confiteria. Los
acidos son excelentes conservadores, disminuyen el pH, actian como bactericidas,
estabilizan colores, y desde luego, se utilizan para reforzar los sabores de los
productos. No existen referencias bibliograficas donde indiquen valores de pH vy
acidez de gomitas, las gomitas obtenidas presentan bajos niveles de acidez, debido a
que en la formulacion la cantidad de &cido citrico es en pequefia proporcion (Paiva,
2016).

2.7. SABORIZANTE

Los saborizantes son preparados de sustancias que contienen los principios sapido-
aromaticos, extraidos de la naturaleza (vegetal) o sustancias artificiales, capaces de

actuar sobre los sentidos del gusto y del olfato, pero no exclusivamente, ya sea para
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reforzar el propio (inherente del alimento) o transmitiéndole un sabor y/o aroma
determinado, con el fin de hacerlo mas apetitoso. Suelen ser productos en estado
liquido, en polvo o pasta, que pueden definirse, en otros términos a los ya
mencionados, como concentrado de sustancias. Es de uso habitual la utilizacion de las
palabras sabores, esencias, extractos y oleorresinas como equivalentes a lo

saborizantes (Paiva, 2016).
2.7.1. DESCRIPCION DEL SABORIZANTE SABOR FRUTILLA

El saborizante sabor frutilla es un producto liquido, termorresistente, hidrosoluble
obtenido por la mezcla de un vehiculo con sustancias aromatizantes que no contienes
gluten (DUASRODAS, 2013).

Tiene una apariencia liquida limpio incolor almacenado en frasco de vidrio o bidones
de plastico, evitando la exposicion a la luz solar. Manteniendo el embalaje siempre
bien cerrado (DUASRODAS, 2013).

2.8. COLORANTES

Los colorantes son sustancias que pueden tener un origen natural o artificial y que se
usan para potenciar el color de algunos alimentos, bien debido a que el alimento ha
sufrido perdida de color durante el tratamiento industrial o bien para hacerlo mas
atractivo. Podria definirse igualmente con aquellas sustancias que afiaden color a un
alimento incluyendo componentes naturales. Se trata de extraer por métodos fisicos o
quimicos los pigmentos que se usaran con fines nutritivos o para dar aroma (Vicente
Madrid, et.al.,1994).

En la eleccion de los colorantes hay que tener en consideracion varios factores: color
e intensidad buscada, adecuacion con la nota aromatica del producto, solubilidad en

el medio, sensibilidad al Ph, a la temperatura, a la luz (Multon, et.al.,2000).
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Los colorantes después de las operaciones de coccion, al comienzo de la fase de
enfriamiento, las masas deben ser lo suficientemente maleables o fluidas para que los

colorantes se dispersen facilmente en ellas (Multon, et.al.,2000).
2.8.1. DESCRIPCION DEL SABORIZANTE SABOR FRUTILLA

Es una sustancia o mezclas de sustancias que tienen la propiedad de conferir o
intensificar la coloracion del alimento. Contiene glucosa y colorante artificial:
amaranto 80% tiene una apariencia de polvo fino de marron (DUASRODAS, 2013).
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3.1. INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion, “Elaboracion de Gomitas Masticables sabor
Frutilla”, fue realizado en instalaciones de la microempresa de caramelos La Reyna

Obrera “ZAFELI” ubicado en el barrio municipal calle S/N en la localidad de Tarija.

3.2. DESCRIPCION DE EQUIPOS, MATERIALES DE LABORATORIO,
MATERIA PRIMA'Y ADITIVOS

La descripcion de equipos, materiales de laboratorio, materia prima y aditivos es:
3.3. EQUIPOS

Los equipos utilizados para la elaboracion de gomitas masticables a nivel

experimental, son los siguientes:
3.3.1. BALANZA DIGITAL

Para la elaboracion de gomitas masticables, se utilizd una balanza digital de uso
domestico (figura 3.1).

. o Figura 3.1
Caracteristicas técnicas de la Balanza analitica digital

Balanza analitica digital

Marca: Electronic Kitchen Scale
Modelo: SF- 400

Peso aproximado: 200 g

Rango de medida: 0 a 7000 g

Error: 0,19
Voltaje: 1,5V x 2 AA bateria (incluida)
Industria: China

Fuente: Elaboracion propia
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3.3.2. COCINA

Se utilizé una cocina artesanal de dos hornallas a gas licuado de petroleo (GLP) de
industria boliviana no especifica la industria (figura 3.2), para realizar el calentado

del agua y la concentracion del caramelo

Figura 3.2
Cocina artesanal a gas licuado de petroleo

3.3.3. MOLDE

Con el fin de darle forma y tamafio a las gomitas se utiliz6 un molde artesanal hecho

en Bolivia (figura 3.3).
Figura 3.3

Molde de aluminio

Fuente: Elaboracion propia
Caracteristicas técnicas del molde de aluminio

Material: aluminio
Largo: 96,6 cm
Ancho: 12 cm
Alto: 0,9cm
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3.34. CORTADORA

Para el cortado de las gomitas se utilizd una cortadora de rodillos giratorios que
constan de un rodillo de cuchillas paralela y otro de rodillos de cuchilla horizontal

(figura 3.4) con el fin de facilitar el cortado

Figura 3.4
Caracteristicas técnicas de Cortadora de rodillos giratorios
la cortadora de rodillos
giratorios

Marca: Jialing
Modelo:  T10391 -2002
Velocidad: 1600 rpmin
Voltaje: 380V
Industria:  China

Fuente: Elaboracion propia
3.35 ENVASADORA

En la (figura 3.5) se muestra una envasadora industrial. Con el fin de alargar la vida
atil del producto

Figura 3.5
Caracteristicas Técnicas Envasadora Industrial
envasadora industrial

Marca: Haitel

Modelo:  HTL — A800
Material:  Acero Inoxidable
Velocidad: 1600 rpmin
Voltaje: 380V — 16A
Industria: China

Fuente: Elaboracion propia
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3.3.6. BALANZA DIGITAL

En la (figura 3.6) se muestra la balanza digital de mayor soporte de peso de 30 kg,

con el fin de pesar con precision los insumos de mayor peso.

Caracteristicas técnicas Figura 3.6
de balanza digital Balanza Digital

Clase de exactitud: media

Peso maximo: 30000 g

Peso minimo: 200g

Alimentacion: 220V 50/60 HZ

Consumo de potencia: 10VA

Industria: China:

Fuente: Elaboracion Propia

3.4. MATERIALES DE LABORATORIO

Para la elaboracion de gomitas masticables se utilizd los materiales de laboratorio

detallados en la tabla 3.1.

Tabla 3.1
Descripcion de los materiales de laboratorio
Materiales Caracteristicas Capacidad Cantidad
Termometro Mercurio -10a100y-10a 2
200°C
Pipeta Vidrio 0al0 ml 1
Probeta Plastico 10 ml 1
Jarra Plastico 1000 ml 1
Cuchara de medida Acero Inoxidable Mediano - Grande 2
Recipientes Aluminio Mediano - Pequefio 3
Mesa de Trabajo Madera revestido Mediano 2
con Platico
Envases Plastico Mediano 4
Espatula Acero Inoxidable Pequerio 1

Fuente: Elaboracién propia
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3.5, MATERIA PRIMA E INSUMOS

A continuacion se detalla la materia prima e insumos utilizados en la “Elaboracion de

Gomitas Masticables sabor Frutilla”
3.5.1. MATERIA PRIMA

En la tabla 3.2, se citan las materias primas utilizados en el presente trabajo de

investigacion gomitas masticables sabor frutilla.

Tabla 3.2
Descripcion de las materias primas en la elaboracién de gomitas masticables
Materia prima Industria Procedencia
Azlcar IABSA Bermejo-Tarija
Gelatina neutra Rousselot Gelatina Brasil
Glucosa liguida Importado por “ESENCIAL” China

Fuente: elaboracion propia
3.5.2. INSUMOS

En la tabla 3.3, se detallan los insumos utilizados en el presente trabajo de
investigacion gomitas masticables sabor frutilla.

Tabla 3.3
Descripcion de los insumos en la elaboracion de gomitas masticables

Insumos Industria Procedencia
Acido citrico Ensign Industry Co.,Ltd. China
Saborizante sabor frutilla Duas Rodas Brasil
Colorante rojo amaranto Duas Rodas Brasil

Fuente: Elaboracién propia

3.6. DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE
GOMITAS MASTICABLES

En la (figura 3.6) se muestra el diagrama de proceso para la elaboracion de gomitas

masticables.
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Figura 3.6
Diagrama de proceso de elaboracién de gomitas masticables sabor frutilla

Fuente: Elaboracion propia
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3.6.1. PESADO
Primeramente se pesa la materia prima: azlcar, glucosa gelatina neutra y agua y

también los insumos como ser &cido citrico, saborizante y colorante.
3.6.2. CALENTAMIENTO

El objetivo del calentamiento consiste en diluir la gelatina con agua en un recipiente
de aluminio que resista temperaturas elevadas llevando a una cocina a fuego directo
en un proceso térmico de bafio maria con la finalidad de hacer perder los grumos de
gelatina llevando a una temperatura de 80 > 90 °C, obteniendo como producto
gelatina diluida. Posteriormente Para el proceso de dosificacion o mezclado se baja la

temperatura de gelatina a 60 °C.
3.6.3. CARAMELIZACION

El proceso de caramelizacion consiste primeramente en mezclar el azlcar y el agua
caliente, seguidamente llevando a proceso térmico en un recipiente de aluminio
llevada a una cocina a temperatura moderada, seguidamente se agrega la glucosa
liquida con la ayuda de una cuchara de madera. Dejar luego que el proceso térmico
transcurra hasta alcanzar una temperatura de 127 °C. midiendo la temperatura con un

termémetro de mercurio.

Es importante recalcar que no se mescle continuamente con la cuchara ya que
estariamos logrando que el caramelo se vuelva a cristalizar o que vuelva a formarse.

En todo caso mesclar lo necesario.
3.6.4. DOSIFICACION

Una vez obtenido el caramelo bajar la temperatura entre 110 y 115 °C con el objetivo
de que la gelatina pueda mezclarse homogéneamente ya que a temperatura mayor a
115 °C La gelatina pierde su propiedad de gelatinizar dando como resultado un
caramelo duro, finalmente adherir los ingredientes finales a este proceso de

dosificacion.
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Mezclar el caramelo y la gelatina con agitacion constante con la ayuda de una
cuchara de madera, posteriormente agregar: acido citrico, el saborizante liquido sabor
frutilla y finalmente el colorante rojo, obteniendo como resultado un caramelo liquido

de color caracteristico de la frutilla, guindo oscuro.
3.6.5. MOLDEADO

Inicialmente untar el molde con manteca vegetal, esto con la finalidad de facilitar el
desmoldado, untar con la ayuda de una brocha pequefia. Posterior mente llenar el
molde de este caramelo en estado liquido posteriormente del llenado del molde, sacar

las burbujas causado en el mezclado, con la ayuda de una espatula.

Una vez de a haber llenado el molde, dejar reposar a temperatura ambiente por un
lampo de 12 horas, hasta lograr como resultado un caramelo semi blando, es decir
con un 25 % de humedad y un 75 % de solidos segun norma establecida para gomitas

de consistencia flexible.
3.6.6. DESMOLDADO

Una vez obtenido el producto, proceder al desmoldado esparciendo con un poco de
almidon de maiz, tanto la parte inferior y superior de la gomitas. Todo esto se lo hace
con el objetivo de manipular y evitar que se peguen entre si. Lo que también facilita

en el proceso de cortado.
3.6.7. CORTADO

El proceso de cortado se lo realiza con una cortadora semi industrial, que consta de
dos rodillos giratorios diferentes, uno de forma paralela con didametro de la cuchilla
de separacion de 30 milimetros, y la segunda cuchilla de forma horizontal, con la
cuchilla de separacion de 16 milimetros. Dandole la forma final a la gomita de un

cubito de 2 por 2 cm.
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3.6.8. ENVASADO

El envasado se lo realiza en un equipo industrial envolvedora de caramelos, que
envuelve la gomita con papel plastico de polipropileno. Esto con el fin de evitar el
contacto con el medio ambiente ya sea de la humedad o la corriente de aire ya que

esto facilitaria el endurecimiento de la gomitas.
3.6.9. ALMACENADO

Luego de envueltas las gomitas optar en envasar en frascos de plastico cerrando
herméticamente evitando el contacto del medio ambiente, poniendo en practica de
manufactura de conservacion de alimentos, finalmente almacenar en lugar fresco

evitando el calor.
3.7. METODOLOGIA PARA LA OBTENCION DE RESULTADOS

La metodologia utilizada para obtener los resultados experimentales, se detallan a

continuacion.
3.7.1. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LA GLUCOSA LIQUIDA

En la tabla 3.4 se muestran las técnicas que se utilizaron para la determinacion de los
andlisis fisicoquimicos de la materia prima. Los andlisis se realizaron en el centro de
Andlisis Investigacion y Desarrollo (CEANID); dependiente de la Universidad

Autonoma Juan Misael Saracho.

Tabla 3.4
Determinacion de la composicion fisicoquimica de la glucosa liquida
Parametros Unidad Meétodo de Ensayo
Cenizas % NB 38025:06
Fibra % Gravimetria
Hidratos de carbono % Célculo
Humedad % NB 38027:06
Materia grasa % NB 313019:06
Proteina totales (Nx6,25) % NB/I1SO 8968-1:08
Valor caldrico Kcal/100 g Célculo

Fuente: (CEANID, 2016)
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3.7.1.1. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LA GELATINA NEUTRA

En la tabla 3.5, se muestra los parametros fisicoquimicos determinado en la gelatina
neutra. Los analisis se realizaron en el Centro de Anélisis Investigacion y Desarrollo
(CEANID); dependiente de la Universidad Autonoma Juan Misael Saracho.

Tabla 3.5
Determinacién de la composicion fisicoquimica de la gelatina neutra

Parametros Unidad Técnica y/o Método de
Ensayo
Cenizas % NB 38025:06
Fibra % Gravimetria
Hidratos de carbono % Caélculo
Humedad % NB 38027:06
Materia grasa % NB 313019:06
Proteina totales (Nx6,25) % NB/ISO 8968-1:08
Valor caldrico Kcal/100 g Célculo

Fuente: (CEANID, 2016)

3.7.1.2. PROPIEDADES FISICOQUIMICA DEL PRODUCTO
En la tabla 3.6, se muestra los pardametros fisicoquimicos determinado en el producto.
Los anélisis se realizaron en el Centro de Analisis Investigacion y Desarrollo

(CEANID); dependiente de la Universidad Autobnoma Juan Misael Saracho.

Tabla 3.6
Determinacion de la composicion fisicoquimica del producto

Parametros Unidad Técnica y/o Método de
Ensayo
Cenizas % NB 39034:10
Fibra % Gravimetria
Hidratos de carbono % Célculo
Humedad % NB 313010:05
Materia grasa % NB 313019:06
Proteina totales (Nx6,25) % NB/I1SO 8968-1:08
Valor caldrico Kcal/100 g Célculo

Fuente: (CEANID, 2016)
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3.7.1.3. PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS DEL PRODUCTO

En la tabla 3.7, se detallan los parametros microbiologicos determinados en el

producto, gomitas masticables.

Tabla 3.7
Parametros microbiolégicos del producto

, . Técnica y/o Método de
Parametros Unidad Ensayo
Coliformes totales UFC/g NB 32005:02
Mohos y levaduras UFClg NB 32006:03
Bacterias aerobias mesofilas UFC/g NB 32003:05

Fuente: (CEANID, 2016)
3.7.2. ANALISIS SENSORIAL

El analisis sensorial comprende un conjunto de técnicas para la medida precisa de las
respuestas humanas a los alimentos e intenta aislar las propiedades sensoriales y
aportar informacion atil para el desarrollo de productos, control durante la
elaboracion, vigilancia durante el almacenamiento, toma de decisiones para la
produccion, entre otras. Las pruebas de anélisis sensorial permiten traducir las
referencias de los consumidores en atributos bien definidos para un producto. En las
pruebas de referencia, a los consumidores se les presentd dos o mas muestras y se les

pide que indiquen cual es la muestra de su preferencia. (Ramirez, 2012).

Las pruebas de aceptacidn se emplearon para determinar el grado de aceptacion de un
producto por parte de los consumidores y segln su tipo permitieron medir cuanto
agrada o desagrada dicho producto, generalmente indica el uso real del producto
(Ramirez, 2012).

Se trabaj6 con personas, en lugar de utilizar una maquina, el instrumento de medicién
es el ser humano por lo que se toman todos los recaudos para que la respuesta sea
objetiva, estas personas no necesariamente son expertos, por eso es tan importante
trabajar con un grupo de evaluadores o lo que habitualmente se denomina panel de

Evaluacion Sensorial (Barda, 2000).
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Los tipos de analisis sensoriales se dividen en tres grandes grupos: descriptivo,

discriminativos y consumidor (Barda, 2000):
a) Analisis Descriptivo

Consiste en la descripcion de las propiedades sensoriales (parte cualitativa) y su
medicidn (parte cuantitativa), “es el mas completo”. Para la primera etapa tratamos de

ver que nos recuerda y como se describe cada atributo.
b) Consumidor

También llamado test heddnico, en este caso se trabaja con evaluadores no
entrenados, y la pregunta es si les agrada 0 no el producto. “el consumidor debe
actuar como tal, lo que si se requiere, segun la circunstancia, es que sea consumidor
habitual del producto que estd en evaluacion”. En el hedonismo los jueces actiian

como un instrumento de medicion.

3.7.2.1. EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LA MUESTRA
PROTOTIPO PARA EL METODO DE ELABORACION DE
GOMITAS MASTICABLES

Para elegir el método de elaboracion de gomitas masticables se realizd una
evaluacion sensorial de dos prototipos (muestras) con diferentes cantidades de azlcar
y gelatina neutra, mediante un test (Anexo B) en escala heddnica de veinte jueces no

entrenados donde determinaran los atributos de Textura, Sabor, Aroma y color.

3.7.2.1 EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LA
CANTIDAD DE AZUCAR Y GELATINA NEUTRA

Para determinar la cantidad adecuada de azlcar y gelatina neutra, se realizé una
evaluacion sensorial de cuatro muestras con diferentes cantidades de los insumos, se
selecciond a veinte jueces no entrenados, mediante un test (Anexo B) en escala

hedonica con la finalidad de evaluar los atributos sabor, textura, aroma y color.
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3.7.2.2. EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LA CANTIDAD
DE ACIDO CITRICO Y SABORIZANTE

Para determinar la cantidad de &cido citrico y saborizante en las gomitas masticables,
se elabord cuatro muestras a nivel experimental; en base a la muestra con mayor
aceptabilidad en la anterior evaluacion sensorial. Para ser presentada a veinte jueces
no entrenados, mediante un test (Anexo B ) en escala hedonica con la finalidad de

evaluar los atributos sabor y aroma.

3.7.2.3. EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LA MUESTRA
PATRON DE GOMITAS ADQUIRIDAS DEL MERCADO

Para determinar la muestra mas representativa se obtuvo tres tipos de gomitas del
mercado, de diferente industria con la finalidad de degustar con quince jueces no
entrenados, mediante un test (Anexo B) en escala hedonica con la finalidad de

evaluar los atributos sabor, aroma, textura y color.

3.7.2.4. EVALUACION SENSORIAL PARA COMPARAR, LA MUESTRA
PATRON DE MEJOR PREFERENCIA ENTRE LA MUESTRA
FINAL DE ESTE EXPERIMENTO

Para realizar la evaluacion sensorial del producto final con la muestra patron, se
presento a veinte jueces no entrenados dos muestras del producto final; mediante un

test de comparacion (Anexo B) con la finalidad de avaluar el atributo de textura.
3.8. DISENO EXPERIMENTAL

Un experimento disefiado es una prueba o serie de pruebas en las cuales se inducen
cambios deliberados en las variables de entrada de un proceso o sistema, de manera
que sea posible observar e identificar las causas de los cambios en las respuestas de

salida (Montgomery, 1991).

El disefio experimental es un medio de importancia critica en el medio de la

ingenieria para mejorar el rendimiento de un proceso de manufactura. Otras
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aplicaciones del disefio experimental, en una fase temprana del desarrollo de un
variabilidad y mayor apego a los requerimientos nominales u objetivos, menor tipo de

desarrollo y menores costos globales (Montgomery, 1991).

Segun (Montgomery, 1991) uno de los disefios factoriales de dos niveles mas

utilizados son:
2K (Ecuacion 3.1)
Donde: k = niimero de variables 2 = ndmero de niveles

3.8.1. DISENO FACTORIAL PARA LA ETAPA DE DOSIFICACION

2K = 22 = 4 tratamientos (Ecuacion 3.2)

A = Cantidad de azucar (g)
B = Cantidad de gelatina neutra (g)

Tabla 3.8
Variacion de los factores en la etapa de dosificacion

Factores Nivel inferior Nivel superior
Azlcar 200 g 250 g
Gelatina neutra 20 g 40 g

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 3.9. se muestra los niveles de variacion de los factores en la etapa de

dosificacion de azlcar y gelatina neutra.

Tabla 3.9
Disefio factorial en la etapa de dosificacion
Pruebas Tratamientos Factores Interaccion de Total
A B efectos A*B
1 (1) - - + Y1
2 a - + - Y2
3 b + - - Y3
4 ab + + + Y4

Fuente: (Montgomery, 1991)
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Las combinaciones realizadas entre factores y los diferentes niveles analizados en la

etapa de dosificacion de las gomitas masticables se detallan en la tabla 3.6.
Donde

Y1= El contenido de humedad de la gomitas masticables.
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4.1. DETERMINACION FISICOQUIMICAS DE LA MATERIA PRIMA E
INSUMOS

Para determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima (gelatina neutra
y glucosa liquida) y de producto final (Gomitas masticables), se realiz6 los analisis en
el laboratorio Centro de Analisis, Investigacion y Desarrollo (CEANID), y también se
detalla la ficha técnica de los insumos como ser: saborizante sabor frutilla, colorante
rojo, glucosa liquida y gelatina neutra que se me fue facilitado por ingredientes
alimentarios (ESENCIAL s.r.1.), detallados en Anexo A.

A continuacion se detallan los resultados obtenidos:

4.1.1. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA GLUCOSA
LIQUIDA

En la tabla 4.1, (Anexo A) se muestra la composicion nutricional de la glucosa
liquida por cada 100 g de producto.

Tabla 4.1
Composicion nutricional de la glucosa liquida

Indicadores Unidades Valores
Valor energético Kcal 369,59
Hidratos de carbono % 92,06
Proteinas totales (Nx6,25) % 0,18
Materia Grasa % 0,07
fibra % n.d.
humedad % 7,67
ceniza % 0,20max
Hierro (™) % 0,002max
Cloruro (*) % 0,02max
Sulfato (*) % 0,02max

Fuente: (CEANID, 2016); (ESCENSIAL.SRL, 2010).

4.1.2. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA GELATINA NEUTRA

En la tabla 4.2, (Anexo A) se muestra las caracteristicas nutricionales vy
fisicoquimicos de la gelatina neutra del producto por cada 100g de producto
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Tabla 4.2

Informacion nutricional y fisico-quimico de la gelatina neutra

Valor energético Kcal 352,33
Materia grasa % 0,33
Hidratos de carbono % 1,24
Proteinas totales(Nx6,25) % 86,10
fibra alimentaria % n.d.
Humedad % 11,46
Cenizas % 0,87
Arsenico *) ppm <1,00
Nitrogeno ™ % >15
Color *) Amarillo ambar

pH (*) 50-6,0
SO» (*) ppm <40
Viscosidad (Sol. 6.66%) mPas  (*) 3,80 — 4,20

Fuente: (CEANID, 2016);(ESCENSIAL.SRL, 2016).

4.1.3. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL SABORIZANTE

SABOR FRUTILLA

En la tabla 4.3, (Anexo A) se muestra las caracteristicas nutricionales y
fisicoquimicas, bajo certificacion 1SO 9001, 1ISO 14001

Tabla 4.3

Caracteristicas fisicoquimicas del saborizante sabor frutilla

Calorias Kcal 264.16
No contiene gluten g 0
Carbohidratos g 65,98
Proteinas g 0,04
Grasas totales g 0,01
Grasas saturadas g 0,00
fibra alimentaria g 0,08
Sodio g 42,52
Densidad a 25°C 0,94 -0,95
Apariencia Liquido limpido incoloro

Dosis ml/I Iml/1L

Fuente: (DUASRODAS, 2013)
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4.1.4. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL COLORANTE

En la tabla 4.4, (Anexo A) se muestra las caracteristicas nutricionales y
fisicoquimicas, bajo certificacion ISO 9001, ISO 14001.

Tabla 4.4
Caracteristicas fisicoquimicas del colorante rojo

Caracteristicas

Organolépticas Unidades Valores
Apariencia Rojo Bordeaux Polvo fino marrén
No contiene gluten g 0
Amaranto % 80,00

Caracteristica
Fisicoquimica

Absorbancia g 2,600 — 3,600

Caracteristica
Microbiol6gicas

salmonella g Ausencia/25¢g

Fuente: (DUASRODAS, 2012)

4.1.5. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL PRODUCTO
En la tabla 4.5, (Anexo A) se muestra las caracteristicas nutricionales y

fisicoquimicas del producto.

Tabla 4.5
Determinacion de la composicidn fisicoquimica del producto
Parametros Unidad Valores
Cenizas % 0,14
Fibra % n.d
Hidratos de carbono % 17,81
Humedad % 13,81
Materia grasa % 0,36
Proteina totales (Nx6,25) % 8,19
Valor caldrico Kcal/100 g 330,00

Fuente: (CEANID, 2016)
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4.1.6. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DEL PRODUCTO

En la tabla 4.6, (Anexo A) se muestra las caracteristicas microbioldgicas del

producto.
Tabla 4.6
Caracteristicas microbioldgicas del producto
Parametros Unidad Valores
Coliformes totales UFCl/g <10
Mohos y levaduras UFC/g <10
Bacterias aerobias mesofilas UFC/g 1,0x10!

Fuente: (CEANID, 2016)

4.2. ELECCION DEL METODO PARA EL PROCESO DE ELABORACION
DE GOMITAS MASTICABLES

Tomando en cuenta que no se cuenta con una metodologia bibliografica sobre la
elaboracion de gomitas masticables, por lo consiguiente se opt6 el procedimiento de
la realizacion de manera artesanal. Para tal efecto se tomé en cuenta la elaboracion de
dos prototipos (muestras) del proceso de elaboracién de gomitas masticables a nivel
experimental tomando en cuenta que la muestra MP1 (contiene mayor cantidad de
azucar y gelatina neutra) y MP2 (contiene menor cantidad de azlcar y gelatina

neutra).

En tal sentido, se realizd un andlisis sensorial de las muestras elaboradas de dos
prototipos, con la finalidad de identificar diferencias entre los producto elaborados a
través de veinte jueces no entrenados y utilizando un test de escala hedénica (Anexo
B) con la finalidad de identificar la muestra de su mejor agrado para su posterior
mejoramiento para los atributos de textura, color, sabor y aroma, de las gomitas

masticables.
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4.2.1. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO TEXTURA PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.7 se muestra los resultados obtenidos en la tabla C.1-1 (Anexo C.1) de la
evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados, para el atributo textura de dos
muestras que contiene (mayor y menor cantidad de azlcar y gelatina neutra), con el

objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.

Tabla 4.7
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo textura para elegir el
método de elaboracion de gomitas masticables

1 5 7
2 7 8
3 6 8
4 4 5
5 7 7
6 7 8
7 7 8
8 8 9
9 6 7
10 7 7
11 7 5
12 8 9
13 6 8
14 5 6
15 6 7
16 6 7
17 6 5
18 5 8
19 7 6
20 6 6
Y 6,30 7,05

Fuente: Elaboracion propia
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En la figura 4.1, se muestra los resultados promedio obtenidos de la evaluacion
sensorial del atributo textura de los datos extraidos de la tabla 4.7.

Figura 4.1
Resultados promedios del atributo textura para elegir el método de elaboracion
de gomitas masticables

~

(@]

9,00 -
8,00 - 6,30
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00 T .
MP1 MP2

= MP1
= MP2

Escala heddnica

Muestras

Fuente: Elaboracién propia
En la figura 4.1, observa la muestra MP2 tiene mayor aceptacion por los jueces para
el atributo textura de 7,05 en escala hedonica; en comparacion a la muestra MP1 de

6,30 que seria la segunda mas aceptada en escala heddnica.

4.2.1.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO TEXTURA PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS
En la tabla 4.8 se muestran el analisis de varianza segun la tabla C.1-2 (Anexo C.1)

Del atributo textura.
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Tabla 4.8
Analisis de varianza para el atributo textura

Total 54,77 39

Entre muestras 5,62 1 5,62 4,26 | 4,38
Entre jueces 22,77 19 1,20 091 | 2,17
Error 26,38 19 1,32

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.8, se puede observar Fcal<Ftab (4,26<4,38) para las muestras. Por lo
tanto no existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte jueces para un limite

de confianza p<0,05.

Por lo que, se acepta la hipotesis planteada dando preferencia como la mejor opcion a
la muestra prototipo dos MP2 (contiene menor cantidad de azlcar y gelatina neutra),
por veinte jueces no entrenados, en la evaluacion sensorial del atributo textura para la

eleccion de método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.

4.3. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO AROMA PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.9 se muestra los resultados obtenidos en la tabla C.1-1 (Anexo C.1) de la
evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados, para el atributo aroma de dos
muestras que contiene (mayor y menor cantidad de azlcar y gelatina neutra), con el

objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.
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Tabla 4.9
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo aroma para elegir el
método de elaboracion de gomitas masticables

1 8 6
2 6 7
3 6 8
4 8 7
5 6 7
6 8 7
7 8 7
8 8 8
9 7 6
10 8 7
11 8 6
12 8 7
13 8 7
14 6 7
15 9 6
16 8 7
17 5 7
18 7 6
19 7 5
20 6 6
Y 7,45 6,65

Fuente: Elaboracion propia
En la figura 4.2 se muestra los resultados promedios obtenidos de la evaluacion
sensorial para el atributo aroma de los datos extraidos de la tabla 4.9.
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Figura 4.2
Resultados promedios del atributo aroma para elegir el método de elaboracion
de gomitas masticables
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Fuente: Elaboracion propia

Luego la figura 4.2, se observa que la muestra MP1 tiene la mayor aceptacion por los
jueces para el atributo aroma de MP1 de 7,45 en escala heddnica; en comparacion a la

muestra MP2 de 6,65 que seria la segunda mas aceptada ver tabla 4.9.

43.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO AROMA PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.10, se muestran el andlisis de varianza segun la tabla C.1-4 (Anexo C.1)

Del atributo textura.

Tabla 4.10
Andlisis de varianza para el atributo aroma

Total 31,90 39

Entre muestras 6,40 1 6,40 10,16 4,38
Entre jueces 12,90 19 0,68 1,08 2,17
Error 12,60 19 0,63

Fuente: Elaboracion propia

38




Como se puede observar en la tabla 4.11, Fcal > Ftab (10,16 > 4,38) para las muestras
lo cual nos indica que si existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte
jueces para un limite de confianza p<0,05. Lo cual se realiza la prueba estadistica de

Duncan.

4.3.1.1. PRUEBA ESTADISTICA DE DUNCAN DEL ATRIBUTO AROMA
EN EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.11, se muestran los resultados del analisis estadistico de la prueba de

Duncan de los datos extraidos de la tabla C.1-7 (Anexo C.1)

Tabla 4.11
Prueba de Duncan para el atributo aroma para elegir el método de
elaboracion de gomitas masticables

MP1-MP2 0,80 > 0,52 No existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia

Realizada la prueba de Duncan se concluye que no existe diferencia significativa,
entre las muestras MP1-MP2 lo cual se acepta la hip6tesis planteada y tomando en
cuenta la preferencia por la muestra MP1(contiene mayor cantidad de azlcar y
gelatina neutra), por veinte jueces no entrenados, en la evaluacién sensorial del
atributo aroma para la eleccion de método de elaboracion de gomitas masticables

sabor frutilla para p<0,05.
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4.4. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO SABOR PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.12 se muestra los resultados obtenidos en la tabla C.1-8 (Anexo C.1) de
la evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados, para el atributo sabor de dos
muestras que contiene (mayor y menor cantidad de azlcar y gelatina neutra), con el

objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.

Tabla 4.12
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo sabor para elegir el
método de elaboracion de gomitas masticables

1 7 6
2 6 7
3 9 9
4 8 8
5 7 8
6 8 9
7 8 7
8 8 9
9 7 6
10 8 8
11 8 6
12 7 8
13 7 8
14 5 7
15 7 7
16 9 8
17 7 6
18 7 8
19 7 7
20 6 7
Y 7,30 7,45

Fuente: Elaboracion propia
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En la figura 4.3, se muestra los resultados promedios obtenidos en la evaluacion

sensorial del atributo sabor extraido de la tabla 4.12.

Figura 4.3
Resultados promedios del atributo sabor para elegir el método de elaboracion de
gomitas masticables
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Fuente: Elaboracidn propia

Como se observa en la figura 4.3, la muestra MP2 tiene la mayor aceptacién por los
jueces para el atributo sabor de MP2 de 7,45 en escala heddnica; en comparacion a la
muestra MP1 de 7,30 que seria la segunda mas aceptada ver tabla 4.12.

4.4.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO SABOR PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.13 se muestran el andlisis de varianza segun la tabla C.1-9 (Anexo C.1)

Del atributo textura.
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Tabla 4.13
Analisis de varianza para el atributo sabor

Total 37,38 39

Entre muestras 0,23 1 0,23 0,45 4,38
Entre jueces 26,88 19 1,41 2,76 2,17
Error 10,27 19 0,51

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.13, se observa Fcal<Ftab (0,45<4,38) para las muestras. Por lo tanto no
existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte jueces para un limite de

confianza para p<0,05.

Por lo que, se acepta la hipotesis planteada dando preferencia como la mejor opcion a
la muestra prototipo dos MP2(contiene menor cantidad de azlcar y gelatina neutra),
por veinte jueces no entrenados, en la evaluacion sensorial del atributo sabor para la

eleccion de método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.

45. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO COLOR PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.14 se muestra los resultados obtenidos en la tabla C.1-10 (AnexoC.1) de
la evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados, para el atributo color de dos
muestras que contiene (mayor y menor cantidad de azucar y gelatina neutra), con el

objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.
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Tabla 4.14
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo color para elegir el
método de elaboracion de gomitas masticables

1 8 7
2 7 8
3 8 9
4 8 9
5 7 7
6 7 7
7 8 7
8 9 8
9 7 7
10 7 8
11 8 5
12 7 8
13 9 8
14 7 8
15 6 8
16 8 9
17 4 6
18 6 5
19 6 5
20 5 5
Yi 7,10 7,20

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.4, se muestra los resultados promedio obtenidos de la evaluacion
sensorial del atributo textura de los datos extraidos de la tabla 4.14.
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Figura 4.4
Resultados promedios del atributo color para elegir el método de elaboracién de
gomitas masticables
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.4, se observa la muestra MP2 tiene la mayor aceptacion por los jueces
para el atributo sabor de MP2 de 7,20 en escala hedonica, en comparacion a la

muestra MP1 de 7,10 que seria la segunda mas aceptada ver tabla 4.14.

45.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO COLOR PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.15 se muestran el andlisis de varianza segun la tabla C.1-11 (Anexo
C.1) Del atributo color.
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Tabla 4.15
Analisis de varianza para el atributo color

Total 65,10 39

Entre muestras 0,10 1 0,10 0,14 4,38
Entre jueces 50,10 19 2,64 3,72 2,17
Error 14,10 19 0,71

Fuente: Elaboracion propia

Posteriormente en la tabla 4.15, se observa Fcal<Ftab (0,14<4,38) para las muestras.
Por lo tanto no existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte jueces para

un limite de confianza para p<0,05.

Por lo que, se acepta la hipotesis planteada dando preferencia como la mejor opcion a
la muestra prototipo dos MP2(contiene menor cantidad de azlcar y gelatina neutra),
por veinte jueces no entrenados, en la evaluacion sensorial del atributo color para la

eleccion de método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.

4.6. EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LAS CANTIDADES
DE AZUCAR Y GELATINA NEUTRA EN LA ELABORACION DE
GOMITAS MASTICABLES SABOR FRUTILLA

Como pudimos observar se realiz6 un andlisis sensorial de dos muestras prototipos,
con la finalidad de identificar cual muestra es de mejor agrado, y en los resultados
obtuvimos que la muestra MP2 es la ganadora por una calificacion de veinte jueces
no entrenados, por lo cual a partir de la muestra MP2 se procedera a realizar una

prueba sensorial determinando las cantidades exactas de azlcar y gelatina neutra.

4.6.1. DETERMINACION DE LAS CANTIDADES DE AZUCAR Y
GELATINA NEUTRA PARA ELEGIR EL METODO DE
ELABORACION DE GOMITAS MASTICABLES SABOR FRUTILLA

En tal sentido se tomo cuatro muestras M1, M2, M3 y M4 con diferentes cantidades

de azlcar y gelatina neutra, para ser evaluadas por veinte jueces no entrenados
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utilizando un test en escala heddnica (Anexo B.2) que determinaran la muestra méas

aceptada segun el criterio personal de cada juez.

A continuacion se muestra los promedios y los tratamientos estadisticos para cada

atributo medido en la evaluacién sensorial.

4.6.1.1. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO TEXTURA
PARA ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.16 se muestra los resultados obtenidos en la tabla C.2-12 (Anexo C.2) de
la evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados, para el atributo textura de
cuatro muestras con diferentes cantidades de (azlcar y gelatina neutra), con el

objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.
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Tabla 4.16
Evaluacion sensorial del atributo textura para elegir el método de elaboracion
de gomitas masticables
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En la figura 4.5, se muestra los resultados promedio obtenidos de la evaluacion

sensorial del atributo textura de los datos extraidos de la tabla 4.16.
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Figura 4.5
Resultados promedios del atributo textura para elegir el método de elaboracion
de gomitas masticables

9,00 - 7,05
8,00 + 6,60
7,00 -
6,00 -
5,00 -
4,00 -
3,00 -
2,00 -
1,00 -
0,00 . . . .
M2 M3 M4

6,65 7,30

M1
M2
“M3
= M4

Escala heddnica
B\ \ \

<

Muestras

Fuente: Elaboracion propia

Como se observa en la figura 4.5, la muestra M4 tiene mayor aceptacion por los
jueces para el atributo textura de 7,30 en escala heddnica; en comparacion a la
muestra M2 de 7,05 que seria la segunda mas aceptada en escala heddnica, frente a
las muestras M3 de 6,65 y M1 de 6,60 que obtuvieron un promedio menor de
aceptacion.

46.1.2. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO TEXTURA PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.17 se muestran el analisis de varianza segun la tabla C.2-13 (Anexo
C.2) Del atributo textura.
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Tabla 4.17
Analisis de varianza del atributo textura

Total 95,2 79

Entre muestras 6,7 3 2,23 2,18 | 2,76
Entre jueces 27,2 19 1,43 1,40 | 1,77
Error 61,3 60 1,02

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.17, se puede observar Fcal<Ftab (2,18<2,76) para las muestras. Por lo
tanto no existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte jueces para un limite

de confianza para p<0,05.

Por lo que, se acepta la hipotesis planteada y tomando en cuenta la preferencia de los
jueces por la muestra M4 como la mejor opcién en la eleccion de cantidades de
(azucar y gelatina neutra) que tiene el mejor puntaje en escala hedonica del atributo
textura, en la eleccion del método de elaboracion de gomitas masticables sabor

frutilla.

4.7. EVALUACION SENSORIAL PARAEL ATRIBUTO AROMA PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.18 se muestra los resultados obtenidos en la tabla C.2-14 (Anexo C.2) de
la evaluacién sensorial de veinte jueces no entrenados, para el atributo aroma de
cuatro muestras con diferentes cantidades de (azucar y gelatina neutra), con el

objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.
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Tabla 4.18
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Aroma para elegir el
método de elaboracion de gomitas masticables

1 6 6 7 7
2 7 5 8 6
3 7 6 6 7
4 7 6 7 6
5 7 6 7 6
6 7 5 8 6
7 8 8 7 7
8 6 6 7 7
9 7 7 7 7
10 8 7 8 7
11 8 7 8 7
12 8 6 7 6
13 8 6 7 7
14 6 7 7 8
15 8 8 7 7
16 7 6 7 8
17 7 6 8 7
18 8 7 8 8
19 7 7 8 9
20 8 7 7 8
Y 7,2516,4517,25|7,20

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.6 se muestra los resultados promedios obtenidos de la evaluacion
sensorial para el atributo aroma de los datos extraidos de la tabla 4.18
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Figura 4.6
Resultados promedios del atributo aroma para elegir el método de elaboracion
de gomitas masticables
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Fuente: Elaboracion propi

En la figura 4.6, se observa la muestra M1 y M3 tiene una misma calificacion de
mayor aceptacion por los jueces para el atributo aroma de M1 de 7,25 de y M3 de
7,25 en escala hedonica; en comparacion a la muestra M4 de 7,20 que seria la
segunda mas aceptada frente a las muestras M2 de 6,45 en escala hedonica, que

obtuvo un promedio menor de aceptacion.

47.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO AROMA PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.19 se muestran el andlisis de varianza segun la tabla C.2-15 (Anexo
C.2) Del atributo textura.
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Tabla 4.19
Analisis de varianza para el atributo aroma

Total 55 79

Entre muestras 9,24 3 3,08 6,69 2,76
Entre jueces 17,64 19 0,92 2,00 1,77
Error 28,12 57 0,46

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.19, se puede observar Fcal>Ftab (6,69>2,76) para las muestras. Por lo
tanto si existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte jueces lo cual se

recurre a realizar la prueba de duncan, para un limite de confianza para p<0,05.

4.7.1.1. PRUEBA DE DUNCAN DEL ATRIBUTO AROMA PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.20, se muestran los resultados del analisis estadistico de la prueba de
duncan de los datos extraidos de la tabla C.2-18(Anexo C.2)

Tabla 4.20
Prueba de Duncan para elegir el método de elaboracion de gomitas
Tratamiento Andlisis Efectos
M1-M3 0,00 < 0,427 No existe diferencia significativa
M1-M4 0,05<0,449 No existe diferencia significativa
M1-M2 0,80 > 0,464 Si existe diferencia significativa
M3-M4 0,05<0,427 No existe diferencia significativa
M3-M2 0,80 > 0,449 Si existe diferencia significativa
M4-M2 0,75 > 0,464 Si existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.20, se observa que no existe evidencia estadistica para los tratamientos
en la prueba de duncan, para el atributo aroma, (M1-M2); (M3-M2); (M4-M2); en
comparacioén de las otras muestras que no presentan diferencias significativas. Por lo

tanto se va tomar como muestra ganadora a la muestra M1 por el mayor puntaje que
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recibio de los jueces y como segunda muestra ganadora a la muestra M4, en escala

heddnica para p<0,05.

Realizada la prueba de duncan se concluye que la muestra M1 sera la mejor opcion en
la eleccion de cantidades de (azlcar y gelatina neutra) en la eleccion del método de

elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.

4.8. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO SABOR PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.21 se muestra los resultados obtenidos en la tabla C.2-19 (Anexo C.2) de
la evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados, para el atributo sabor de
cuatro muestras con diferentes cantidades de (azUcar y gelatina neutra), con el

objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.
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Tabla 4.21
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo sabor para elegir el
método de elaboracion de gomitas masticables

1 6 7 4 6
2 7 7 8 7
3 6 7 7 6
4 7 6 5 7
5 7 8 7 6
6 8 6 7 8
7 6 7 8 8
8 7 7 6 7
9 8 6 6 7
10 8 9 7 9
11 8 6 7 8
12 6 8 7 6
13 8 8 7 7
14 5 6 7 8
15 8 8 8 8
16 5 5 6 7
17 6 7 8 8
18 8 9 7 7
19 8 8 6 8
20 8 6 6 8
Y 7,007,05]6,70 | 7,40

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.7, se muestra los resultados promedios obtenidos en la evaluacion
sensorial del atributo sabor extraido de la tabla 4.21
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Figura 4.7
Resultados promedios del atributo sabor para elegir el método de elaboracion de
gomitas masticables
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Fuente: Elaboracion propia
En la figura 4.7, se observa la muestra de mayor aceptacion es la muestra M4 por los
jueces para el atributo sabor de 7,40 en escala heddnica; como segunda mas aceptada
es la muestra M2 de 7,05 en comparacion a M1 de 7,00 y M3 de 6,70 en escala

hedonica que obtuvieron el menor puntaje por los jueces.

4.8.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO SABOR PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.22, se muestra el analisis de varianza, segun la tabla C.2-20 (Anexo C.2)

del atributo sabor.
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Tabla 4.22
Analisis de varianza para el atributo sabor

Total 82,89 79

Entre muestras 4,94 3 1,64 2,15 2,76
Entre jueces 32,14 19 1,69 2,22 1,77
Error 45,79 57 0,76

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.19, se observa para los tratamientos o muestras Fcal<Ftab (2,15<2,76) lo
cual nos indica que no existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte jueces

para una p<0,05.

Por lo que, se acepta la hipotesis planteada y tomando en cuenta la preferencia de los
jueces por la muestra M4 como la mejor opcién en la eleccidon de cantidades de
(azucar y gelatina neutra) que tiene el mejor puntaje en escala hedonica del atributo

sabor, para elegir el método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.

49. EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO COLOR PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.23, se muestra los resultados obtenidos en la tabla C.2-21 (Anexo C.2)
de la evaluacién sensorial de veinte jueces no entrenados, para el atributo color de
cuatro muestras con diferentes cantidades de (azlcar y gelatina neutra), con el

objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.
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Tabla 4.23
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo color para elegir el método
de elaboracion de gomitas masticables

1 5 5 7 8
2 6 5 8 7
3 7 6 8 7
4 4 6 7 8
5 6 5 8 7
6 6 5 6 8
7 7 8 7 7
8 7 8 6 8
9 8 7 8 8
10 8 8 8 8
11 8 6 7 7
12 6 6 8 7
13 7 5 7 8
14 5 6 8 7
15 8 8 7 7
16 6 5 5 8
17 7 6 7 7
18 6 9 7 7
19 8 8 9 7
20 7 6 8 9
Y 6,60 | 6,40 7,30 | 7,50

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.8, se muestra los resultados promedios obtenidos en la evaluacion
sensorial del atributo color extraido de la tabla 4.23.
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Figura 4.8
Resultados promedios del atributo color para elegir el método de elaboracion de
gomitas masticables
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.8, se observa la muestra de mayor aceptacion es la muestra M4 por los
jueces para el atributo color de 7,50 en escala hed6nica; como segunda mas aceptada
es la muestra M3 de 7,30 en comparacion a M2 de 6,40 y M1 de 6,60 en escala

hedodnica que obtuvieron el menor puntaje por los jueces.

49.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO COLOR PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.24, se muestra el analisis de varianza, segun la tabla C.2-22 (Anexo C.2)
del atributo sabor.

Tabla 4.24
Andlisis de varianza para el atributo color

Total 97,8

Entre muestras 17,00 3 5,66 6,35 2,76
Entre jueces 27,30 19 1,43 1,60 1,77
Error 53,50 57 0,89

Fuente: Elaboracién propia
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Se nota en la tabla 4.24, para los tratamientos o muestras Fcal>Ftab (6,35>2,76) lo
cual nos indica que si existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte jueces

lo cual se recurre a realizar la prueba de duncan, para una p<0,05.

49.1.1. PRUEBA DE DUNCAN DEL ATRIBUTO COLOR PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.25 se muestran los resultados del analisis estadistico de la prueba de

Duncan de los datos extraidos de la tabla C.2-25 (Anexo C.2

Tabla 4.25
Prueba de duncan para elegir el método de elaboracién de gomitas
Tratamiento Analisis Efectos

M4-M3 0,20< 0,594 No existe diferencia significativa
M4-M1 0,90 > 0,625 Si existe diferencia significativa
M4-M2 1,10 > 0,645 Si existe diferencia significativa
M3-M1 0,70 > 0,594 Si existe diferencia significativa
M3-M2 0,90 > 0,625 Si existe diferencia significativa
M1-M2 0,20 < 0,645 no existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.21, se observa que si existe evidencia estadistica para los tratamientos en
la prueba de Duncan, para el atributo color, (M4-M1); (M4-M2); (M3-M1); (M3-M2)
en comparacion de las otras muestras que no presentan diferencias significativas. Por
lo tanto se va tomar como referencia a la muestra ganadora M4 por el mayor puntaje
que recibid de los jueces y como segunda muestra ganadora a la M3, en escala

heddnica

Realizada la prueba de Duncan se concluye que la muestra M4 sera la mejor opcién
en la eleccion de cantidades de (azlcar y gelatina neutra) en el atributo color tomando
en cuenta los comentarios realizados por los jueces para proxima elaboracion de
muestras en la eleccion del método de elaboracion de gomitas masticables sabor

frutilla
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4.10. PRUEVA DE EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LAS
CANTIDADES DE SABORIZANTE Y ACIDO CITRICO EN EL
PROCESO DE ELABORACION DE GOMITAS MASTICABLES

Como pudimos observar se realizd un andlisis sensorial de las muestras elaboradas de
M1, M2, M3 y M4, con diferentes cantidades de (azlcar y gelatina neutra) con la
finalidad de identificar cual muestra es de su mejor agrado, y en los resultados
obtuvimos que la muestra M4 es la ganadora por una calificacién de veinte jueces no
entrenados, por lo cual a partir de la muestra M4 se procedera a realizar una prueba
sensorial para mejorar, determinando las cantidades de saborizante (frutilla) y acido

citrico.

4.10.1. DETERMINACION DE LAS CANTIDADES DE SABORIZANTE Y
ACIDO CITRICO EN EL PROCESO DE ELABORACION DE
GOMITAS MASTICABLES

En tal sentido se realizé cuatro muestras MG1, MG2, MG3 y MG4 con diferentes
cantidades de saborizante (frutilla) y Acido citrico, para ser evaluadas por veinte
jueces no entrenados que analizaron los atributos de sabor y aroma utilizando un test
de evaluacion en escala hedonica 1 a 9 (Anexo B.3) que determinaran la muestra mas

aceptada segun su criterio personal.

A continuacion se muestra los promedios y los tratamientos estadisticos para cada

atributo medido en la evaluacién sensorial.

4.10.1.1. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO SABOR PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.26, se muestran los resultados obtenidos en la tabla C.3-26 (Anexo C.3)
de la evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados de cuatro muestras con
diferentes cantidades de (saborizante sabor frutilla y acido citrico), para el atributo
sabor, con el objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables
sabor frutilla
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Tabla 4.26
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo sabor para elegir el
método de elaboracion de gomitas masticables

1 8 7 6 6

2 8 7 5 6

3 9 4 9 4

4 6 8 6 2

5 8 7 6 7

6 5 5 4 8

7 8 7 6 6

8 8 8 7 7

9 8 7 6 9

10 9 9 7 7
11 7 9 6 5
12 5 8 5 4
13 6 7 7 6
14 8 8 9 9
15 8 7 6 9
16 9 5 6 2
17 8 5 6 6
18 8 8 7 7
8 6 6 7

6 7

19
20 8 7
Y 7,60 | 6,95 | 6,30 | 6,20

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.9, se muestra los resultados promedios obtenidos en la evaluacion
sensorial del atributo sabor extraido de la tabla 4.26.
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Figura 4.9
Resultados promedios de atributo sabor para elegir el método de elaboracién de
gomitas masticables
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.9, se observa la muestra de mayor aceptacion es la muestra MG1 por
los jueces para el atributo sabor de 7,60 en escala hedo6nica; como segunda mas
aceptada es la muestra MG2 de 6,95 en comparacién a MG3 de 6,30 y MG4 de 6,20
en escala hedoénica que obtuvieron el menor puntaje por los jueces.

4.10.1.2. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO SABOR PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.27, se muestra el analisis de varianza, segun la tabla C.3-27 (Anexo C.3)
del atributo sabor

Tabla 4.27
Andlisis de varianza para el atributo sabor

Total 190,5 39

Entre muestras 25,35 1 8,45 4,59 2,76
Entre jueces 54,75 19 2,88 1,56 1,80
Error 110,40 19 1,84

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla 4.27, se observa para los tratamientos o muestras Fcal>Ftab (4,59>2,76)
donde nos indica que si existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte

jueces lo cual se recurre a realizar la prueba de Duncan, para una p<0,05.

4.10.1.3. PRUEBA DE DUNCAN DEL ATRIBUTO SABOR PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.28, se muestran los resultados del analisis estadistico de la prueba de
Duncan de los datos extraidos de la tabla C.3-30 (Anexo C.3)

Tabla 4.28
Prueba de Duncan para elegir el método de elaboracién de gomitas

MG1-MG2 0,65 < 0,849 No existe diferencia significativa
MG1-MG3 1,30 > 0,893 Si existe diferencia significativa
MG1-MG4 1,40 > 0,923 Si existe diferencia significativa
MG2-MG3 0,65 <0.849 No existe diferencia significativa
MG2-MG4 0,75<0,893 No existe diferencia significativa
MG3-MG4 0,10 > 0,923 Si existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.23, se observa que no existe evidencia estadistica para los tratamientos
en la prueba de Duncan, para el atributo sabor, (MG1-MG3); (MG1-MG4); (MG3-
MG4); en comparacion de las otras muestras que no presentan diferencias
significativas. Por lo tanto se va tomar como muestra ganadora a la muestra MG1 por
el mayor puntaje que recibid de los jueces y como segunda muestra ganadora a la

MG2, en escala hedonica para una p<0,05.

Realizada la prueba de duncan se concluye que la muestra MG1 serd tomada como la
mejor opcion en la eleccion de cantidades de (saborizante sabor frutilla y acido
citrico) en el atributo sabor con el objetivo de elegir el método de elaboracién de

gomitas masticables sabor frutilla.
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4.11. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO AROMA PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS

En la tabla 4.29, se muestran los resultados obtenidos en la tabla C.3-31 (Anexo C.3)
de la evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados de cuatro muestras con
diferentes cantidades de (saborizante sabor frutilla y acido citrico), para el atributo
aroma, con el objetivo de elegir el método de elaboracion de gomitas masticables

sabor frutilla.

Tabla 4.29
Resultados obtenidos de la evaluacién sensorial para el atributo aroma para
elegir el método de elaboracion de gomitas masticables

1 7 7 6 6
2 7 8 6 6
3 8 6 7 4
4 9 4 6 5
5 7 7 8 7
6 6 6 4 8
7 7 8 6 7
8 9 8 8 7
9 8 7 7 9
10 9 8 8 8
11 9 7 4 5
12 5 7 5 5
13 7 6 5 5
14 9 6 6 8
15 8 6 6 8
16 9 2 7 6
17 9 4 8 5
18 8 6 8 6
19 8 6 7 6
20 8 7 5 6
Y 7851630 | 6,35 | 635

Fuente: Elaboracién propia
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En la figura 4.10, se muestra los resultados promedios obtenidos en la evaluacion

sensorial del atributo Aroma extraido de la tabla 4.29.

Figura 4.10
Resultados promedios de atributo Aroma para elegir el método de elaboracion
de gomitas masticables

9.00 - 7,85
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

" MG1
= MG2
= MG3
= MG4

Escala heddnica

MG1 MG2 MG3 MG4
Muestras

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.10, se observa la muestra de mayor aceptacion es la muestra MG1 por
los jueces para el atributo Aroma de 7,85 en escala hedodnica; como segunda mas
aceptada es la muestra MG3 de 6,35 en comparacion a MG2 de 6,30 y MG4 de 6,35

en escala hedonica que obtuvieron el menor puntaje por los jueces.

4.11.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO AROMA PARA ELEGIR
EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.30, se muestra el analisis de varianza, segun la tabla C.3-32 (Anexo C.3)
del atributo aroma.
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Tabla 4.30
Analisis de varianza para el atributo aroma

Total 170,40 79

Entre muestras 34,54 3 11,51 7,33 2,76
Entre jueces 41,64 19 2,19 1,39 1,80
Error 94,22 57 1,57

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.30, se observa para los tratamientos o muestras Fcal>Ftab (7,33>2,76)
donde nos indica que si existe evidencia estadistica de variaciéon entre los veinte

jueces lo cual se recurre a realizar la prueba de Duncan, para una p<0,05.

PRUEBA DE DUNCAN DEL ATRIBUTO AROMA PARA
ELEGIR EL METODO DE ELABORACION DE GOMITAS
MASTICABLES

411.1.

En la tabla 4.31, se muestran los resultados del analisis estadistico de la prueba de
duncan de los datos extraidos de la tabla C.3-35 (Anexo C.3).

Tabla 4.31
Prueba de Duncan para elegir el método de elaboracion de gomitas

MG1-MG3 1,50 > 0,792 Si existe diferencia significativa
MG1-MG4 1,50 > 0,834 Si existe diferencia significativa
MG1-MG2 1,55 > 0,861 Si existe diferencia significativa
MG3-MG4 0,00 < 0,792 No existe diferencia significativa
MG3-MG2 0,05<0,834 No existe diferencia significativa
MG4-MG2 0,05 > 0,861 No existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 4.25, se observa que no existe evidencia estadistica para los tratamientos
en la prueba de Duncan, para el atributo aroma, (MG1-MG3); (MG1-MG4); (MG1-
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MG2); en comparacion de las otras muestras que si presentan diferencias
significativas. Por lo tanto se va tomar como muestra ganadora a la muestra MG1 por
el mayor puntaje que recibié de los jueces y como segunda muestra ganadora a la

MG3, en escala heddnica para una p<0,05.

Realizada la prueba de duncan se concluye que la muestra MG1 serd tomada como la
mejor opcion en la eleccién de cantidades de (saborizante sabor frutilla y acido
citrico) en el atributo aroma con el objetivo de elegir el método de elaboracion de

gomitas masticables sabor frutilla.

4.12. DETERMINACION DE LA MUESTRA PATRON DE GOMITAS
MASTICABLES SABOR FRUTILLA

En tal sentido se tomd tres muestras de diferentes industrias obtenidas en el stper
mercado que comprende la muestra MP101 (Frugele), la muestra MP102 (Reyna
obrera) y la muestra MP103 (Mogul) para ser evaluadas por quince jueces no
entrenados que analizaron los atributos de textura, color, sabor y Aroma utilizando un
test de escala hedonica (Anexo B) que determinaran la muestra mas aceptada segun

su criterio personal.

A continuacion se muestra los promedios y los tratamientos estadisticos para cada

atributo medido en la evaluacién sensorial.

4.12.1. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO SABOR EN LA
ELECCION DE LA MUESTRA PATRON DE GOMITAS

En la tabla 4.32, se muestran los resultados obtenidos en la tabla C.4-36 (Anexo C.4)
de la evaluacién sensorial de veinte jueces no entrenados de tres muestras de
diferentes industrias para el atributo sabor, con el objetivo de elegir una muestra

patrén para su posterior comparacion con la muestra representativa de este proyecto.
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Tabla 4.32
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo sabor para elegir la
muestra patron de gomitas masticables

1 9 9 9
2 5 9 1
3 5 8 6
4 6 8 7
5 7 8 4
6 8 8 8
7 8 9 8
8 9 9 9
9 8 5 8
10 5 7 6
11 7 6 6
12 7 2 5
13 6 7 8
14 7 8 7
15 8 8 7
Y [ 700 | 740 | 6,60

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.11, se muestra los resultados promedios obtenidos en la evaluacion

sensorial del atributo sabor extraido de la tabla 4.32.
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Figura4.11
Resultados promedios de atributo sabor para eleccion de la muestra patron de
gomitas masticables
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.11, se observa la muestra de mayor aceptacion es la muestra MP102
por los jueces para el atributo Sabor de 7,40 en escala hedo6nica; como segunda mas
aceptada es la muestra MP101 de 7,00 en comparacion a MP103 de 6,60 en escala

heddnica que obtuvo el menor puntaje por los jueces.

4.12.1.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO SABOR PARA ELEGIR
LA MUESTRA PATRON DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.33, se muestra el analisis de varianza, segun la tabla C.4-37 (Anexo C.4)
del atributo sabor.
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Tabla 4.33
Analisis de varianza para el atributo Sabor

Total 142 44

Entre muestras 4,80 2 2,40 1,06 3,34
Entre jueces 69,33 14 4,95 2,19 2.07
Error 67,87 28 2,26

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.27, se observa para los tratamientos o muestras Fcal<Ftab (1,06<3,34) lo
cual nos indica que no existe evidencia estadistica de variacion entre los quince
jueces para un limite de confianza para una p<0,05.

Por lo que, se acepta la hipotesis planteada dando preferencia como la mejor opcion a
la muestra patron MP102 (la reyna obrera), por quince jueces no entrenados, en la
evaluacion sensorial del atributo sabor para elegir una muestra patrén para su
posterior comparacion con la muestra representativa de este proyecto elaboracion de

gomitas masticables sabor frutilla.

4.13. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO COLOR EN LA
ELECCION DE LA MUESTRA PATRON DE GOMITAS

En la tabla 4.34, se muestran los resultados obtenidos en la tabla C.4-38 (Anexo C.4)
de la evaluacién sensorial de veinte jueces no entrenados de tres muestras de
diferentes industrias para el atributo color, con el objetivo de elegir una muestra

patron para su posterior comparacion con la muestra representativa de este proyecto.
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Tabla 4.34
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo color para elegir la
muestra patron de gomitas masticables

1 8 8 8
2 3 7 5
3 4 8 8
4 5 8 8
5 7 9 8
6 9 4 8
7 6 7 9
8 8 9 9
9 6 6 8
10 7 7 8
11 8 6 8
12 9 5 6
13 6 7 8
14 4 7 5
15 7 8 7
Y 6,46 7,06 7,53

Fuente: Elaboracion propia
En la figura 4.12, se muestra los resultados promedios obtenidos en la evaluacion
sensorial del atributo color extraido de la tabla 4.34.
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Figura 4.12
Resultados promedios de atributo color para seleccionar la muestra patrén de
gomitas masticables
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.12, se observa la muestra de mayor aceptacion es la muestra MP103
por los jueces para el atributo color de 7,53 en escala hedonica; como segunda mas
aceptada es la muestra MP102 de 7,06 en comparacion a MP101 de 6,46 en escala

heddnica que obtuvo el menor puntaje por los jueces.

4.13.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO COLOR PARA ELEGIR
LA MUESTRA PATRON DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.35, se muestra el analisis de varianza, segun la tabla C.4-39 (Anexo C.4)
del atributo Color.
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Tabla 4.35
Andlisis de varianza para el atributo color

Total 104,98 44

Entre muestras 8,58 2 4,29 2,17 3,34
Entre jueces 36,98 14 2,64 1,33 2,07
Error 59,42 28 1,98

Fuente: Elaboracidn propia

En la tabla 4.35, se observa para los tratamientos o muestras Fcal<Ftab (2,17<3,34) lo
cual nos indica que no existe evidencia estadistica de variacion entre los quince

jueces para un limite de confianza para una p<0,05.

Por lo que, se acepta la hipétesis planteada dando preferencia como la mejor opcién a
la muestra patrén MP103 (Mogul), por quince jueces no entrenados, en la evaluacion
sensorial del atributo sabor para elegir una muestra patron para su posterior
comparacion con la muestra representativa de este proyecto elaboracion de gomitas

masticables sabor frutilla.

4.14. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO TEXTURA EN LA
ELECCION DE LA MUESTRA PATRON DE GOMITAS

En la tabla 4.36, se muestran los resultados obtenidos en la tabla C.4-40(Anexo C.4)
de la evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados de tres muestras de
diferentes industrias para el atributo textura, con el objetivo de elegir una muestra

patrén para su posterior comparacion con la muestra representativa de este proyecto.
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Tabla 4.36
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo textura para elegir la
muestra patron de gomitas masticables

1 8 9 9
2 5 9 1
3 2 7 7
4 5 7 7
5 8 9 7
6 6 9 9
7 6 6 7
8 8 8 8
9 2 6 5
10 6 7 6
11 6 6 6
12 6 6 6
13 7 8 8
14 6 7 6
15 8 8 7
Y 5,93 7,46 6,60

Fuente: Elaboracién propia

En la figura 4.13, se muestra los resultados promedios obtenidos en la evaluacion
sensorial del atributo Textura extraido de la tabla 4.36.
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Figura 4.13
Resultados promedios de atributo Textura para seleccionar la muestra patron
de gomitas masticables
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.13, se observa la muestra de mayor aceptacion es la muestra MP102
por los jueces para el atributo Textura de 7,46 en escala heddnica; como segunda mas
aceptada es la muestra MP103 de 6,60 en comparacion a MP101 de 5,93 en escala

heddnica que obtuvieron el menor puntaje por los jueces.

4.13.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO TEXTURA PARA
ELEGIR LA MUESTRA PATRON DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.37, se muestra el analisis de varianza, segun la tabla C.4-41 (Anexo C.4)

del atributo Color.
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Tabla 4.37
Andlisis de varianza para el atributo textura

Total 140 44

Entre muestras 17 2 8,5 9,14 3,34
Entre jueces 68 14 4,85 5,21 2,07
Error 55 28 0,93

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.30, se observa para los tratamientos o muestras Fcal>Ftab (9,14>2,3,34)
donde nos indica que si existe evidencia estadistica de variacion entre los veinte

jueces lo cual se recurre a realizar la prueba de Duncan, para una p<0,05.

4.14.1. PRUEBA DE DUNCAN DEL ATRIBUTO TEXTURA PARA
ELEGIR LA MUESTRA PATRON DE GOMITAS MASTICABLES

En la tabla 4.38, se muestran los resultados del analisis estadistico de la prueba de
Duncan de los datos extraidos de la tabla C4-44 (Anexo C.4)

Tabla 4.38
Prueba de Duncan para elegir la muestra patron de gomitas

MP102-MP103 0,86 >0,695 Si existe diferencia significativa
MP102-MP101 1,53 > 0,730 Si existe diferencia significativa
MP103-MP101 1,67< 0,695 No existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.31, se observa que si existe evidencia estadistica para los tratamientos en
la prueba de Duncan, para el atributo Textura, (MP102-MP103) y (MP102-MP101)
en comparacion de las otras muestras que no presentan diferencias significativas. Por
lo tanto se va tomar como muestra ganadora a la muestra MP102 por el mayor
puntaje que recibio de los jueces y como segunda muestra ganadora a la MP103, en

escala hedonica.
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Realizada la prueba de Duncan se concluye que la muestra MP102 (reyna obrera) sera
tomada como la mejor opcién en la eleccion de la muestra patron en el atributo
textura, para su posterior comparacion con la muestra representativa de este proyecto

elaboracion de gomitas masticables sabor frutilla.

4.15. EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO AROMA EN LA
ELECCION DE LA MUESTRA PATRON DE GOMITAS

En la tabla 4.39, se muestran los resultados obtenidos en la tabla C.4-45(Anexo C.4)
de la evaluacion sensorial de veinte jueces no entrenados de tres muestras de
diferentes industrias para el atributo aroma, con el objetivo de elegir una muestra

patrén para su posterior comparacion con la muestra representativa de este proyecto.
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Tabla 4.39
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Aroma para elegir la
muestra patron de gomitas masticables

1 8 8 8
2 3 6 7
3 2 7 8
4 7 8 9
5 9 8 3
6 6 9 9
7 8 8 8
8 8 9 9
9 9 7 6
10 7 8 7
11 6 8 7
12 8 4 8
13 6 8 7
14 5 8 8
15 8 6 7
Y [ 666 [ 746 [ 7,40

Fuente: Elaboracion propia
En la figura 4.14, se muestra los resultados promedios obtenidos en la evaluacion

sensorial del atributo Aroma extraido de la tabla 4.39.
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Figura 4.14
Resultados promedios de atributo aroma para seleccionar la muestra patron
de gomitas masticables

LY = M q40

: i
l

7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00

= MP101
= MP102
MP103

Escala hedodnica

000 ©

L

MP101 MP102 MP103

Muestras

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 4.14, se observa la muestra de mayor aceptacion es la muestra MP102
por los jueces para el atributo Textura de 7,46 en escala hedonica; como segunda mas
aceptada es la muestra MP103 de 7,40 en comparacion a MP101 de 6,66 en escala

hedonica que obtuvo el menor puntaje por los jueces.

4.15.1. PRUEBA ESTADISTICA DEL ATRIBUTO AROMA PARA ELEGIR
LA MUESTRA PATRON DE GOMITASNMASTICABLES

En la tabla 4.40, se muestra el analisis de varianza, segun la tabla C.4-46 (Anexo C.4)

del atributo Aroma
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Tabla 4.40
Analisis de varianza para el atributo Aroma

Total 120,58 44

Entre muestras 591 2 2,96 1,10 3,34
Entre jueces 33,91 14 2,42 0,98 2,07
Error 80,76 28 2,69

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.40, se observa para los tratamientos o muestras Fcal<Ftab (1,10<3,34) lo
cual nos indica que no existe evidencia estadistica de variacion entre los quince

jueces para un limite de confianza para una p<0,05.

Por lo que, se acepta la hipotesis planteada dando preferencia como la mejor opcion a
la muestra patron MP101 (frujele), por quince jueces no entrenados, en la evaluacion
sensorial del atributo aroma para elegir una muestra patrén para su posterior
comparacién con la muestra representativa de este proyecto elaboracién de gomitas

masticables sabor frutilla.

4.16. ANALISIS DE COMPARACION DE LA MUESTRA PATRON CON LA
MUESTRA REALIZADAS EN EL SIGUIENTE PROYECTO

Tomando en cuenta a la poca similitud que existe, debido a los diferentes insumos
que fueron utilizados entre la muestra patron y las muestras realizadas en siguiente
proyecto, se realizé un test de comparacion tomando en cuenta solo el atributo textura

de la muestra patron ganadora MP102 (Reyna obrera).

En tal sentido se tom6 dos muestras finales MF1 y MF2 de mejor puntaje realizados
a lo largo de este proyecto, para ser evaluadas por veinte jueces no entrenados que
analizaron el atributo de textura, utilizando un test de T de student (Anexo B.5) que
nos determina la muestra final mas aceptada y representativa segun el criterio
personal de los jueces.
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A continuacion se muestra los resultados de comparacion en la evaluacion sensorial

en el atributo textura.

4.16.1. PRUEBA DE COMPARACION DEL ATRIBUTO TEXTURA PARA
ELEGIR LA MUESTRA FINAL

En la tabla 4.41, se muestran los resultados obtenidos en la tabla C.5-47(Anexo C.5)
de la evaluacion sensorial del atributo textura de veinte jueces no entrenados, de dos
muestras representativas de este proyecto con la muestra patrén MP102 (Reyna
obrera) con el objetivo de elegir la muestra final de este proyecto “gomitas

masticables sabor frutilla”.
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Tabla 4.41
Resultados de comparacion del atributo textura para determinar la muestra
final de gomitas masticables

1 Si No
2 Si No
3 Si No
4 Si No
5 Si No
6 Si No
7 Si No
8 Si No
9 Si No
10 Si No
11 Si No
12 Si No
13 Si No
14 Si No
15 Si No
16 Si No
17 Si No
18 Si No
19 Si No
20 Si No

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.41, se tiene la comparacion de dos muestras elaboradas donde la muestra
final M1 tubo la mejor aceptacion por los jueces lo cual nos indica que la muestra M1

tiene una similitud con la muestra patrén en lo que concierne en el atributo textura.

Por los siguiente se concluye que la muestra final M1 es la preferida por los jueces lo
cual nos indica que es la muestra final y representativa de este proyecto elaboracion

de gomitas masticables sabor frutilla.
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4.17. ANALISIS ESTADISTICO DEL DISENO EXPERIMENTAL EN EL
PROCESO DE DOSIFICACION DE GOMITAS MASTICABLES

El andlisis estadistico del disefio experimental, se realizO para determinar las
variables de dosificacion de la materia prima e insumos en el proceso de elaboracion
de gomitas masticables, midiendo como la variable respuesta la humedad del
producto cuyo disefio corresponde a 22 en funcion a tres replicas cuya variable
respuesta es el contenido de humedad de las gomitas masticables.

4.17.1. DISENO EXPERIMENTAL EN EL PROCESO DE DOSIFICACION
DE GOMITAS MASTICABLES SABOR FRUTILLA

En la tabla 4.42, se muestra la matriz de resultados de las variables del proceso de
dosificacion de la materia prima e insumos, en la elaboracion de gomitas masticables,
en funcion a la variable respuesta del contenido de humedad. Cuya resolucién se
detallan en la tabla D.1-2 (Anexo D.1)

Tabla 4.42
Disefio experimental en el proceso de dosificacion de gomitas masticables

1 200 20 9,37 8,15 12,64 30,16
200 40 15,21 15,32 13,83 44,36

b 250 20 10,15 10,79 12,87 33,87
ab 250 40 9,23 9,17 11,93 30,33
Total 43,96 43,43 51,27 138,66

Fuente: Elaboracion propia

4.17.1.1. ANALISIS DE VARIANZA EN EL PROCESO DE DOSIFICACION
DE GOMITAS MASTICABLES SABOR FRUTILLA

En la tabla 4.43, se muestran los resultados del analisis de varianza del disefio

experimental de 22, cuya resolucion se detallan en la tabla D.1-3 (Anexo D.1).
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Tabla 4.43
Andlisis de varianza en el proceso de dosificacion de gomitas masticables

Total 65,78 11

Factor A 9,47 1 9,47 3,57 5,32
Factor B 8,88 1 8,88 3,35 5,32
Interaccién AB 26,23 1 26,23 9,89 5,32
Error 21,20 8 2,65

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 4.26, se puede observar Fca < Fran (3.35<5.32), para el factor A (cantidad
de azlcar) lo cual se acepta la hipdtesis y no existe evidencia estadistica de variacion
de este factor en la etapa de dosificacion, en la elaboraciéon de gomitas masticables,

para p<0.05.

También podemos observar en la tabla 4.26, Fca < Fuan (3,57<5,32), para el factor B
(cantidad de gelatina neutra) lo cual se acepta la hipotesis y no existe evidencia
estadistica de variacion de este factor en la etapa de dosificacion, en la elaboracion de

gomitas masticables, para p<0,05.

Para el caso de la interaccion de los factores AB, Fca >Frb (9,89<5,32), (cantidad de
azlcar y cantidad de gelatina neutra) lo cual observamos que si existe evidencia
estadistica y nos indica que se rechaza la hipétesis tomando en cuenta que no influye

mucho en el proceso de dosificacion de gomitas masticables, para p<0,05.

Por lo cual se concluye que se acepta la hipotesis del disefio experimental en el

proceso de dosificacion de gomitas masticables sabor frutilla.

4.18. BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA EN LOS PROCESO DE
ELABORACION DE GOMITAS MASTICABLES

El célculo de balance de materia y energia se realizd en las siguientes etapas del

proceso que son:
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Balance de materia en la etapa de calentamiento
Balance de materia en la etapa de caramelizacion
Balance de materia en la etapa dosificacion
Balance de materia en la etapa de moldeado
Balance de materia en la etapa de desmoldado

Balance de energia en el proceso de calentamiento

SR N N N N N

Balance de energia en el proceso de dosificacion

En la figura 4.15, se muestra el diagrama general de balance de materia en el proceso

de elaboracion de gomitas masticables.
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Figura 4.15

Balance de materia de proceso de elaboracion de gomitas masticables

\|, Ricn

R2Au . Rav
—_— Calentamiento S
| l,R
5Az
R—GNQ 78006 Rspv
Ros Caramelizacion S
l Roaca
RaGd Rii1co
R > Dosificacion < R
10AC 5 12SA
l R13cL
Moldeado Ruspa 5
\l, R1sG6m
Desmoldado RisPva 5
Fuente: Elaboracion propia ‘1’ R17pPF

Donde
RicN
Raau
Rav
Racp
Rsaz
Reag
R7cs
Repv

Roca

peso de gelatina neutra ()

peso de agua (Q)

peso de vapor de agua (Q)

peso de gelatina diluida (g)

peso de azlcar ()

peso de agua (g)

peso de glucosa liquida (g)

peso de perdida de vapor de agua (g)
peso de caramelo (g)
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RioAc = peso de &cido citrico (g)

Ri1co = peso de colorante (g)

Ri2sa = peso de saborizante (g)

RiscL = peso de caramelo liquido (g)

Ruispal = perdida de gomita liquido (g)

Risem = peso de gomitas masticables (g)
Rispva = peso de perdida de vapor de agua (g)
Ri7pr = peso de producto final (g)

4.18.1. BALANCE DE MATERIA EN LA ETAPA DE CALENTAMIENTO
DE GOMITAS MASTICABLES

En la figura 4.16, se detalla el diagrama de bloques para el balance de materia del
proceso de calentamiento

Figura 4.16
Balance de materia en la etapa de calentamiento
RiGN
RaA i Rav
U Calentamiento >
Datos l RacD

Rien =200 g

R2au =625 g

Rav =7

R4eD =775¢

Balance de materia global en la etapa de calentamiento
RieN + R2au — R3v = R4cp ecuacion (4.1)

Despejando  Rav de la ecuacion 4.1, se obtiene:
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Rsv = RioN + R2Au- RacD ecuacion (4.2)
Remplazando los datos en la ecuacién 4.2:
Rsv=200g + 6259 775¢
Rsv =509 pérdida de vapor de agua en dilucion de la gelatina

4.18.2. BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE CARAMELIZACION
DE GOMITAS MASTICABLES

En la figura 4.17, se detalla el diagrama de bloques para el balance de materia del

proceso de caramelizarian

Figura 4.17
Balance de materia en la etapa de calentamiento

J/ RsAz
ReAg

_— I .,
R7Gs Caramelizacion RspvE
—_—
lRQCA

Donde
Rsaz = 10009
R6Ag = 625¢
R7Gs = 625¢
R9CA = 1605¢
Rspvy = ?

Balance de materia global en la etapa de calentamiento

R9CA = R5Az + R6Ag + R7Gs - R8PV ecuacion (4.3)
Despejando Rspv de la ecuacion 4.3, se obtiene:

Repv = RsAz + Reag + R7Gs - Raca ecuacion (4.4)
Remplazando datos en la ecuacion 4.4 se obtiene:

Repv = 1000g + 625 g + 6259 — 16059
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Rspv = 645¢g pérdida de vapor de agua en la caramelizacion
4.18.3. BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE DOSIFICACION DE
GOMITAS MASTICABLES

En la figura 4.18, se detalla el diagrama de bloques para el balance de materia en el
proceso de dosificacion

Figura 4.18
Balance de materia en la etapa de dosificacion

Roca
Racd R11co
Dosificacion
R1o0AC R12sa
l R13cL
Donde
RaGd = 7759
RacA = 1605¢g
R10AC = 25¢
R11Co = 5¢
R12sa = 3¢
Ri3cL = ?

Balance de materia global en la etapa de dosificacion

R13CL = R9CA + R4Gd + R11Co + R12Sa + R10AC ecuacion (4.5)

Remplazando datos en la ecuacion 4.5 se obtiene:

R13CL = 16059 + 775¢g + 5g + 3g + 25 g = 24139 de caramelo o gomita liquida
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4.18.4. BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE MOLDEADO DE
GOMITAS MASTICABLES

En la figura 4.19, se detalla el diagrama de bloques para el balance de materia en el

proceso de moldeado

Figura 4.19
Balance de materia en la etapa de moldeado

R13cL
Ru14pai
Moldeado S
R1s5G6Mm

Donde

RaiscL
Ru4pai /
Risem =2220¢

Balance de materia global en la etapa de moldeado

2413g
?

R13cL = Rispal + R15GS ecuacion (4.6)

Despejando Rispci de la ecuacion 4.6 tenemos:
Ri4rcl = R13CL - R15GS ecuacion (4.7)
Remplazando datos en la ecuacion 4.7 se obtiene:

Ruspci = (24139) — (2220g) = 1939 de pérdida de gomita liquida

90



4.18.5. BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE DESMOLDADO DE
GOMITAS MASTICABLES

En la figura 4.20, se detalla el diagrama de bloques para el balance de materia en el
proceso de desmoldado.

Figura 4.20
Balance de materia en la etapa de desmoldado

R1sGm
Desmoldado R16PVa
—>
R17pF
Donde
Risecm = 22209
Riepva = ?
Rizpr = 2085¢g

Balance de materia global en la etapa de desmoldado

Risem = Ri6pva+ Ri7pr ecuacion (4.8)
Despejando Riepvade la ecuacion 4.8, obtenemos:

Risepva = Risem - Ri7pr ecuacion (4.9)

Remplazando datos en la ecuacion 4.9, se obtiene:

Riepva = (22209) — ( 2085¢g ) = 1359 pérdida de vapor de agua en las gomitas

Realizado el balance de materia nos da como resultado un rendimiento del 87% del

producto final y una pérdida del 13% en los diferentes procesos de gomitas
masticables.
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4.19. BALANCE DE ENERGIA EN EL PROCESO DE CALENTAMIENTO
DE GOMITAS MASTICABLES

En la figura 4.21, se muestra el esquema de un proceso térmico de un bafio maria en
la etapa de calentamiento o dilucion de la gelatina neutra en agua.
Figura 4.21

Esquema de proceso térmico de bafio maria recipiente 1 en la etapa de
calentamiento

aluminio A
T, del recipiente A ———>)

Masa recipiente de \/
—

Masa del agua B

Tr del recipiente A To del agua B
Cp del recipiente A Tr del agua B
Cp del Agua B

Q =calor

El balance de energia segun (Lomas, 2002), para el proceso de calentamiento viene

dada por las siguientes expresiones que son:

Qy=-Qc ecuacion (4.10)
Qg = M*Cp*(Ts— To) ecuacion (4.11)
Qc=-M*Cp*(Ts—To) + My*A ecuacion (4.12)

En el proceso que intervienen en el calentamiento, se obtiene la expresion:

Ma1*Cpa*(Toa — Tfa) + Mya*AA = - MR*Cpr*(TOR1— TR1) ecuacion (4.13)

Donde
Mag = 4,445 kg (masa del agua)
Cpr2o = 4,18 Kj/kg°K (calor especifico del agua) (Lewis, 1993)
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Toa =  291°K (Temperatura inicial del agua)

Tfa = 364 °K (Temperatura final del agua)

Mva = 1,215 kg (masa de vapor de agua)

AA =  257K]j/kg°K (Entalpia de vaporizacion del agua) (Lomas, 2002)
MRr = 1,285 kg (Masa del recipiente de aluminio)

Cpr = 0,89 Kj/kg°K (Calor especifico del aluminio)

TOR1 = 294 °K (Temperatura inicial del recipiente)

Tfr1 343°K (temperatura final del recipiente)

Remplazando valores en la ecuacion 4.12, calor ganado se obtiene:

Qgbm= 4,445 kg*4,18 Kj/kg°K*(291 - 364) °K + 1,215 kg*2257Kj/kg°K
Qgbm= 1385,91 K| (cantidad de calor ganado)

Remplazando valores en la ecuacion 4.12, calor cedido se obtiene:

Qwm = -1,285 Kg*0,89 Kj/Kg°K*(294-343) °K

Qcbm= 56,03 Kj (cantidad de calor cedido)

Qtotal = 1385,91 + 56,03Kj = 1441,93K]

Qtotal = 344,63 Kcal (calor necesario para el bafio maria)

Figura 4.22
Esquema de proceso térmico de bafio maria recipiente 2 en la etapa de
calentamiento

N

Masa recipiente de Vaca inicial de |
aluminio C T asa inicial de la
. | mezcla D
T, del recipiente C ”
Tr del recipiente C > < To de la mezcla D
Cp del recipiente C < Tr de la mezcla D

———Cpde lagelatina D

Segun la ecuacion 4.14, citada por (Lewis, 1993), se determina el calor especifico del
producto (gelatina neutra) Cp en funcion de sus fracciones de masa de agua y la

cantidad de solidos solubles:
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C =Ma*Ca+ Ms* Cs ecuacion (4.14)
Cpgn = Ma1*Ca1 + Ms1 * Cst1 ecuacion (4.15)

Donde

Ma1 = 0,115 (fraccion en masa del agua que contiene el producto)

Ca1 = 4,18 Kj/kg°K (calor especifico del agua) (Lewis, 1993)

Ms1 = 0,885 (fraccion en masa de los solidos que contiene el producto)
Cs1 = 1,46 Kj/kg°K (calor especifico de los solidos)

Remplazando datos en la ecuacion 4.14, se obtiene:

Cpgn = 0,115 *4,18 Kj/kg°K + 0,885 * 1,46 Kj/Kg°K
Cpgn = 2,77 Kj/kg°K calor especifico de la gelatina neutra.
De la ecuacion 4,11 y 4,12 citada por (Lomas, 2002) se obtiene que:

MG*Cng*(%—ToG)+|V|HZO*CpHZO*(%To)H20+Mszo*KH20+MAL*CpAL*(T}ZTo)AL:

-MAv*CpAv*(}/—To)AwMVAV*XAV ecuacion (4.16)
Donde
Ma = 0,200 kg (masa de gelatina neutra)
Cpo = 2,77 Kj/kg°K (calor especifico de la gelatina neutra)
Toc =  335°K (temperatura inicial de la mezcla de gelatina y agua)
MH2o = 0,625 kg (masa de agua para diluir la gelatina N.)

CpH2o = 4,18 Kj/kg°K (calor especifico del agua) (Lewis, 1993)

ToH2o = 335 °K (temperatura inicial de la mezcla de agua y gelatina)

Moo = 0.05 kg (masa de vapor de agua)

AH20 =  2257Kj/kg°K (Entalpia de vaporizacion del agua) (Lomas, 2002)

MaL = 0,270 kg (masa del recipiente de aluminio)

Cpa. = 0,89 Kj/kg°K (Calor especifico del recipiente de aluminio)
(Lewis, 1993).

ToaL = 314°K (temperatura inicial del recipiente de aluminio)
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Mav = 4.445 kg (masa del agua del bafio maria)

Cpav = 4,18 Kj/kg°K (calor especifico del agua)
Toav = 343 °K (temperatura inicial del agua de bafio maria)
Mvav = 1,215 kg (masa de vapor de agua de bafio maria)

Remplazando valores en la ecuacion 4.13, se obtiene:

Qu1 = 0,200 kg * 2,77 Kj/kg®K * 335°K = 185,59Kj
Qo2 = 0,625 kg * 4,18 Kij/kg°K * 335 °K + 0.05 kg*2257Kj/kg°K = 988,04 Kj
Qg3 = 0,270 kg*0,89 Kj/kg°K*314°K= 75,45 K]
Qca =-(4.445 kg*4,18 Kj/kg°K*343 °K) + (1,215 kg*2257Kj/kg°K) = 3630,71 K]
ZQem = Qu1 + Qg2 + Qga+Qcs ecuacion (4.17)
>Quotaiem = 185,59Kj +998,03 Kj + 75,45 + 3630,71 K]
>Qtotaizm = 889,78 K|
YQtotaiem = 1168 keal
Y Qtotal del calentameinto = 344,63 + 1168,00= 1502,63Kcal

En resumen se requiere 1502,63 Kcal para el proceso (de bafio maria) y calor

necesario para diluir la gelatina neutra en agua.

4.20. BALANCE DE ENERGIA EN EL PROCESO DE CARAMELIZACION
DE GOMITAS MASTICABLES

En la figura 4.23, se muestra el esquema de un proceso térmico de caramelizacion.

Figura 4.23
Esquema de proceso de caramelizacion

Masa recipiente de /—\
aluminio > \/

o Temperatura final
Temperatura inicial

- del caramelo
del recipiente 4 o
: <« Temperatura inicial
Temperatura final del caramelo

del recipiente \j— Masa de la mezcla
del caramelo
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De la ecuacion 4,14. citada por (Lewis, 1993), se determina el calor especifico del
producto (azlcar) Cpaz en funcion de sus fracciones de masa de agua y la cantidad de
solidos solubles:

Cpaz = Ma2*Caz2 + Ms2* Cs2 ecuacion (4.18)
Donde
Ma2 = 0,002 (fraccion en masa del agua que contiene el producto)
Ca2 = 4,18 Kj/Kg°K (calor especifico del agua) (Lewis, 1993)
Ms2 = 0,998(fraccién en masa de los sélidos que contiene el producto)
Cs2 = 1,46 Kj/Kg°K (calor especifico de los s6lidos)

Cpaz = 0,002 *4,18Kj/kg°K + 0,998*1,46 Kj/Kg°K
Cpaz = 1,47 Kj/kg®°K (calor especifico del azucar)
De la ecuacion 4,14. Citada por (Lewis, 1993), se determina el calor especifico del

producto (glucosa liquida) Cp en funcion de sus fracciones de masa de agua y la

cantidad de solidos solubles:

Cpgl = Ma3*Cas + Ms3* Css ecuacion (4.19)
Donde
Mas = 0,077 (fraccion en masa del agua que contiene el producto)
Cas = 4,18 Kj/kg°K (calor especifico del agua) (Lewis, 1993)
Ms3z = 0,923 (fraccion en masa de los solidos que contiene el producto)
Css3 = 1,46 Kj/kg°K (calor especifico de los solidos)

Cpgl = 0,077 *4,18Kj/kg°K + 0,923 *1,46 Kj/kg°K
Cpg = 1,66 Kj/kg®°K (calor especifico de la glucosa liquida)
El balance de energia segun (Lomas, 2002), en el proceso de caramelizacion viene

dado por las expresiones citadas anteriormente por las: ecuaciones 4.10; 4.11y 4.12.

Maz*Cpaz*ATaz + MaeI*Cpci*ATcl + MRAL*CpPRAL*ATRAL = - MvaeI*Cpaei*ATvel +

Mtz201 * CpH20 * ATH20 + MvH20*AvH20 ecuacion (4.20)
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Donde

Maz
Cpaz
Toaz
Ttaz
Moai
Cpal
Toal
Tral
Mval
MH201
CpH20
To

Tt
MvH20

AVH20

MRAL
CpraL
TorAL

TirRAL

1,00 kg (masa de azUcar)
1,47 Kj/kg°K (calor especifico del azlcar)
291 °K (temperatura inicial del azucar)
400 °K (temperatura final del azucar)
0,625kg (masa de glucosa liquida)
1,66 Kj/kg°K (calor especifico del glucosa liquida)
290 °K (temperatura inicial de glucosa liquida)
400 °K (temperatura final del glucosa liquida)
0,02 kg (masa de vapor de la glucosa)
0,625 kg (masa del agua)
4,18 Kj/kg°K (calor especifico del agua) (Lewis, 1993)
343°K (temperatura inicial del agua)
400 °K (temperatura final del agua)
0,645 kg (masa de vapor de agua)
2257Kj/kg°K (Entalpia de vaporizacion del agua)
(Lomas, 2002)
0,410 kg (masa de recipiente de aluminio)
0,89 Kj/kg°K (Calor especifico del recipiente de aluminio)
291 °K (temperatura inicial del recipiente)

378 °K (temperatura final del recipiente)

Remplazando valores en la ecuacién 4.20, tenemos que:

Qgea = (1,00 kg*1,47 Kj/kg°K*109°K) + (0,625Kj*1,66Kj*110°K) + (0,410

kg*0,89 Kij/kg°K*51°K)

Qgca = 293 K] calor ganado.

Remplazando valores en la ecuacion 4.20, tenemos que:
Qct =-(0,02 kg * 1,66Kj*110°K) + (0,625 kg*4,18 Kj/kg°K*57°K) +

(0,625kg *2257Kj/kg°K).
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Qct = 1563,19K calor cedido.
Remplazando valores en la ecuacién 4.21, tenemos que:
ZQtotal= Qgea + QcT ecuacion (4.21)
S Quotal = 293Kj +1563,19K] = 1856,52 Kj
2Qtotal = 443,72 Kcal calor total que se requiere en la etapa de
caramelizacion.
Es la cantidad necesaria de calor que requiere para elaborar 1,605 kg de caramelo en

la etapa de caramelizacion.

98



5.1. CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados que se obtuvieron en el presente trabajo de investigacion

se puede concluir los siguientes resultados:

X/
L X4

Realizada la evaluacion sensorial para determinar la muestra prototipo, se
observé que la muestra MP2 tiene mayor aceptacion por los jueces en los
atributos de textura de 7,05: color de 7,20 y sabor de 7,45 vy para el atributo
olor la muestra MP1 de 7,45 es la méas aceptada. Por lo que se concluye que
la muestra prototipo MP2 es la mejor opcién en la eleccion del método de

elaboracion de gomitas masticables.

Realizada la evaluacion sensorial para determinar las cantidades correctas de
materia prima e insumos se observo que la muestra M4 tuvo mayor aceptacion
por los jueces en los atributos de textura de 7,30; sabor de 7,40; y color de
7,50. En el atributo aroma la muestra M1 de 7,25; fue la de mejor puntuacion.
Lo que se llega a concluir que la muestra M4 es la mejor opcidn en la eleccion

del método de elaboracion de gomitas masticables.

En la determinacion de cantidad de saborizante y acido citrico mediante en
una evaluacion sensorial de jueces no entrenados la muestra MG1 para el
atributo sabor de 7,60 y aroma de 7,85 fue la de mejor calificacion, por lo que
se concluye que la muestra MG1 es la mejor opcion en el método de

elaboracion de gomitas masticables.

Realizada la evaluacion sensorial para determinar la muestra patron por los
jueces no entrenados la muestra MP102 (Reyna obrera) obtuvo la mejor
calificacion en los atributos de sabor de 7,40; color de 7,06; textura de 7,46; y
aroma de 7,46. Lo que se concluye que la muestra MP102 es la mejor opcion
para realizar una prueba de comparacién con la muestra referente de este

proyecto elaboracidn de gomitas masticables.
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% En la comparacion realizada por los jueces no entrenados entre la muestra
patrén de mayor puntaje y las muestras referentes de este proyecto se sostuvo
que la muestra MF1 es la mas acepta en el atributo textura, por lo que se
concluye que la muestra MF1 es la muestra final de este proyecto elaboracion

de gomitas masticables sabor frutilla.

+« En la determinacién de las propiedades fisicoquimicos del producto final los
resultados de laboratorio son: cenizas 0,14; materia grasa 0,36; humedad
17,81; hidratos de carbono 73,50; proteina total 8,19; valor energético 330,00
Kcal/100g, de igual manera los resultados microbiolédgicos son: coliformes
totales <10 UFC/g; bacterias aerobias mesofilas < 10 UFC/g; mohos y
levaduras 1,0x10'UFC/g.

¢ Realizado el disefio experimental en el proceso de dosificacion se tiene que el
factor A Fcal<Ftab (3,57<5,32) y para el factor B donde Fcal<Ftab
(3,35<5,32); lo cual nos indica que no ay evidencia estadistica y se acepta la

hip6tesis planteada para una p<0,05.
5.2. RECOMENDACIONES

En la elaboracion de gomitas masticables es muy importante la consistencia o textura,
es recomendable elaborar unas gomitas con consistencia semi duro, debido a las
temperaturas del ambiente ya que a temperaturas mayor a los 30°C el producto con
consistencia semi blando empieza a deformarse volviendo a un estado liquido, de tal

manera es recomendable elaborar este producto con una textura semi dura.

Se recomienda utilizar moldes ya con forma y tamafio definido para evitar
principalmente perdidas en el proceso de cortado, de igual manera facilitar el

envasado para su posterior conservacion.

El proceso que se utiliza para la elaboracion de gomas no es de gran complejidad,
tomando en cuenta que si estuviese a nuestro alcance maquinaria sofisticada la

elaboracion de las gomas seria de facil produccion industrial.
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