
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ANEXO A: FICHA TECNICA DE LA MATERIA PRIMA 



 

 

 

ANEXO B: ENCUESTA PARA LA DETERMINACIÓN DE TAMAÑO Y 

SABOR DE LA BEIDA  

ENCUESTA DE PREFERENCIAS – BEBIDA NATURAL A BASE DE MACA 

Esta encuesta tiene como objetivo recopilar información para el desarrollo de una bebida 

natural a base de maca. Las respuestas son anónimas y serán utilizadas únicamente con fines 

académicos. Su opinión permitirá orientar el desarrollo del producto y definir las mejores 

opciones para pruebas preliminares. 

1. Género / Sexo: 

☐ Femenino 

☐ Masculino 

☐ Prefiero no responder 

2. Rango de edad: 

☐ 18–25 

☐ 26–34 

☐ 35–44 

☐ 45–54 

☐ 55–64 

☐ 65 o más 

3. Formato preferido de presentación: 

☐ 250 mL 

☐ 350 mL 

☐ 500 mL 

☐ 1 L 

4. Sabor preferido: 

☐ Piña 

☐ Frutos rojos 

☐ Maracuyá 

☐ Otro (especificar): ______________________ 

 



 

 

 

ANEXO C: RESULTADOS DE LA ENCUESTA DEL ANEXO B 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

N° Genero Edad Formato Sabor 

1 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos 

2 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos 

3 Masculino 26-34 350 mL Frutos rojos 

4 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos 

5 Masculino 26-34 250 mL Frutos rojos 

6 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos 

7 Femenino 26-34 250 mL Frutos rojos 

8 Masculino 18-25 250 mL Frutos rojos 

9 Femenino 35-44 250 mL Frutos rojos 

10 Masculino 26-34 1L Frutos rojos 

11 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos 

12 Femenino 26-34 250 mL Frutos rojos 

13 Masculino 35-44 250 mL Frutos rojos 

14 Femenino 18-25 350 mL Frutos rojos 

15 Masculino 26-34 250 mL Frutos rojos 

16 Femenino 45-54 350 mL Maracuyá 

17 Masculino 35-44 500 mL Piña 

18 Femenino 26-34 250 mL Frutos rojos 

19 Masculino 18-25 350 mL Maracuyá 

20 Femenino 35-44 250 mL Frutos rojos 

21 Masculino 45-54 500 mL Piña 

22 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos 

23 Masculino 26-34 250 mL Frutos rojos 

24 Femenino 26-34 350 mL Maracuyá 

25 Masculino 35-44 250 mL Frutos rojos 

26 Femenino 65 o más 250 mL Tamarindo 

27 Masculino 55-64 500 mL Uva 

28 Femenino 65 o más 350 mL Tamarindo 

29 Masculino 65 o más 250 mL Uva 

30 Femenino 55-64 350 mL Frutos rojos 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SABOR RESULTADO % 

Frutos rojos 22 73,33 

Maracuyá 3 10 

Pina  2 6,67 

Otros 3 10 

 

GENERO RESULTADO % 

FEMENINO 18 60 

MASCULINO 12 40 

RANGO 

EDAD 
RESULTADO % 

18 - 25 10 33,33 

26- 34 9 30 

35- 44 5 16,67 

45 - 54 2 6,67 

55 - 64 2 6,67 

65 o más 2 6,67 

CANTIDAD RESULTADO % 

250 ml 19 63,33 

350 ml 7 23,33 

500 ml 3 10 

1L 1 3,33 
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ANEXO D: FICHA TECNICA DEL AGUA PURIFICADA UTILIZADA 

 

 

 



 

 

 

ANEXO E: FICHA TECNICA DE LA PULPA DE FRUTOS ROJOS 

UTILIZADA 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ANEXO E: FICHA TECNICA DEL AZUCAR UTILIZADA 

 

 



 

 

 

ANEXO F: ENCUESTA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DEL 

PRODUCTO 

EVALUACIÓN SENSORIAL – BEBIDA ENERGÉTICA EN BASE A MACA 

Fecha: ___ / ___ / 20___ 

Edad: ______     Sexo: ☐ F ☐ M 

¿Consume bebidas energéticas naturales regularmente? ☐ Sí ☐ No 

INSTRUCCIONES 

Deguste cada muestra en el orden indicado. 

Mantenga la muestra en su boca al menos 3 segundos antes de evaluarla. 

Enjuague su boca con agua entre cada muestra. 

Califique cada atributo según su percepción utilizando la escala proporcionada. 

ESCALA DE EVALUACIÓN 

Puntaje Descripción 

1–2 Muy desagradable 

3–4 Desagradable 

5–6 Regular 

7–8 Agradable 

9–10 Muy agradable 

EVALUACIÓN SENSORIAL 

Factor Muestra A Muestra B Muestra C Muestra D 

Color    ____  ____  ____  ____ 

Aroma    ____  ____  ____  ____ 

Sabor      ____  ____  ____  ____ 

Textura   ____  ____  ____  ____ 

Dulzor     ____ ____  ____  ____ 

Aceptación 

 Global    ____ ____  ____  ____ 

 

COMENTARIOS DEL EVALUADOR (Opcional): 



 

 

 

ANEXO G: RESULTADOS EXTENDIDOS DE LA EVALUACION 

SENSORIAL 

Replica 1 

N° 

Encues

tado 

COLOR DULZOR AROMA TEXTURA SABOR 

A B C D A B C D A B C D A B C D A B C D 

1 7 7 8 9 6 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 7 8 7 9 

2 6 7 8 9 6 6 8 9 6 6 8 9 6 6 7 8 6 7 8 9 

3 7 8 7 9 7 7 8 9 7 7 7 9 7 7 8 9 7 6 8 10 

4 6 7 8 8 6 6 9 8 6 6 8 9 6 6 8 8 6 7 7 9 

5 7 6 8 9 7 7 9 9 7 6 9 9 7 7 9 9 7 6 7 10 

6 6 7 8 8 6 7 8 9 6 7 8 8 6 7 8 8 6 7 8 9 

7 7 8 9 9 7 8 9 9 7 8 9 9 7 8 8 9 7 8 7 10 

8 6 7 7 10 6 7 8 9 6 7 8 9 6 7 8 9 7 6 8 9 

9 7 8 8 9 6 6 8 8 7 8 8 9 6 6 7 8 6 7 7 10 

10 6 7 8 8 7 8 8 9 6 7 9 8 7 7 8 9 6 7 8 9 

11 7 8 7 9 6 7 8 8 7 8 7 9 6 7 7 8 7 8 7 10 

12 6 7 8 8 7 7 9 9 6 7 8 8 7 8 8 9 6 7 8 9 

13 7 6 7 9 6 7 8 9 6 7 7 9 6 7 8 9 7 8 9 10 

14 6 6 7 8 7 7 8 8 7 6 7 8 7 8 8 8 7 7 8 8 

15 7 7 8 8 6 7 7 8 6 7 7 9 6 7 7 8 6 7 8 9 

16 7 6 8 10 6 7 8 9 6 7 8 9 7 7 8 9 6 7 8 9 

17 6 7 7 9 7 8 9 9 6 6 7 8 7 7 9 9 8 6 7 8 

18 7 8 8 9 6 7 7 8 7 7 7 9 6 7 7 8 7 7 8 10 

19 6 7 8 8 6 7 8 9 6 7 8 8 6 7 8 9 6 7 8 9 

20 7 8 9 9 7 7 9 9 7 7 9 9 7 8 9 9 7 6 9 9 
 

Replica 2 

N° 

Encue

stado 

COLOR AROMA SABOR DULZOR TEXTURA 

A B C D A B C D A B C D A B C D A B C D 

1 7 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 6 7 8 9 7 7 8 9 

2 6 7 8 9 6 7 8 9 6 7 8 9 7 6 8 9 7 6 7 8 

3 7 8 8 9 7 8 8 9 7 8 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 

4 6 7 7 9 7 7 7 9 6 7 8 10 6 6 7 8 6 8 8 8 

5 7 7 7 9 7 8 8 9 7 7 8 9 7 8 8 9 7 8 9 9 

6 6 7 8 9 8 7 8 9 6 7 8 9 6 7 8 9 7 7 8 8 

7 7 8 8 9 7 8 8 9 7 8 7 9 7 8 9 9 7 8 7 9 



 

 

 

8 6 8 7 8 6 6 7 9 8 6 7 9 7 7 8 9 8 7 8 9 

9 7 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 8 6 7 8 7 6 8 8 

10 8 7 8 10 7 7 8 9 7 7 8 9 7 8 9 9 7 8 7 9 

11 7 7 7 9 7 8 7 9 7 8 8 9 6 7 8 10 6 7 8 10 

12 7 7 8 9 6 7 8 10 6 7 8 9 7 8 8 9 7 8 7 9 

13 7 8 8 9 7 8 8 9 7 8 8 10 6 6 8 9 6 8 8 9 

14 6 6 7 8 7 7 7 8 6 7 7 9 7 7 8 8 7 7 8 8 

15 7 7 8 9 8 7 8 9 7 7 8 9 7 7 7 8 7 7 7 8 

16 6 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 6 7 8 9 

17 7 7 8 8 6 6 7 9 6 7 7 9 7 8 9 9 7 8 9 9 

18 7 7 7 9 7 8 8 9 7 7 8 9 6 7 7 8 7 7 7 8 

19 6 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 6 7 8 9 8 7 8 9 

20 7 7 7 9 7 8 8 9 7 8 8 8 7 8 8 10 8 8 9 9 
 

Replica 3 

N° 

Encue

stado 

COLOR AROMA SABOR DULZOR TEXTURA 

A B C D A B C D A B C D A B C D A B C D 

1 7 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 10 6 7 8 9 6 7 8 9 

2 6 7 7 9 6 7 8 9 6 7 8 9 7 7 8 9 6 7 7 8 

3 7 8 8 9 7 6 8 9 7 7 7 9 6 6 8 9 7 7 8 9 

4 6 7 7 10 7 7 7 9 6 7 8 9 7 7 7 9 6 6 7 10 

5 7 7 7 9 7 6 8 9 7 7 8 9 6 7 9 9 7 8 8 9 

6 6 7 8 10 7 7 7 9 7 7 7 9 7 7 8 9 7 7 8 8 

7 7 8 8 9 7 8 8 9 7 8 8 9 7 8 7 9 7 8 9 9 

8 6 6 7 8 6 8 7 8 6 6 7 9 6 7 8 9 6 7 8 9 

9 7 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 6 6 7 9 7 6 7 9 

10 6 7 8 10 7 7 8 9 6 7 9 9 7 8 9 9 7 8 9 9 

11 7 7 7 9 7 6 7 9 7 8 8 9 7 7 8 8 6 7 8 8 

12 6 7 8 9 6 7 8 9 6 7 8 10 7 8 9 9 7 8 9 9 

13 7 8 8 9 7 8 8 9 7 8 8 9 6 6 8 9 7 6 8 9 

14 6 6 7 10 7 7 7 9 6 7 7 9 7 7 8 8 7 7 8 8 

15 7 7 9 9 6 8 8 9 7 7 8 9 6 7 7 10 6 7 8 10 

16 6 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 6 7 8 9 6 7 8 9 

17 6 6 8 8 6 6 7 9 7 7 8 10 7 8 7 9 7 8 7 9 

18 7 8 8 9 7 8 8 10 7 8 8 9 6 6 7 8 6 6 7 8 

19 7 7 7 9 6 7 8 9 6 7 8 9 6 7 8 9 7 7 8 9 

20 7 7 8 9 7 8 7 9 7 8 8 9 7 8 8 9 7 8 9 9 

 



 

 

 

Promedio De Las 3 Replicas 

  

 A B C D 

COLOR 6,60 7,10 7,72 8,92 

AROMA 6,68 7,08 7,75 8,90 

SABOR 6,67 7,12 7,80 9,15 

DULZOR 6,53 7,05 8,00 8,82 

TEXTURA 6,68 7,15 7,90 8,72 

 

 

 

 

A B C D A B C D A B C D A B C D A B C D

7 7 8 9 7 7 8 9 7 7,3 7,7 9 6 7 8 9 6,7 7 8 9

6 7 7,7 9 6 6,7 8 9 6 7 8 9 6,7 6,3 8 9 6,3 6,33 7 8

7 8 7,7 9 7 7 7,7 9 7 7 7,7 9 6,7 6,7 8 9 7 7 8 9

6 7 7,3 9 6,7 6,7 7,3 9 6 7 7,7 9 6,3 6,3 7,67 8,33 6 6,67 7,7 8,7

7 6,67 7,3 9 7 6,7 8,3 9 7 6,7 7,7 9 6,7 7,3 8,67 9 7 7,67 8,7 9

6 7 8 9 7 7 7,7 8,7 6,3 7 7,7 9 6,3 7 8 9 6,7 7 8 8

7 8 8,3 9 7 8 8,3 9 7 8 7,3 9 7 8 8,33 9 7 8 8 9

6 7 7 8,7 6 7 7,3 8,7 7 6 7,3 9 6,3 7 8 9 6,7 7 8 9

7 7,33 8 9 7 7,3 8 9 6,7 7 7,7 9 6,7 6 7,33 8,33 6,7 6 7,3 8,3

6,7 7 8 9,3 6,7 7 8,3 8,7 6,3 7 8,3 9 7 8 8,67 9 7 7,67 8 9

7 7,33 7 9 7 7,3 7 9 7 8 7,7 9 6,3 7 8 8,67 6 7 7,7 8,7

6,3 7 8 8,7 6 7 8 9 6 7 8 9 7 7,7 8,67 9 7 8 8 9

7 7,33 7,7 9 6,7 7,7 7,7 9 7 8 8,3 10 6 6,3 8 9 6,3 7 8 9

6 6 7 8,7 7 6,7 7 8,3 6,3 7 7,3 9 7 7 8 8 7 7,33 8 8

7 7 8,3 8,7 6,7 7,3 7,7 9 6,7 7 8 9 6,3 7 7 8,67 6,3 7 7,3 8,7

6,3 6,67 8 9,3 6,7 7 8 9 6,7 7 8 9 6,3 7 8 9 6,3 7 8 9

6,3 6,67 7,7 8,3 6 6 7 8,7 7 6,7 7,3 9 7 8 8,33 9 7 7,67 8,3 9

7 7,67 7,7 9 7 7,7 7,7 9,3 7 7,3 8 9 6 6,7 7 8 6,3 6,67 7 8

6,3 7 7,7 8,7 6,3 7 8 8,7 6,3 7 8 9 6 7 8 9 7 7 8 9

7 7,33 8 9 7 7,7 8 9 7 7,3 8,3 9 7 7,7 8,33 9,33 7,3 8 9 9

6,6 7,1 7,7 8,9 6,7 7,1 7,8 8,9 6,7 7,1 7,8 9 6,5 7,1 8 8,82 6,7 7,15 7,9 8,7

COLOR AROMA SABOR DULZOR TEXTURA



 

 

 

Aceptación Global 

REPLICA 1 REPLICA 2 REPLICA 3 

ACEPTACION G. ACEPTACION G. ACEPTACION G. 

A B C D A B C D A B C D 

7 7 8 10 7 7 8 9 7 7 8 9 

6 7 8 9 8 7 8 9 6 7 8 9 

7 6 8 9 7 8 7 9 7 7 8 9 

6 7 8 8 6 7 8 9 6 7 8 9 

7 7 8 9 7 7 8 9 7 7 8 9 

6 7 8 8 6 7 8 9 6 7 8 9 

7 8 9 9 7 8 8 8 7 7 8 9 

6 6 7 9 7 6 7 9 7 6 7 9 

6 8 9 9 7 7 8 9 7 7 8 9 

6 7 8 8 7 7 8 9 6 7 7 9 

7 8 8 9 7 8 8 8 7 8 8 9 

6 7 8 8 6 7 8 9 6 7 8 9 

7 7 7 9 7 8 8 9 7 8 8 9 

6 6 7 9 7 7 7 9 6 7 7 9 

7 7 8 8 7 7 8 9 7 7 8 9 

7 7 8 10 7 7 8 9 7 7 8 9 

6 6 7 9 6 6 7 9 6 6 7 9 

7 8 9 9 7 8 8 9 7 8 8 9 

6 7 8 8 6 7 8 9 6 7 8 9 

7 7 7 9 7 8 8 9 7 8 8 9 

 

Aceptación Global Promedio De Las Tres Replicas 

FORMULACIÓN 
REPLICA 

1 

REPLICA 

2 

REPLICA 

3 

aceptación 

global 

promedio 

A 6,50 6,80 6,60 6,63 

B 7,00 7,20 7,10 7,10 

C 7,90 7,80 7,80 7,83 

D 8,80 8,90 9,00 8,90 

 

 

 



 

 

 

ANEXO H: RESULTADO DE LOS ANÁLISIS FISICOQUIMICOS Y 

MICROBIOLOGICOS DEL PRODUCTO TERMINADO 

 

 



 

 

 

 ANEXO I:  COMPARATIVA ENTRE BEBIDA ENERGETICA 

COMERCIALIZADA Y LA BEBIDA ENERGETICA ELABORADA  

 

      Bebida comercializada     Bebida  Elaborada 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ANEXO J: FOTOGRAFIAS DURANTE EL DESARROLLO DEL PROYECTO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pruebas preliminares para la bebida de maca  

 

 

Preparación de la materia prima para la extracción 

 

 

 

 

 

 

 

Etapa de extracción de la maca y el agua a temperatura de 50°C y agitación constante 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proceso de filtrado del extracto 

 

 

 

Extractos ya filtrados y envasados de cada replica 

 

Formulación del producto 



 

 

 

 

 

Homogeneización y pasteurización de la bebida 

 

 

Producto final envasado 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ANEXO K: METODOLOGÍAS UTILIZADAS (POTENCIOMÉTRICO, 

REFRACTÓMETRICO Y GRAVIMÉTRICO) 

Método potenciométrico:  La determinación del pH del proceso se basó en el método 

potenciométrico, el cual mide la diferencia de potencial eléctrico entre un electrodo de 

vidrio y un electrodo de referencia sumergidos en la muestra. 

  

 

 

 

 

 

 

 

PHmetro portatil utilizado (pH-2 PRO). 

 

 

 

 

 

 

 

Control de temperatura debido a la función ATC (Compensación Automática de 

Temperatura) del equipo y pH con el pH-2 PRO. 

 

 

 



 

 

 

Método refractométrico: Mide el índice de refracción de la mezcla, extracto y bebida, 

el cual varía proporcionalmente a la concentración de sólidos disueltos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Equipo utilizado (Refractómetro ABBE). 

 

 

 

 

 

 

 

Control de temperatura. 

 

 

 

 

 

 

Medición utilizando el refractómetro. 

 



 

 

 

Método gravimétrico: Se fundamenta en la determinación de la masa de extracto seco 

mediante la eliminación del solvente (agua) por evaporación térmica hasta alcanzar 

peso constante. 

 

 

 

 

 

Estufa utilizada para el método. 

 

 

 

 

 

 

Alícuota usada para el secado y pesado del vaso precipitado más el extracto para el 

control del peso. 

 

 

 

 

 

 

Secado de las alícuotas para la determinación del rendimiento. 


