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Resumen

La investigacion tuvo como objetivo principal determinar la aceptacion de una
bebida a base de matico y manzanilla. El disefio de la investigacion es experimental
puro, utilizando un modelo de mezclas simplex centroide y el software StatGraphics.
Se utilizaron técnicas como la encuesta, analisis documental, experimental,
también de procesos, observacion experimental, andlisis sensorial y estadistico. Se
realiz6 un estudio de mercado obteniéndose que es favorable desarrollar una
bebida con estas plantas, luego se caracterizaron las materias primas.
Posteriormente, se desarrollé un proceso productivo de esta bebida, detallando
todos los pardmetros de cada operacién, luego, se obtuvieron 7 formulaciones con
la ayuda del software, de distintas concentraciones de las plantas. Seguidamente,
la bebida aceptable sensorialmente fue la formulacion 6, obtenida de los panelistas
semi-entrenados que se utilizaron en esta investigacion. Finalmente se obtuvo la
bebida aceptable sensorialmente siendo la formulacion 6, con concentraciones de
18.30 % de matico, manzanilla 28.30 % y azucar 48.30 %, en donde el atributo
relevante fue el sabor, mientras que, de manera estadistica, los valores de la
formula 6ptima fueron de 17 % matico, 28.24 % manzanilla y 49 % azucar. En
conclusion, el analisis estadistico demostré que es factible desarrollar una bebida

debido a su nivel de aceptabilidad.

Palabras clave: aceptabilidad, analisis estadistico, disefio de mezclas simplex centroide,

manzanilla, matico.



Abstract

The main objective of the research was to determine the acceptance of a drink
based on matico and chamomile. The research design is pure experimental, using
a centroid simplex blending model and StatGraphics software. Technigues such as
survey, documentary, experimental, also process analysis, experimental
observation, sensory and statistical analysis were used. A market study was carried
out obtaining that it is favorable to develop a drink with these plants, then raw
materials were characterized. Subsequently, a productive process of this drink was
developed, detailing all the parameters of each operation, then, 7 formulations were
obtained with the help of software, from different concentrations of the plants. Next,
the sensorially acceptable drink was formulation 6, obtained from the semi-trained
panelists who were used in this research. Finally, the sensorially acceptable drink
was obtained, being the formulation 6, with concentrations of 18.30 % matico, 28.30
% chamomile and 48.30 % sugar, where the relevant attribute was the taste, while,
statistically, the optimal formula values were 17 % matico, 28.24 % chamomile and
49 9% sugar. In conclusion, the statistical analysis showed that it is feasible to

develop a drink due to its level of acceptability.

Keywords: acceptability, statistical analysis, design of mixtures simplex centroid, chamomile,

matico.
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l. INTRODUCCION

La innovacion y creacion de bebidas saludables en la actualidad esta teniendo
mayor relevancia en parte de la poblacion, debido a que hay una toma de
conciencia con respecto al consumo descontrolado de bebidas carbonatadas,
que originan problemas en la salud. En alternativa a ello existen bebidas como
es el caso de las infusiones que estan elaboradas a base de plantas medicinales,
que fueron utilizadas desde tiempos remotos como solucion a diversos
malestares de salud (Vera, 2003, p. 3). En relacion con lo anterior se procede a
desarrollar una bebida a base de matico y manzanilla, la cual se le atribuye las
siguientes bondades: ayuda a calmar los problemas estomacales, sirve como
antihemorragico y es bueno para las infecciones entre otros beneficios a la salud
(Zaa, et al, 2013, p. 236), siendo una alternativa para los consumidores que

busquen tener un estilo de vida saludable.

En el mundo, la ingesta de bebidas gasificadas se ha ido intensificando a causa
de la demanda del mercado que constantemente esta a la espera de productos
que sean de facil acceso y reduzcan el tiempo que toma elaborar una bebida
natural. En vista de ello, muchos paises se ven afectados por el consumo
excesivo de bebidas carbonatadas como es el caso de Espafia que de acuerdo
con el Centro Médico - Quirurgico de Enfermedades Digestivas hace referencia
a que el componente que origina las burbujas irrita la mucosa del tracto digestivo
ocasionando dafios en la salud (CMED, 2019, parr. 6). Ademas de que existe un
alto indice de comunidad adulta que fue detectada con afectaciones
gastrointestinales en algunos paises propuestos, de acuerdo a Fernandez (2020,
p. 1), la cual menciona que Estados Unidos es el pais con un 22 %, considerado
alarmante y siguiendo sus pasos con 21 %, la Unién Europea, por parte de

Latinoamérica se encuentra Brasil ubicado en el tercer lugar con un 19 %.

Un estudio realizado por la Revista Internal Medicine de la Asociacion Médica
Estadounidense, en dicho pais indicé que existe un riesgo muy alto de muertes
por problemas digestivos asociadas a la ingesta excesiva de gaseosas. Se
registraron 41693 muertes (18302 hombres y 23391 mujeres). De estas muertes
el 43,2 % fueron por canceres, 21,8 % por enfermedades circulatorias y 2,9 %

por enfermedades digestivas (Jama, 2019). El Perd, no es ajeno a estos



problemas y sus consecuencias, ya que se encuentra dentro de los paises que
consumen muchas bebidas gasificadas y jugos en el mundo (La Gestion, 2015).
Se sabe que el Peru cuenta con una amplia diversidad de flora y que existen
segun el Instituto Nacional de Salud, mas de 20,000 especies, constituyendo un
8 % del total de las existentes sobre la tierra, de las cuales, aproximadamente

5000 son de uso medicinal y alimenticio (INS, 2013, p. 1-2). -

Dentro de las plantas medicinales mas utilizadas por la gente son: el Cedron
(Aloysia citrodora Paldu), que su uso es mayormente para tratar las afecciones
respiratorias, gastrointestinales y también como eupéptico, otra planta muy
usada es el Aguaymanto (Physalis peruviana L) cuyo uso, segun el Centro
Nacional de Salud Intercultural, es para tratar la conjuntivitis, paperas, dolor de
cabeza, cicatrizante y también se usa como antivenéreo (Santivafiez y Cabrera,
2013). Teniendo en cuenta el art. 12 de la ley N° 27300 “ley de aprovechamiento
sostenible de las plantas medicinales”, menciona sobre la fomentacion de la
exportacion de plantas medicinales con valor agregado, se aleja mucho de la
realidad actual con respecto a estas plantas, ya que el problema radica en que
no le han dado la debida importancia al desarrollo de valor que presentan estas
plantas. Por tanto, no se esta aprovechando las propiedades benéficas que

presentan este tipo de plantas (Organizacion Panamericana de la Salud, 2018).

El Pera se caracteriza por exportar al mundo plantas medicinales, ya que, gracias
a las tres regiones, estas favorecen a la diversidad de flora para su siembra,
cultivo y posterior cosecha que finalmente sea exportado a otros paises. Dentro
de los cuales el 45 % de la exportacion procede de la Amazonia continuando con
un 39 % la zona de los andes y finalmente un 16 % lo representa la costa del
pais (Organizacion Panamericana de la Salud, 2018). Si bien es cierto, el Peru
Se caracteriza por ser un gran exportador de materia prima, esto resulta favorable
a la exportacioén, pero no favorable para la economia del pais, debido a que dicha
materia prima regresa al pais ya transformado el cual se vende a un precio

excesivamente elevado (Diario El Peruano, 2000).

Para De la Vega (2019) supone que con ayuda de la ciencia y tecnologia los
cultivos seran transformados dandole valor agregado y exportarlos como

productos terminados y asi mejorar la industria y la economia peruana. Ahora,



yendo a la realidad del mercado de bebidas en el Perd, el pais se encuentra
dominado por las grandes empresas productoras de gaseosas, destacando las
marcas Coca Cola, Pepsi, Inca Kola y Kola Real, abarcando el 70 % de las ventas
anuales (Peru Retail, 2016, parr. 3). Ademas, un estudio realizado por la
Pontificia Universidad Catodlica del Perq, la capital representa mas del 50 % del
consumo de gaseosas, una cifra muy elevada, pero que a su vez se ve
amenazada debido a que actualmente las personas exigen a este tipo de
empresas crear productos saludables. Con respecto a este tipo de bebidas, aln
es un mercado emergente, pero, con tendencia positiva en los ultimos afios, ya

que representa el 14 % del mercado (Alerta Economica, 2019).

En la actualidad, en el PerQ, las bebidas energéticas son cada vez mas
consumidas, principalmente por deportistas (Industria alimenticia, 2018),
quienes, debido a la rutina de vida que poseen, reparten su tiempo entre los
estudios, trabajar y ejercitarse. Todo esto ocasiona que tengan desgaste tanto
fisico como mental, y lo que hace estas bebidas es aparentar generar energia
(Camara, et al, 2018). Asimismo, otra de las causales que produce que el
consumo aumente es el marketing realizado por las marcas de estas bebidas, lo
cual se visualiza continuamente en propagandas de television y redes sociales.
Ademas, su facil accesibilidad genera que aumente las ventas, ya que se pueden
conseguir desde supermercados hasta bodegas. Si bien es cierto que estas
bebidas mejoran el estado de atencion, incrementan la concentracion y a los
deportistas en algunas ocasiones provoca hipertrofia muscular y fuerza

desmedida producto de la supuesta energia ingerida (Souza y Machorro, 2017).

El consumo de estas bebidas genera una dependencia fisica, social y psicologica
con el tiempo, ya que, actualmente, la gente sufre de cansancio, estrés y fatiga.
Finalmente, es importante resaltar que estas bebidas energéticas son, en
realidad bebidas estimulantes porque tiene un efecto directo sobre el sistema
nervioso generando ausencia de suefio para mantenernos despiertos (El
comercio, 2017); creando una sensacion falsa de energia, ya que no eliminan
realmente la fatiga, sino que solo cohiben temporalmente estas impresiones. Por
ende, el organismo utiliza la poca energia que le queda para aprovecharlo solo

en un corto periodo de tiempo (Souza y Machorro, 2017). Por todo lo



mencionado, se pretende crear una alternativa saludable a las bebidas
energéticas comerciales existentes, con producto novedoso que en realidad sea
saludable. Para ello se emplearan materias primas saludables que se siembran

en el Perq.

Como base legal para la promocion de un consumo de alimentos y bebidas
saludables, se aprueba la Ley N.° 30021 la cual expone que se debe promover
una alimentacién saludable para los nifios y jovenes que ayude a disminuir el
indice de sobrepeso, la obesidad y las enfermedades que afecten el sistema
digestivo ocasionados por productos industrializados debido a sus altos
componentes en azucar, sodio, grasas saturadas entre otras. Es por ello, por lo
que existe un Manual de Advertencias Publicitarias que regula estos
componentes y establece pardmetros técnicos establecidos, ya sea en bebidas
o en alimentos. El objetivo de esta ley es que los productos sean mas naturales
para el consumidor, y gracias al manual que se encarga de regular a las
empresas de productos alimenticios para su posterior etiquetado y asi uno saber

que contiene y si es saludable o puede dafar al organismo (El Peruano, 2017).

El matico es una planta valorada por la medicina alternativa por sus distintas
propiedades curativas que posee, como su efecto cicatrizante o también su uso
para tratar malestares en el aparato digestivo, alivia los resfriados, sirve como
protector del higado, es bueno para las articulaciones, sirve como antimicotico,
y ayuda aliviar las heridas externas e internas, etc. (Barrena et. al., 2019,
p.1040). En los ultimos afios, luego de realizar diversos analisis a la planta de
matico, se han elaborado productos donde se aprovechan las distintas
propiedades que posee esta. Se han desarrollado productos como el aceite in
vitro que se utiliza como un potencial candidato para el tratamiento del cancer
(Arroyo et al., 2014).

También Alayo et al. (2018, p. 119), elaboré una crema hecha de las hojas del
matico que sirve como fotoprotector de la radiacion ultravioleta. Adicional a esos
productos también se diseid una crema de Jungia paniculata (DC) A. Gray
“‘matico de puna” de 5 % de concentracion la cual permite cicatrizar heridas con
una efectividad del 98.94 % (Rojas, 2019, p. 41). Asimismo, en la ciudad de

Chimbote se registraron alrededor de 220 casos de diabéticos en el Hospital La



Caleta. La estadistica es alarmante ya que sobrepas6 a las 130 personas con
diabetes que se identificaron en el afio 2017, ademas que existen 503 personas

mas con esta enfermedad llevando un tratamiento.

Algunas de las causas de esta enfermedad se deben porque estan
acostumbrados a llevar una vida sedentaria, consumir comidas chatarra o tomar
gaseosa (Radio Santo Domingo, 2018). En relacion al parrafo anterior la
poblacién chimbotana se ve afectada por los problemas de salud donde una de
las causas es el consumo desmedido de bebidas carbonatadas y a su vez la
ausencia de elaboracién de bebidas funcionales que estén regulada por la ley
N° 30021. Contemplando la situacion actual, se observa un incremento de las
enfermedades gastrointestinales debido al alto consumo de bebidas gasificadas
por lo cual se busca cuidar la salud de las personas habitudndolas al consumo
de bebidas naturales.

Ante la problematica expuesta, se plante6 el siguiente problema de
investigacion el cual ¢ Cual es la formulacion de una bebida a base de matico
(Piper aduncum) y manzanilla (Chamaemelum nobile) que optimice la
aceptabilidad de los consumidores, Chimbote - 2021? Finalmente, la
investigacién tuvo como justificacion en varios aspectos; en el aspecto social,
el desarrollo del producto es una alternativa a las bebidas tradicionales para
mejorar los habitos alimenticios del consumidor, sabiendo que en la ciudad de
Chimbote se reportaron varios casos de enfermedades como la diabetes, ya que
se registraron alrededor de 220 casos nuevos de pacientes con esta enfermedad
el cual es una de las causas que es originada por el consumo excesivo de

bebidas carbonatadas.

En el aspecto econdémico, esta bebida natural credé una oportunidad para la
formacion de una empresa de este rubro generando beneficios econdmicos tanto
para la organizacién como para el pais que esta en busca de nuevas fuentes de
ingreso para aumentar el PBI. En el aspecto teorico, permitio dar a conocer las
propiedades beneficiosas de esta planta y el estudio cientifico que permita
clasificarlas de acuerdo a sus propiedades y usos para su posterior desarrollo en
nuevos productos. En el aspecto tecnolégico, ademas de que ayudoé a disefar el

proceso para que se industrialice la bebida de matico y manzanilla, ya que las



operaciones se deben adaptar de acuerdo a los parametros necesarios de la
bebida a realizar, que sirva como referencia para futuras investigaciones de este
tipo de productos. En el aspecto medio ambiental, la investigacién tuvo la
responsabilidad ambiental en que la elaboracion de sus productos sea amigable

con el medio ambiente.

De acuerdo al planteamiento del problema se planted el objetivo general:
Evaluar la aceptabilidad de una bebida a base de matico (Piper aduncum) y
manzanilla (Chamaemelum nobile), Chimbote — 2021. Para poder conseguir el
objetivo general, se planteoé los siguientes objetivos especificos: 1) Realizar un
estudio de mercado para evaluar la viabilidad de una bebida a base de matico y
manzanilla. 2) Caracterizar las materias primas para una bebida a base de
matico (Piper aduncum) y manzanilla (Chamaemelum nobile), Chimbote — 2021.
3) Disefar el proceso productivo para obtener una bebida a base de matico
(Piper aduncum) y manzanilla (Chamaemelum nobile), Chimbote — 2021. 4)
Desarrollar las formulaciones experimentales para una bebida a base de matico
(Piper aduncum) y manzanilla (Chamaemelum nobile), Chimbote — 2021. 5)
Determinar la formulacion con mayor aceptabilidad de una bebida a base de
matico (Piper aduncum) y manzanilla (Chamaemelum nobile), Chimbote — 2021.
La hipotesis es: Una bebida a base de matico (Piper aduncum) y manzanilla

(Chamaemelum nobile) tiene una aceptabilidad significativa en el consumidor.

1 MARCO TEORICO
Para poder tener un sustento tedrico y metodolégico, la investigacion se centro
y tomo6 como referencias a los siguientes antecedentes, extraidos de articulos

cientificos y de algunas tesis internacionales, nacionales y locales.

En la tesis de Sanchez y Zambrano (2019) titulada “Desarrollo de una bebida
digestiva a base de Cafa fistula (Cassia fistula) y Amaranto (Caudatus,
Amaranthus) en la ciudad de Guayaquil” en el ano 2019, el objetivo central es
elaborar una bebida digestiva de amaranto y cafa fistula tiene como resultado
que de los 4 ensayos uno sin planta aromatizante dio un aroma no agradable,
incorporando la menta resulta una bebida un poco agradable, la manzanilla le da
un toque agradable y finalmente el adicionarle hierbaluisa resulté muy agradable

para el aroma de la bebida. En conclusion, el analisis fisicoquimico en un grupo



objetivo establece que la muestra con hierbaluisa tuvo mayor aceptacion en

cuanto a sus caracteristicas organolépticas.

La tesis de Mora (2019) titulada “Desarrollo de una bebida energética a base de
guayusa (llex guayusa Loes.), con la inclusibn de maracuya (Passiflora edulis
Sims) y miel de abeja” en la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil en
el aflo 2019, cuyo objetivo es elaborar una bebida funcional de guayusa (llex
guayusa Loes.), con maracuya (Passiflora edulis Sims. Forma flavicarpa) y miel
de abeja. En el cual los resultados de las mezclas realizadas correspondientes
al disefio propuesto (27 combinaciones) y algunas fueron revisados si contenian
cafeina. Llegando a la conclusion que, en los analisis sensoriales realizados a
los experimentos, se determina que la mejor formulacion para elaborar la bebida

es de 58 % infusion de guayusa, 34 % pulpa de maracuya y 8 % miel de abeja.

En la investigacion de Infante y Rau (2019) titulada “Bebida saludable a base de
hierbas medicinales para el mercado peruano”, de la Pontificia Universidad
Catolica del Peru en el afio 2019, en el cual su objetivo principal fue evaluar la
viabilidad de un producto bebible a base de 5 hierbas medicinales que ayudan a
la salud de las personas por lo cual desarrolla un estudio de mercado a traves
de encuestas y un focus group para saber las preferencias que se quiere en el
producto y asi determinar la demanda a satisfacer. Obteniendo como resultado
que existe una demanda del producto por las propiedades medicinales
asociadas a las 5 plantas propuestas. Ademas, que existe un VAN de
510,582.332 soles y una TIR de 49,66 %, lo cual determina que hay viabilidad

de producir y vender la bebida propuesta.

La tesis de Pérez (2013) titulada “Elaboracién De Una Bebida Funcional A Base
De Hierba Luisa, Manzanilla Y Toronjil” en la Universidad Catdlica De Santa
Maria en el afio 2013, cuyo objetivo fue obtener una bebida funcional a base de
hierbaluisa, manzanilla y toronjil. En este estudio se aplico la técnica de analisis
de laboratorio para caracterizar fisicoquimicamente las materias primas
obteniendo los siguientes datos: Para la manzanilla tuvo de humedad 1.1, grasa
1.13, proteina 4.8, carbohidrato 8 y de ph 6, en tanto la hierbaluisa obtuvo de
humedad 5.7, ceniza 1.7, proteina 1.7, grasa 0.94, carbohidratos 6.7, ph 6 y el

toronjil resulté tener de humedad 13 ceniza 2.2, proteina 3.7, grasa 1.01,



carbohidratos 7.0 y ph 6. Estos valores le permitieron realizar un adecuado
procedimiento experimental resaltando sus propiedades para su posterior

desarrollo de la bebida funcional.

En el articulo cientifico de Castro, Zambrano y Arreaga (2017) titulada
“Formulacién y caracterizacion de una bebida antioxidante y refrescante a base
de la planta dulcamara (Bryophyllum gastonis, Bonnieri)”, de la Universidad de
Guayaquil en el afio 2017 en la ciudad de Guayaquil — Ecuador, cuyo objetivo
principal es disefar y desarrollar una bebida fresca e inocua de la planta
dulcamara, con caracteristicas antioxidantes empleando tecnologia sencilla y
econdmicamente factible, sometiendo dicha planta a un control por el método
Difenil picril hidrazilo para determinar su capacidad antioxidante, y a partir de
esto poder determinar la concentracion ideal para la elaboracién de la bebida.
Se realizé un analisis bibliogréfico para la obtencién de las caracteristicas fisico
— guimicas de esta bebida que son: carbohidratos 3.5 %, proteinas 12.54 %, fibra
15.6 %, calcio 1.75 %, selenio 2 %, potasio 0.58 %, sodio 0.02 %, cenizas 10.06
%, zinc 15,00 ppm, magnesio 0.22 %, manganeso 0.17 %, lo cual cumple con
las especificaciones establecidas en las normas ecuatorianas, encontrdndose
dentro del rango de parametros similares al de bebidas como el té de limon,
demostrando que, si es posible elaborar una bebida funcional utilizando como
materia prima la planta dulcamara, y que contribuya como alimento sano a una

adecuada alimentacion.

En la tesis de Naranjo (2014) titulada “Andlisis De Factibilidad Para La
Elaboracion De Té Organico De Alcachofa” en la ciudad de Quito en el afo 2014,
el objetivo principal fue desarrollar un proyecto de factibilidad para la elaboraciéon
de té organico de alcachofa tuvo como resultado en su estudio que un 56 % le
gustaria consumir un té a base de alcachofa” mientras que a un 44 % no, y esto
puede ser por ser un producto todavia desconocido. En tanto se lleg6 a la
conclusion que al ser aceptable dentro del estudio de mercado por los

encuestados la mayoria determiné que es viable desarrollar dicha bebida.

En la tesis de Holguin (2014) titulada “Estudio de factibilidad para la creacion de
una planta productora y distribuidora de una bebida organica a base de hierbas

medicinales” en la ciudad de Guayaquil tuvo por objetivo principal demostrar la



factibilidad econdmica, administrativa, comercial y técnica de la propuesta
planteada en este proyecto. Y tuvo resultados que el 97 % dijo que Si querian
consumir una bebida a base de plantas medicinales ya que presentan beneficios
para la salud y sélo el 3 % dijo que no por desconocimiento. Ademas, le gustaria
que la bebida esté envasada en material de plastico (PET) porque es mas
adaptable su uso. En conclusion, el estudio de mercado indica que es factible

hacer el producto propuesto en este proyecto.

En la tesis de Ardila y Garcia (2015) titulada “Elaboracion de una bebida
refrescante a base de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) en la ciudad de
Bucaramanga” con el fin de optar el titulo profesional en produccion
Agroindustrial de la Universidad Industrial de Santander en el afio 2015 en la
ciudad de Bucaramanga — Colombia, su objetivo central es desarrollar una
bebida de flor de Jamaica, realizando analisis a la planta de Jamaica, para
posteriormente ser procesada. Teniendo como resultado una bebida natural que
fue sometida a diversas evaluaciones fisico — quimicas (pH, acidez, grados brix),
también pasando por una prueba sensorial en la que participaron 29 panelistas
para determinar el nivel de aceptacion. Como conclusion, la bebida desarrollada
paso todas las pruebas realizadas en el laboratorio, determinando, asi, la 6ptima
formulacién que cumpla con las caracteristicas microbiolégicas para que no

afecte la salud y sea del gusto de los consumidores.

En el articulo cientifico de Agramonte y Ronceros (2017) titulado “Estudio para
la instalacion de una planta productora de bebida energética gasificada a base
de maca negra, hoja de coca y arandano” de la revista Ingenieria Industrial,
Universidad de Lima, Perd. Tuvo como objetivo general evaluar la viabilidad de
instalar una planta de bebida energética carbonatada elaborada a base de maca
negra, hoja de coca y arandano. Los resultados obtenidos fueron que al elaborar
esta bebida brind6 a los consumidores un gran aporte energético para combatir
el agotamiento fisico y mental. Llegando a la conclusién que esta bebida es una

alternativa saludable a las bebidas comerciales del mercado.

En el articulo cientifico de Cdrdova (2017) titulado “La industrializacion de una
bebida natural a partir del tumbo andino (Passiflora mollissima) con linaza (Linum

usitatissimum) de la revista Ingenieria Industrial, Universidad de Lima, Peru.



Tuvo como objetivo general elaborar una bebida natural a base de una fruta
exotica con linaza, con el fin de brindar un producto novedoso, sano, natural y
de facil consumo. Obtuvo como resultado que el producto sea aceptado por
varones y mujeres entre 18 a 60 afios que estan incluidos dentro de Lima
Metropolitana y fue vendido en presentaciones de vidrio de 300 mililitros, ademas

la proyeccion econdémica y financiera resulto ser viable en el mercado.

En la tesis de Bustamante (2015) titulada “Disefio de una bebida funcional a base
de extracto de Cola de Caballo (Equisetum arvense) edulcorado con stevia
(stevia rebaudiana Bertoni) con la finalidad de optar el titulo profesional de
Ingeniero en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional José Faustino
Sanchez Carrién en el afio 2015, el cual tuvo por objetivo determinar el
procedimiento tecnolégico adecuado para desarrollar una bebida funcional.
Teniendo como resultado que los extractos que se obtienen son por extraccion
sélido-liquido: es de una proporcion de 1:6 (cola de caballo: agua), al igual que
en el segundo extracto la proporcion es 1 de maiz y 4 de agua, a 100°C y 15
minutos cada uno de los extractos. Concluyendo que la férmula 6ptima fue de:
extracto de maiz morado (30 %), de extracto de cola de caballo (25 %), y de agua
tratada (45 %), stevia en polvo (0,07 %) y de acido citrico (muestra C) (0.1 %).
La pasteurizacion fue a 90° C alrededor de 10 minutos, envasado en recipientes
de medio L, luego enfriarlo para finalmente almacenarlo y mantenerlo refrigerado
de2a5°C.

En la tesis de Cabrera y Ruiz (2018) titulada “Elaboracion de una bebida
energizante a base de plantas naturales Yacon (Smallanthus Sonchifolius),
Aguaymanto (physalis peruviana) y Guarana (Paullinia Cupana)’ de la
Universidad Nacional del Santa en el afio 2018 en la ciudad de Nuevo Chimbote
— Peru, tiene como objetivo general desarrollar una bebida energizante de
Yacon, Aguaymanto y Guarand, ejecutando distintas evaluaciones a la materia
prima, también la técnica de cromatografia liquida que permite disgregar los
ingredientes de una combinacion. Teniendo como resultado una bebida funcional
con una formulacion adecuada, luego de haber realizado todos los analisis

sensoriales necesarios, ademas se consideré las evaluaciones dadas por los
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panelistas. La formulacion utilizada que tuvo mayor aceptabilidad esta

compuesta de Yacon (40 %), de Aguaymanto (30 %) y de Guarana (30 %).

Con respecto a las teorias relacionadas al desarrollo de bebidas medicinales se
han obtenido los siguientes contenidos: El matico (Piper aduncum), de acuerdo
con Abreu et. al. (2012, p. 184) en su investigacion “Farmacognosia,
farmacobotanica, farmacogeografia y farmacoetimologia del platanillo de Cuba
(Piper aduncum subespecie ossanum)’, es una planta que miden
aproximadamente hasta 7 m de altura, sus hojas pueden lograr medir de largo:
12 a 20 cm y de ancho: 5 a 8 cm. Posee hojas de color verde claro, alterno a
veces de dos hileras, con el apice en punta. El habitat de la planta segun Barrena
et al (2019, p. 1040) el matico pertenece a la especie piperacea, y es oriunda de
zonas de Argentina, Chile y Perd. Habitualmente se encuentra en bosques y en
especial en zonas con suelos enriquecidos de materia organica y humedad. En
el Peru se puede hallar en las regiones montafiosas, parte de las costas, selva 'y
en valles de la serrania. Es conocido también como la hierba del soldado por sus

componentes beneficiosos.

La composicion quimica del Matico, segun Romero et. al., en su tesis “efectos
de Piper aduncum (matico) y propoleo en la reparacion y cicatrizacion de
lesiones quirargicas de la piel en hembras caninas sometidas a
ovariohisterectomia”, en el afio 2011 menciona que los taninos son los
componentes mas importantes, se encuentran en una concentracion de 5,7 %,
alcaloides tienen un efecto relajador para los musculos lisos, y numerosos
glucésidos ademas de poseer flavonoides que proporcionan ayuda en la
cicatrizacion de todo tipo de heridas. Dentro de las propiedades beneficiosas del
matico: Es buen antioxidante, antiparasitario, gracias a sus componentes
derivados del acido benzoico, es antiinflamatorio, fungicida y ayuda a la
cicatrizacion de heridas, por su alto componente de taninos. Antiguamente esta,

era utilizada para los malestares estomacales (Quifiones, 2016, p. 118).

Otra planta muy usada a través del tiempo es la manzanilla por su exquisito
aroma y para aliviar malestares. Es una planta medicinal de 40 cm de alto y de
sus ramas desprende un aroma intenso y fuerte. Es oriunda de Europa y luego

fue implantada en el continente americano donde es muy comun su uso y venta.
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Se utilizan sus flores porque es donde estan sus propiedades medicinales. Para
Ayala et. al. (2019, p. 404), la planta medicinal posee facil adaptacion a diferentes
climas. Su cultivo se da en algunos paises de Europa como Francia, Italia,
Alemania entre otros. En los lugares donde se cultive debe tener las condiciones

necesarias para crecer.

Segun Gdémez y Reyes (2015, p.54) mencionan que la manzanilla posee
propiedades para proteger y reparar la membrana gastrica, es muy buena para
los malestares del sistema digestivo. Ademas, ayuda a la digestion. Es un
excelente antiinflamatorio, espasmolitico, carminativo, emenagogo y ligeramente
sedante, debido a las cumarinas y flavonoides. De acuerdo con Gémez y Reyes
(2015, p.55) en su investigacion “La manzanilla y sus propiedades medicinales”,
los beneficios que se le atribuye son: Alivia los dolores de la artritis, reduce
inflamaciones en la piel, disminuye las alergias, ayuda en malestares
estomacales, es bueno para las cicatrizaciones, es antiespasmadico, es bueno
para cuando tienes conjuntivitis, reduce el estrés gracias a los masajes con

aceite esencial de manzanilla, es relajante y ayuda con los colicos menstruales.

En la actualidad las bebidas funcionales tienen propiedades beneficiosas para la
salud debido a su composicion de nutrientes. Ya que no solo ayudan a mejorar
la hidratacién de la persona sino a favorecerla en su salud por sus compuestos.
Existen algunas bebidas naturales como es el caso de las infusiones que se
puedan afadir nutrientes formulados que permitan otorgarle beneficios
especificos a un producto (Chiroque, 2019). Estos tipos de bebidas son un
alimento fundamental que ayuda a la salud y si debe formar parte de una dieta
saludable que permita minimizar el riesgo de sufrir de alguna enfermedad
(Garcia y Retana, 2007, p. 5)

Un proceso de produccién consiste en la conversion de elementos productivos
para asi obtener un bien o servicio. Es aqui donde la informacion como la
tecnologia interactda con las personas, con la finalidad de poder satisfacer a la
demanda entregando un buen producto. El proceso productivo consta de varias
operaciones, cada una de ellas participa de forma integral para que se pueda
cumplir el objetivo principal. Estas etapas son el acopio de la materia prima, es

donde todos los recursos que se van a utilizar se rednen para su posterior
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procesamiento. Otra de las etapas es la produccion, durante esta etapa se
transforma toda la materia prima que se reunio para obtener un nuevo producto.
Por ultimo, esté la etapa de procesamiento o acondicionamiento, que esta mas

orientada hacia la comercializacién (EAE Business school, 2017, p.1).

La aceptabilidad para Vargas (2017, p. 1) hace referencia a que es prestar
atencion aquellas caracteristicas demogréficas, culturales, entre otras. Segun
Soteras en su tesis “Obtencion y Formulaciéon de una bebida a base de granos
de Amaranto”, en el afno 2017, menciona que la evaluacion sensorial de un
producto se define en la mayoria de los casos por la degustacién. Porque asi se
determina las caracteristicas organolépticas de un producto para luego poder
realizar un estudio cientifico sobre las propiedades sensoriales de los alimentos.
Existen diversas herramientas e informacion necesaria que debe ser definida
cuidadosamente puesto que se deben elegir los ensayos correctos. Ademas,
expone que el objetivo del analisis sensorial depende de lo busque, y se divide

en: Analisis de Calidad y Analisis de Aceptacion.

Una escala lineal no estructurada es aquella que cuenta con puntos extremos, o
sea minimo y maximo, y en donde los panelistas deben colocar su apreciacion
de la intensidad de la caracteristica del alimento marcando con una cruz o una
pequeia raya vertical el punto en donde ellos consideren que corresponde a la
calificacion que le otorgan al producto, puede ser cerca del punto minimo, en el
centro o cerca del maximo, de acuerdo a la intensidad del atributo. (Concha,
2014).

. METODOLOGIA
3.1. Tipoy disefio de investigacion

El tipo de investigacion es aplicada porque se basa en hechos concretos en
relacion a teorias existentes que se llevan a la practica y tiene como objetivo
aportar conocimientos nuevos (Baena, 2014, p.19). Es por ello que se
desarroll6 una bebida a base de matico (Piper aduncum) y manzanilla
(Chamaemelum nobile) con ayuda de estudios previos que sirvieron como base
para el estudio y asi aportar nuevos conocimientos para la formulacién 6ptima

de la bebida. Ademas, posee un enfoque cuantitativo debido a que cuantifico
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los datos y presenté un sustento que respaldé una teoria en especifico (Gomez,
2006, p. 61).

El disefio de investigacién es Experimental Pura, puesto que se manipulé los
datos y se midi6 el efecto que tiene la variable independiente sobre la variable
dependiente (Ruiz, 2019, p. 8) Asimismo, los resultados fueron influenciados
por la variable independiente y no involucro otros factores (variables extrafias)
gue pudieran alterar los resultados (Cabezas, Andrade y Torres, 2018, p. 78).
En vista de ello la bebida de matico (Piper aduncum) y manzanilla
(Chamaemelum nobile) (Variable Independiente) influye en la aceptabilidad
(variable Dependiente) hasta que se pueda lograr optimizar el nivel de
aceptabilidad de la bebida. Posee un disefio de mezclas el cual es utilizado
para optimizar los procesos; para asi identificar los parametros adecuados con
esta herramienta (Puente et. al, 2015, p. 141). En este disefio el producto bajo
investigacion consta de varios componentes o ingredientes (Puente et. al, 2015,
p. 146).

El disefio de mezclas a utilizar es el simplex centroide que posee una
metodologia de superficie de respuesta, la cual es representada a través de un
triangulo indicando en cada uno de sus vértices los ingredientes a evaluar. Todo
ello representara la infinidad de posibles mezclas de cada uno de los
componentes (Siche et. al., 2016). Por lo tanto, el disefio de mezclas simplex
centroide permitira determinar la cantidad de formulaciones con respecto a los
componentes a utlizar (matico, manzanilla y azlcar) modelando

matematicamente a través de un software.

3.2. Variables y operacionalizacion

Variable independiente: Bebida a base de matico (Piper aduncum) y

manzanilla (Chamaemelum nobile)

Variable dependiente: Aceptabilidad de la bebida.

La matriz de operacionalizacion de variables se muestra en el Anexo 1.
3.3. Poblacién, muestray muestreo

Poblacion: Es todo conjunto de elementos que posee diversas caracteristicas,
el cual puede estar conformada por personas, objetos, organismos entre otros.
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Esta a su vez se delimita entorno a sus caracteristicas de contenido, lugar y
tiempo (Cabezas, Andrade y Torres, 2018, p. 88). La poblacion seleccionada

sera todas las formulaciones posibles de matico con manzanilla.

Y lo que respecta a los panelistas semientrenados para el proyecto de
investigacién este contara con la presencia de una poblacién finita de 6

personas degustadoras para realizar el analisis correspondiente

En tanto la poblacion seleccionada para el estudio de mercado fue hombres y
mujeres entre los 18 y 50 afos del distrito de Chimbote provincia del Santa,
region Ancash. Poblacién total de Chimbote segtn INEI 2017, es de 154,226
de las cuales 79,217 segun el MINSA (OGTI), quien trabaja con data del INEI,

cumplen con los requisitos para ser seleccionados en la poblacion.

e Criterios de inclusiéon: Se tom6 como muestra a los hombres y mujeres
de 18 a 50 afos residentes en Chimbote, Distrito donde se esta
elaborando la bebida, debido a que son clientes que pueden adquirir el

producto.

e Criterios de exclusion: No se consideré a los hombres y mujeres
menores de 18 y mayores de 50 afios residentes en Chimbote, Distrito
donde se elaboro la bebida, debido a que los menores de 18 afios no
podran pagar el producto y a los mayores de 50 afios ya no les son tan

saludables consumir este producto.

Muestra: Por otro lado, para Cabezas, Andrade y Torres (2018, p. 93), la
muestra es el subconjunto escogido de la poblacion porque tienen datos
especificos. Esta debe ser equivalente al tamafio de la poblacion y debe ser
elegida por procedimientos aleatorios/probabilisticos. Para la muestra se aplico
la formula de poblacion finita:

B Z2PQN
~ E2(N —1) + Z2PQ

n

_ 1.96%x 0.5 x 0.5 x 79217
ne 0.052(79217 — 1) + 1.96%2 x 0.5 x 0.5

n = 382 personas

MUESTRA AJUSTADA
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n

1421
n

382
L —
N’= 382—-1

382

N’= 191 persona a encuestar
Donde:
n = Cantidad de muestra
N = Cantidad de la poblacion.
Z = Grado de confianza.
E = Error de la muestra.
P = Probabilidad de éxito.
Q = Probabilidad de fracaso

Muestreo: El muestreo probabilistico son los criterios que se utilizan para
recolectar la informacién que permita determinar una muestra en especifico
(Cabezas, Andrade y Torres, 2018, p. 95). Esto quiere decir que los elementos
a tomar de la poblacién tienen una probabilidad distinta de O de pertenecer a la
muestra. El muestreo sistematico es de tipo probabilistico donde se realiza la
seleccion de un elemento que sera tomado como referencia para luego
seleccionar al resto de elementos que conformaran la muestra, utilizando

intervalos definidos (Enciclopedia Econémica, 2019).

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos

En toda investigacion siempre se emplean técnicas para hacer posible la
recopilacion de datos, una técnica es un conjunto de métodos que se elaboran
con el fin de obtener la informacién anhelada en un determinado lugar o espacio
(Hernandez y Mendoza, 2017). Los instrumentos de recoleccién de datos, son
aquellos que permiten recepcionar toda la informacion obtenida por las
técnicas, pueden ser formatos, registros, validados o de elaboracion propia
(Galeno, 2004).
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Tabla 1. Técnicas e instrumentos para recoleccion de datos.

Variables Técnica Instrumentos Fuentes

Variable Analisis Ficha Antecedentes
Independiente: Documental Bibliogréfica

Bebida a base de Observacion Guia De Trabajo Experimental

matico (piper

Experimental

Observacioén

De Laboratorio

aduncum) y Experimental

manzanilla Andlisis Matriz De

(Chamaemelum Experimental Experimentos STATGRAPHICS
Nobile)

Variable Analisis Sensorial | Ficha De Registro | Trabajo Experimental

Dependiente: Del Andlisis De Laboratorio — Panel
Aceptabilidad de la Sensorial Semientrenados
bebida Andlisis De Informe De Corporacién De
Resultados Ensayo Laboratorio De Ensayos
Clinicos, Biolégicos E
Industriales
Analisis ANOVA STATGRAPHICS
Estadistico

Fuente: Elaboracién propia.

Todo instrumento de elaboracion propia (ver anexo 4 y 5), tiene que ser
validado, de manera estadistica y con un experto, se tiene en cuenta que la
validez es aquel que permite que todos los instrumentos sean confiables
(Paramo y Gomez, 2008). Por tal motivo, se brindd a 3 profesionales de
ingenieria con la finalidad que emitan su opinion de juicio para poder ser viable
los instrumentos, ellos emitieron su analisis inferencial, cuyo resultado arrojo
un 83 % estando en el rango de calificacion 0.72 — 0.99, teniendo una excelente
validez. Con respecto a la confiabilidad, éste es aquel instrumento estadistico
gue permite determinar el grado de congruencia que existe en un cuestionario
(Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014, p. 200), considerando lo citado, la
confiabilidad de los instrumentos sera aplicados a todos los indicadores de cada
resultados

dimension de la investigacion con la finalidad de obtener

consistentes y coherentes.
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3.5. Procedimientos

Objetivo General: Evaluar la aceptabilidad de una bebida a base de matico (Piper aduncum) y manzanilla (Chamaemelum nobile), Chimbote - 2021

OBJETIVO 1: Realizar un
estudio de mercado para

OBJETIVO 2: Caracterizar
las materias primas para

OBJETIVO 3: Disefiar el
proceso productivo para

OBJETIVO 4: Desarrollar las
formulaciones experimentales

OBJETIVO 5: Determinar
la formulacién con mayor

evaluar la viabilidad de una | | una bebida a base de | |[ | obtener una bebida a base para una bebida a base de aceptabilidad de una
bebida a base de matico matico (Piper aduncum) y de matico (Piper aduncum) y matico (Piper aduncum) vy bebida a base de matico
(Piper aduncum) y manzanilla manzanilla manzanilla (Chamaemelum manzanilla -~ (Chamaemelum (Piper  aduncum) vy
(Chamaemelum nObile), (Chamaeme|um nob“e)’ nObile), Chimbote — 2021. nObile), Chimbote — 2021. manzanilla
Chimbote — 2021. Chimbote — 2021. i (Chamaemelum nobile),
: ¢ Chimbote — 2021.
. . T \ 4 Caracterizar las > Proponer la ¥
Realizar un estudio de [iorne g Describir la etapas del > formulacion Realizar un andlisis
mercado para conocer 0 materia prima proceso de sensorial (Escala no
las prgferencias de produccion estructurada) y estadistico
consumidor (ANOVA) del producto
¢ Proteinas, grasas,
. humedad, cenizas. Establecer parametros ||
Cuestionario: Aplicar un de rodp ccién
Anélisis del cuestionario produ .S
mercado 1 ¢o€
o obtuvo la | ¢Es
Ficha A
fodrmlula - aceptable la FIN
Analizar los bet?'di’? formulacion
ida” 5
resultados obtenidos propuesta:
Ng

¢ES

aceptable
NO - elaborar
una bebida

saludable?

Sl

Figura 1: Procedimiento
Fuente: Elaboracion Propia



3.6. Método de analisis de datos

El disefio de investigacion experimental a utilizar esta basado en un disefio de
mezcla simplex centroide, para lo cual se realizar4 un analisis empleando el
software Statgraphics. En este software se representan todas las posibles
mezclas de los ingredientes incluidos en la investigacion y cuyas formulaciones
seran evaluadas en base a los siguientes rangos: 15 % al 25 % para el matico
y de 25 % a 35 %; el numero de formulaciones establecidas seran 7. Con lo
que respecta la parte de analisis estadistico, se utilizara un modelo de regresion
multiple para evaluar el efecto de los ingredientes en la aceptabilidad del
producto. Por lo cual se desarroll6 un andlisis de varianza para evaluar un
ajuste de los datos en los modelos de regresién lineal, cuadréatico y cubico;
escogiendo de entre ellos, el modelo mas significativo (p<0.05) mediante el cual
se construira una superficie de respuesta para poder hacer una determinacion
de rangos de los ingredientes que optimizaron la aceptabilidad (Arias, 2012,
p.129).
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Tabla 2. Método de analisis de datos.

Chimbote — 2021.

Objetivos Técnica Instrumentos Resultados

Realizar un estudio de

mercado para evaluar la

viabilidad de una bebida a Se determind la viabilidad

base de matico (Piper Encuesta Cuestionario una bebida a base de

aduncum) y  manzanilla matico y manzanilla

(Chamaemelum nobile),

Chimbote — 2021.

Caracterizar las materias Se determing las

aduncum) y  manzanilla propiedades fisico-

(Chamaemelum nobile), _ quimicas d(_—} las materias

Chimbote — 2021. Analisis Informe de ensayo de primas

Experimental COLECSBI

Disefar el proceso productivo Andlisis d .

para obtener una bebida a nalisis de DOP Se describieron las

base de matico (Piper procesos actividades u operaciones

aduncum) y  manzanilla L del proceso productivo de
. Analisis i la bebida a base de

(Chamaemelum nobile), documental Ficha documental matico y manzanilla.

Desarrollar las formulaciones
experimentales para una
bebida a base de matico
(Piper aduncum) y manzanilla
(Chamaemelum nobile),
Chimbote — 2021.

Observacion
experimental

Guia de observacion
experimental

Analisis
experimental

Matriz de experimentos

Se encontré la
formulacion 6ptima en
relaciéon Matico y
manzanilla.

Determinar la formulacion con
mayor aceptabilidad de una
bebida a base de matico
(Piper aduncum) y manzanilla
(Chamaemelum nobile),
Chimbote — 2021.

Andlisis sensorial

Escala no estructurada

Analisis
estadistico

Software
STATGRAPHICS
(ANOVA)

Se identifico la
formulacién con mayor
aceptabilidad

Fuente: Elaboracién Propia
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3.7. Aspectos éticos

En este presente proyecto de investigacion se respetaran los siguientes
aspectos éticos: En mencion al articulo 6° del cédigo de ética de la universidad
César Vallejo, se determina que en este trabajo de investigacion se evitara todo
tipo de plagio o copia de manera parcial y total de investigaciones de otros
autores. Cumpliendo con el articulo 7 para la parte experimental no se hara
ningun tipo de alteracidon en los resultados adquiridos ya que el desarrollo de
todo el proyecto de investigacion estard dentro del marco del codigo de ética
de la Universidad César Vallejo. En tanto al articulo 9° sostiene que el proyecto
de investigacién a realizar cumple rigurosamente con los requisitos éticos,
legales y de seguridad, respetando todos los términos y condiciones
establecidos en el cddigo de ética para los proyectos de investigacion. Ademas
de acuerdo a lo dictaminado en el articulo 14° los autores daran su
consentimiento de manera escrita para que se realice la difusion y publicaciéon
de su proyecto de investigacion al culminar. Asimismo, cumpliendo con el
articulo 15° se citara correctamente las fuentes de informacion a utilizar para
evitar la copia total o parcial de algin documento. Y finalmente con respecto al
articulo 16°, se reservara los derechos de autoria ya que se adquiere este

derecho por la creacion y realizacién del presente proyecto de investigacion.
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V. RESULTADOS

4.1. Evaluacion de la viabilidad de una bebida a base de matico y

manzanilla.

Se procedio a realizar una encuesta virtual a la poblacion aleatoria del Distrito
de Chimbote, donde la muestra a aplicar fue de 191 personas, quienes

omitieron su opinién con respecto a la elaboracién de bebida a base de matico
y manzanilla. (Ver anexo 8)

1. ¢ Qué tipo de bebidas suele consumir frecuentemente?
80 71
60 60
40
33
20 14
362%
0 a% 314% 13
1%.3%
Gaseosas Jugos ?’8%
artificiales Bepidast Bebidas .
energlzantes saludables Ninguna

Figura 2. Pregunta 1 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a 191 personas de Chimbote.

Interpretacién: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se
determind que el 37.2 % (71 personas) prefieren consumir gaseosas con mayor

frecuencia, debido a que satisface sus necesidades y expectativas que ellos
buscan de una bebida.
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2. ¢Con qué frecuencia suele consumir estas bebidas?

91
43
34
23
%
6%
v 8%
1 vez al dia 4 .0%
3vecesala
semana 2 veces al mes
Ninguna

Figura 3. Pregunta 2 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a 191 personas de Chimbote.

Interpretacidon: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se determiné

que el 47.6 % (91 personas) prefieren consumir bebidas 3 veces a la semana.
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3. ¢Bajo qué criterio compra usted una bebida?
70 63
60
50
40
30 28
20
10

24
33:0% 16
0,
0 : - &Y 304%
g 12.6%
Sabor, . 4%
aroma y Beneficios

color  Pbaralasalud Precio bajo

60

Alta calidad
Buenas
ofertas

Frecuencia % Frecuencia

Figura 4. Pregunta 3 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a 191 personas de Chimbote.

Interpretacion: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se

determind que el 33 % (63 personas) prefieren comprar una bebida en base al
sabor, aroma y color que tenga la bebida y que sea de su preferencia.
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4. ¢En que tipo de presentacion le gusta consumir su
bebida?

100 93

90

80

70

60 55

50

40

30

20

10

32

0,
? /0 7% 11
4 .8%
8%
Botella de 500 ml
Botella de 750 ml

Botella de 300 ml

Botellade 1 L

Figura 5. Pregunta 4 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a 191 personas de Chimbote.

Interpretacion: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se

determind que el 48.7 % (93 personas) prefieren consumir bebidas en botellas
de 500 ml.
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5. ¢Conoce usted sobre la planta medicinal matico y

manzanilla?
100 95
90
80
70
60

48
50 48
40
30
20
10 o8 0/,
0 - 4917%
V 25.1% 0
Solo matico .0%
Solo manzanilla ﬂ
Ambas
Ninguna

Figura 6. Pregunta 5 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a las 191 personas de Chimbote.

Interpretacién: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se

determind que el 49.7 % (95 personas) conocen solo la planta medicinal de
manzanilla.
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6. En base a las propiedades medicinales del matico y manzanilla como:
Antinflamatorio, cicatrizante, alivia los malestares estomacales y efecto
gastroprotector. ;Usted optaria por comprar una bebida saludable en base
a estas plantas?

140 123

120

100
80
60 63
40

20 %

.0%

Si ‘2.6%

Tal vez

No

Figura 7. Pregunta 6 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a 191 personas de Chimbote.

Interpretacién: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se

determiné que el 64.4 % (95 personas) optarian por comprar una bebida a base
de matico y manzanilla.
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7. ¢Estaria dispuesto a consumir una bebida
saludable a base de matico y manzanilla?
160 145
140
120
100
80
60
20
%
0 4 5%
. S
Tal vez
No

Figura 8. Pregunta 7 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a 191 personas de Chimbote.

Interpretacién: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se

determind que el 75.9 % (145 personas) estan dispuestos a consumir una
bebida saludable a base de matico y manzanilla.
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8 .Si la bebida presenta las siguientes cualidades como: sabor
dulce ligeramente amargo, olor agradable y color ambar,
¢Estaria dispuesto a comprarlo?

100 96
90
80 78
70
60
50
40
30
20

10
%
.8%
Si 9%
Tal vez

No

Figura 9. Pregunta 8 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a 191 personas de Chimbote.

Interpretacién: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se
determiné que el 50.3 % (96 personas) estarian dispuestos a comprar una

bebida en base al sabor dulce ligeramente amargo, olor agradable, y color
ambar.
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9. Con respecto a la propuesta de una bebida saludable a base de
matico y manzanilla. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por dicha
bebida?
100 93
90
80 75
70
60
50
40
30
20
10 %
0 v 3%
S/.2.00 soles 0%
S/. 2.50 soles
S/. 3.00 soles

Figura 10. Pregunta 9 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a 191 personas de Chimbote.

Interpretacién: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se

determind que el 48.7 % (93 personas) estarian dispuestos a pagar S/. 2.00
soles por la bebida a base de matico y manzanilla.
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10. ¢Dénde le gustaria adquirir dicho producto?
120
106
100
80
60 62
40
20 3
%
0 0%
Bodega o
Mercado
Supermercado

Figura 11. Pregunta 9 del cuestionario.

Fuente: Encuesta aplicada a 191 personas de Chimbote.

Interpretacion: De la encuesta aplicada a las personas de Chimbote, se

determind que el 55.5 % (106 personas) les gustaria adquirir su producto en
bodegas.

4.2. Caracterizacion de las materias primas para una bebida a base

de matico (Piper aduncum) y manzanilla (Chamaemelum
nobile), Chimbote — 2020.

La materia prima se recolect6 del mercado Ferrocarril, ubicado en el Distrito de
Chimbote, Provincia de Santa, Departamento de Ancash, Perd. Se adquirié un
total de 1/2 kg de manzanilla y 1/2 kg de matico, para determinar las
propiedades fisico-quimicas de las materias primas. La serie de analisis se
realiz6 en el laboratorio COLECBI ubicado en D. Mz. A Lote 7 Urb. Buenos
Aires 1ra Etapa Nuevo Chimbote, Santa, Ancash, acreditado por la direccion
de acreditacion del INACAL (Instituto Nacional de la Calidad) Laboratorio
registrado en PRODUCE.

En el Anexo 9 y 10 se puede visualizar el resultado del laboratorio, donde se

determind el porcentaje de ceniza, proteinas, grasas y humedad.
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Tabla 3. Contenido nutricional del matico y manzanilla.

Valor Metodologia (Ij?gslgltados Nivel Resultados | Nivel

nutricional | empleada manzanilla optimo | del matico optimo
UNE-EN ISO

% proteinas | 5983-2 Parte 0.56% | <0.75% 0.62% | <0.75%
2. Dic. 2006

% grasas ?97%64021 2.56% 0.30% 2.21% 0.30%

% humedad | DeSecacion 76.3% | < 90% 66.1% |  <90%
por la estufa

% cenizas lfg;% 64019 10.91% <16% 21.66% <16%

Fuente: Informe de laboratorio Colecbi.

Las caracteristicas fisicoquimicas que presenta el matico y la manzanilla
presentaron un promedio de proteinas de 0.56 %y 0.62 % respectivamente, un
promedio de 2.56 % y 2.21 % de grasas para la manzanilla y matico
respectivamente. Un promedio de humedad de 76.3 % y 66.1 % de manzanilla
y matico respectivamente. Un promedio de cenizas de 10.91 % y 21.66 % de
manzanilla y matico respectivamente. En la Tabla 4 se muestra que los valores
nutricionales cumplen con los valores éptimos, a diferencia del % de grasas que

esta fuera del nivel éptimo.

4.3. Disefo del proceso productivo para la elaboraciéon de la bebida

a base de matico y manzanilla.

Para el disefio del proceso productivo de la bebida a base de matico y
manzanilla, se considerd el escalamiento de la produccion de manzanilla y
matico, asi se disefi0 el diagrama operaciones de proceso y a Su vez un
diagrama de recorrido en el Anexo 11. Finalmente, para poder desarrollar la
bebida de matico y manzanilla, se procedi6 a aplicar las siguientes

herramientas de ingenieria ya antes mencionadas.

El proceso inicia con la recepcion de materia prima (el matico y la manzanilla)
fueron traidos del mercado El Ferrocarril, ubicado en la ciudad de Chimbote,
para ello se selecciond las plantas con mejores aspectos (agradable a la vista),
una vez adquirida la materia prima, se procedi6é a conservar en temperatura

ambiente.
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Seguidamente se hizo una seleccion de materia prima en la cual se escogi6 a

las mejores plantas que ayudaron a la elaboracion de la bebida.

Luego se procedio hacer el pesado de materia prima el cual fue de acuerdo a

las formulaciones obtenidas, por cada una de ellas para su elaboracion.

Minutos después se realizé el lavado con agua potable por tres veces, con la
misma finalidad de disminuir los residuos que posee las plantas, también la
eliminacién de la arena que presenta y eliminar los posibles residuos que se

gueden suspendidos junto con las plantas.

Ya realizado el paso anterior se procedi6 a la coccion del agua hasta que llegue
a una temperatura de 95 °C con la finalidad de asegurar la inocuidad del

producto.

Luego se hace un primer filtrado con la finalidad de separar los soélidos
suspendidos del liquido, y asi poder tener un mejor control de la inocuidad en
la bebida.

Después se realizé el homogenizado, aqui se afiadio el azucar, los insumos
(acido ascorbico, acido citrico) y el zumo del matico y manzanilla, con la
finalidad de poder realizar la bebida y se movié con un cubierto hasta que todo

quede de manera uniforme.

Continuando con la siguiente etapa se procedio a un segundo filtrado el cual se
hizo con la finalidad de poder separar en su totalidad los sélidos totales del

liquido (zumo de manzanilla y matico).

Seguidamente se hizo el acondicionamiento de materiales es decir se
desinfecto las botellas PET con la finalidad de envasar la bebida asegurando la

inocuidad del producto.

Luego se procedio a realizar una segunda inspeccion en el envasado, ya que
este es considerado como un punto critico de control, el cual, si se envasa mal,

no hay otra etapa que lo corrija.

Después se realiz6 el envasado de la bebida en botellas PET, en
presentaciones de 500 mg, debido a que esto indico el estudio de mercado, que
las personas prefieren consumir su bebida en esta presentacion.
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Luego se hizo el etiquetado de las botellas PET con laminas film plastico, el

cual es respaldado con una norma técnica peruana (NTP 209.038).

Para finalmente ser almacenado en ambientes refrigerados con la finalidad de
poder conservar su durabilidad, para ello, debera estar en un lugar libre a la

exposicién de la luz del sol.
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Figura 12. Diagrama de Operaciones de Proceso.

Fuente: Elaboracién propia.

Después de realizar el diagrama de operaciones se procedi6 a determinar las

formulaciones experimentales para la elaboracion de bebida a base de matico y

manzanilla.
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4.4. Desarrollo de las Formulaciones.

De acuerdo a los datos ingresados de datos preliminares (ver anexo 3) al

software STATGRAPHICS se obtuvo como matriz de experimentos a la Tabla

4, estas formulaciones ayudaron a la elaboracion de las respectivas muestras

de una bebida de manzanilla y matico.

Tabla 4. Matriz de experimentos a valores reales.

Formulaciones

Variable Independiente

Valor Codificado

Valor Real %

Matico | Manzanilla| AzGcar| Matico |Manzanilla| AzUcar
F1 0 0 1 15% 25% 55%
F2 0.5 0.5 0 20% 30% 45%
F3 0 0.5 0.5 15% 30% 50%
F4 0 1 0 15% 35% 45%
F5 0.5 0 0.5 20% 25% 50%
F6 0.333 0.333]0.333/18.30% | 28.30% |48.30%
F7 1 0 0 25% 25% 45%

Fuente: STATGRAPHICS
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En base a la matriz de experimentos (ver anexo 2), se procedié a desarrollar

cada una de las muestras para lo cual se utilizaron siguientes materiales que

se detallan en la Tabla 5.

Tabla 5. Materiales, equipos e insumos a emplearse.

Materiales Equipos Otros Insumos
Guantes, Estufa Camara Acido ascérbico
mascarillas fotogréfica
Recipientes Termdmetro Sorbato de

s . Laptop .
metalicos digital potasio
rEanlvases de 500 -icina Celular Acido citrico
Vasos
precipitados de Balanza Lapiceros
500 ml
Cuchillo, tabla de Cuadernos

cortar

Fuente: Elaboracion propia.

Para el desarrollo del proceso de elaboracion ver el anexo 12 donde se detalla

por cada muestra elaborada en sus respectivas concentraciones tanto para uso

de matico, manzanilla o azUcar.
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4.5. Obtencién de la formula mas aceptable para una bebida a base

de matico y manzanilla.

Una vez descritos todos los materiales, equipos, e insumos que se empled en
la elaboracion de bebida a base de matico y manzanilla, y ademas de elaborar
las formulaciones tal y como se visualiza en el Anexo 12 por observacion directa
se visualizé el cambio de las muestras segun el transcurrir de los dias, el cual
en algunos casos presentaba ligeros cambios en color, olor y sabor. Después
de ello, se seleccion6 un focus Group, al cual se le aplic6 una escala no
estructurada, que se visualiza en el Anexo 13, y de acuerdo al analisis sensorial
correspondiente se determin6 que la muestra 6: formulacion de matico (18.30
%), manzanilla (28.30 %) y azucar (48.30 %), es el que mas prevalecid como

el mejor en cuanto al color, olor, sabor y apariencia general.

La muestra seleccionada para el focus Group, se determiné porque estos
poseen caracteristicas especiales, tales como experiencia en elaboracion de
bebidas, asesores y con un gusto bastante desarrollado, a continuacion, se
detalla la relacion de los integrantes conformados por el focus Group, los cuales

son:

Tabla 6. Relacion de miembros del focus Group.

Nombre y apellidos Caracteristicas especiales

Katherine Correa Tesista y persona directa de la creacion de esta bebida a base
Palacios de matico y manzanilla.

Karen Rodriguez Ingeniera industrial. Experiencia de supervisora de calidad y
Segura asesora en proyectos empresariales.

Roger Aquino Flores emprendedor.

Ingeniero industrial. Experiencia en supervisor de calidad y

Diego Torres Lopez .
asesor en proyectos de productos innovadores.

Ingeniero industrial. Experiencia en supervisor de calidad y

Stalyn Diaz Medina . )
de matico y manzanilla.

Tesista y persona directa de la creacion de esta bebida a base

Christian Minaya
Luna

Ingeniero industrial. Experiencia en supervisor de calidad, y
ganador de un concurso a nivel nacional del Startup con la
elaboracion de un snack extruido a base de kiwicha y harina de
arroz.

Fuente: Elaboracion propia.

40



Tabla 7. Resultados del focus Group de labebida a base de matico y manzanilla.

Muestra Nombres Sabor Olor Color Apariencia
general
Kathe_rlne Correa 19 59 28 4
Palacios
Karen Rodriguez 21 46 29 3.9
Segura
Muestra 1 Roger Aquino Flores 2.2 5.6 2.7 3.4
Diego Torres Lopez 1.8 4.8 21 3.4
Stalyn Diaz Medina 2.1 5 31 4.1
Christian Minaya Luna 1.9 4.8 2 3.2
Promedio 2.0 5.0 25 3.7
Kathe_rlne Correa 54 4.2 39 o5
Palacios
Karen Rodriguez 55 38 4 3.2
Segura
Muestra 2 Roger Aquino Flores 5.4 4.2 3.4 2.8
Diego Torres Lépez 5.1 3.7 3.9 3.3
Stalyn Diaz Medina 55 3.8 4.1 2.9
Christian Minaya Luna 5.3 4.3 3.2 2.4
Promedio 5.4 4.0 3.6 29
Kathe_rlne Correa 54 57 48 4.9
Palacios
Karen Rodriguez 55 54 45 47
Segura
Muestra 3 Roger Aquino Flores 5.8 5.3 4.8 4.9
Diego Torres Lopez 51 54 4.6 4.8
Stalyn Diaz Medina 5 5.4 4.3 4.8
Christian Minaya Luna 5.4 5.6 4.6 5
Promedio 54 55 4.6 4.9
Kathe_rlne Correa 29 4 29 27
Palacios
Karen Rodriguez o5 3.2 21 24
Segura
Muestra 4 Roger Aquino Flores 2.6 3.8 2.4 3.1
Diego Torres Lopez 2.3 3.2 2.2 2.7
Stalyn Diaz Medina 25 3 15 2.8
Christian Minaya Luna 2 3.2 1.6 2.9
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Promedio 2.4 3.4 2.0 2.8

Kathe'rme Correa 45 59 4.7 58

Palacios

Karen Rodriguez 34 48 49 51

Segura

Roger Aquino Flores 3.8 51 5.2 5.3
Muestra 5

Diego Torres Lépez 3.5 4.9 4.8 5.9

Stalyn Diaz Medina 3 5.4 5 5.7

Christian Minaya Luna 3.1 4.9 4.7 5.7
Promedio 3.6 5.1 4.9 5.6

Kathe_rme Correa 6 59 5 4.9

Palacios

Karen Rodriguez 58 54 53 54

Segura

Roger Aquino Flores 5.7 51 5.1 4.8
Muestra 6

Diego Torres Lopez 55 5.2 5 4.8

Stalyn Diaz Medina 5.9 5 5.2 5

Christian Minaya Luna 5.5 5.1 5 4.9
Promedio 5.7 5.2 51 5.0

Kathe'rlne Correa 24 4.2 21 29

Palacios

Karen Rodriguez o5 36 29 3

Segura

Roger Aquino Flores 1.9 3.5 2 3.2
Muestra 7

Diego Torres Lopez 2.2 3.6 2.1 3

Stalyn Diaz Medina 2.1 4.1 1.9 2.9

Christian Minaya Luna 1.8 3.5 2 2.8
Promedio 2.2 3.8 2.1 3.0

Fuente: Elaboracion propia

En el Anexo 13 se muestra los resultados del focus Group de la bebida a base de
matico y manzanilla, donde esos datos ayudaron a la interpretaciéon del ANOVA y

asi poder determinar estos valores, se empled el software estadistico StatGraphics,
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siguiendo con ello se ajustd al modelo mas aceptado para lo cual se visualiza en
las siguientes imagenes, donde se pudo determinar los datos estadisticos para los

siguientes atributos de sabor, olor, color y apariencia general.
Modelo De Experimento Para Sabor

Tabla 8. Resultados del Modelo Completo

Modelo ES R-Cuadrada R-Cuadrada Ajd.

Lineal 1.98397 4.74 0.00
Cuadrético 0.0261171 100.00 99.98
Cubico Especial 100.00 0.00

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacion: En la tabla 8 se muestra los resultados de ajustar diferentes
modelos a los datos en sabor. El modelo medio est4 formado solamente por la
constante. EI modelo de bloques agrega términos para diferenciar entre los 6
blogues. EI modelo lineal consiste en términos de primer orden para cada uno de
los componentes. El modelo cuadratico agrega productos cruzados entre pares de
componentes. El modelo cubico especial agrega términos que involucran productos
de tres componentes. Cada modelo se muestra con un valor-P el cual prueba si ese
modelo es estadisticamente significativo cuando se le compara con el cuadrado
medio del término de abajo. Normalmente, se seleccionaria un modelo mas
complicado con un valor-P menor que 0.05, asumiendo que se trabaja al nivel de
confianza del 95.0 %. De acuerdo con este criterio, parece que el modelo cuadratico
es el mas adecuado para los datos. EI modelo actualmente seleccionado es el
modelo cuadratico.
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En la porcion inferior de la salida, se han tabulado los estadisticos de error estandar
de los estimados y la R-cuadrada, para cada uno de los modelos. Algunos analistas

prefieren seleccionar el modelo que maximiza la R-cuadrada ajustada.

Superficie de Respuesta Estimada

matico=1.0

5.9

4.9

3.9

sabor

2.9

manzanillalz'%.o
azucar=1.0

Figura 13. Superficie de respuesta de sabor.
Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacién: en la figura 13 se muestra la superficie de respuesta del sabor, en
una vista tridimensional, donde cada valor dado en este atributo representa un
punto en especifico en la parabola, que esta en relacion a la cantidad de matico,

manzanilla y azucar. Y el punto més alto en sabor es el mas éptimo.
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Tabla 9. ANOVA para sabor

Fuente Suma de Cuadrados|Gl |Cuadrado Medio |Razén-F |Valor-P
Modelo Cuadratico 16.5279 5 3.30558| 4845.52 0.0108
Error total 0.000682193| 1 0.000682193

Total (corr.) 16.5286 6

Fuente: STATGRAPHICS

R-cuadrada = 99.9959 porciento

R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 99.9752 porciento

Error estandar del est. = 0.0261188

Error absoluto medio = 0.00779434

Estadistico Durbin-Watson = 2.14394 (P=0.5672)

Autocorrelacion residual de Lag 1 = -0.136364

Interpretacién: en la tabla 9 se muestra un analisis de varianza para el modelo
cuadrético actualmente seleccionado. Dado que el valor-P para este modelo es
menor que 0.05, existe una relacion estadisticamente significativa entre sabor y los

componentes, con un nivel de confianza del 95.0 %.

El estadistico R-Cuadrada indica que el modelo, asi ajustado, explica 99.9959 %
de la variabilidad en sabor. El estadistico R-cuadrada ajustada, que es mas
adecuado para comparar modelos con diferente numero de variables
independientes, es 99.9752 %. EIl error estandar del estimado muestra que la
desviacion estandar de los residuos es 0.0261188. El error medio absoluto (MAE)
de 0.00779434 es el valor promedio de los residuos. El estadistico de Durbin-
Watson (DW) prueba los residuos para determinar si haya alguna correlacion
significativa basada en el orden en que se presentan los datos en el archivo. Puesto
gue el valor-P es mayor que 5.0 %, no hay indicacion de autocorrelacion serial en

los residuos con un nivel de significancia del 5.0 %.
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manzanilla=1.0

Contornos de la Superficie de Respuesta Estimada

matico=1.0

azucar=0.0

sabor

matico=0.0

azucar=1.0

19
2.3
2.7
31
35
39
4.3
4.7
5.1
55
5.9

Figura 14. Gréafica de contornos de superficie de respuesta.
Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacion: Se visualiza que la zona optima es cualquiera de los puntos que

forma esa elipse de color marrén con valor de 5.5 pudiendo ser matico 0, manzanilla

1 y azlcar.

aceptable.

Modelo De Experimento Para Olor

Donde prevaleci6 mayor cantidad de manzanilla para que sea
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Tabla 10. Resultados del Modelo Completo

Modelo ES R-Cuadrada R-Cuadrada Ajd.

Lineal 0.662751 56.23 34.35
Cuadratico 0.0522252 99.93 99.59
Cubico Especial 100.00 0.00

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacion: En la tabla 10 se muestran los resultados de ajustar diferentes
modelos a los datos en olor. EI modelo medio estd formado solamente por la
constante. EI modelo de bloques agrega términos para diferenciar entre los 6
blogues. EI modelo lineal consiste en términos de primer orden para cada uno de
los componentes. El modelo cuadratico agrega productos cruzados entre pares de
componentes. El modelo cubico especial agrega términos que involucran productos
de tres componentes. Cada modelo se muestra con un valor-P el cual prueba si ese
modelo es estadisticamente significativo cuando se le compara con el cuadrado
medio del término de abajo. Normalmente, se seleccionaria un modelo mas
complicado con un valor-P menor que 0.05, asumiendo que se trabaja al nivel de
confianza del 95.0 %. De acuerdo con este criterio, parece que el modelo cuadratico
es el mas adecuado para los datos. EI modelo actualmente seleccionado es el

modelo cuadratico.
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En la porcion inferior de la salida, se han tabulado los estadisticos de error estandar
de los estimados y la R-cuadrada, para cada uno de los modelos. Algunos analistas

prefieren seleccionar el modelo que maximiza la R-cuadrada ajustada.

Superficie de Respuesta Estimada

matico=1.0

5.7
5.3
4.9
4.5

olor

4.1
3.7

manzanillz?z':i.o
azucar=1.0

Figura 15. Superficie de respuesta de olor.

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacién: en la figura 15 se muestra la superficie de respuesta del olor, en
una vista tridimensional, donde cada valor dado en este atributo representa un
punto en especifico en la parabola, que esta en relacion a la cantidad de matico,

manzanilla y azucar. Y el punto mas alto en olor es el mas 6ptimo.
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Tabla 11. ANOVA paraolor

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P

Modelo Cuadratico 4.01156 5 0.802312 294.13 0.0436
Error total 0.00272778 1 0.00272778

Total (corr.) 4.01429 6

Fuente: STATGRAPHICS

R-cuadrada = 99.932 porciento

R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 99.5923 porciento
Error estandar del est. = 0.0522282

Error absoluto medio = 0.0155859

Estadistico Durbin-Watson = 2.14394 (P=0.5672)
Autocorrelacion residual de Lag 1 = -0.136364

Interpretacién: en la tabla 11 se muestra un andlisis de varianza para el modelo
cuadratico actualmente seleccionado. Dado que el valor-P para este modelo es
menor que 0.05, existe una relacion estadisticamente significativa entre olor y los

componentes, con un nivel de confianza del 95.0 %.

El estadistico R-Cuadrada indica que el modelo, asi ajustado, explica 99.932 % de
la variabilidad en olor. El estadistico R-cuadrada ajustada, que es mas adecuado
para comparar modelos con diferente nUmero de variables independientes, es
99.5923 %. El error estandar del estimado muestra que la desviacion estandar de
los residuos es 0.0522282. El error medio absoluto (MAE) de 0.0155859 es el valor
promedio de los residuos. El estadistico de Durbin-Watson (DW) prueba los
residuos para determinar si hay alguna correlacién significativa basada en el orden
en que se presentan los datos en el archivo. Puesto que el valor-P es mayor que
5.0 %, no hay indicacion de autocorrelacion serial en los residuos con un nivel de

significancia del 5.0 %.
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Contornos de la Superficie de Respuesta Estimada

matico=1.0
olor

— 33

— 354

. — 378

— 402

— 42

— 45

azucar=00 manzanilla=0.0 — 414
498

4 — 52
— 546

— b7

4
(

/

manzanilla=10 matico=0.0 azucar=1.0

Figura 16. Grafica de contornos de superficie de respuesta.
Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacién: El punto 6ptimo en el atributo olor se encontré en la linea de color
marron con un valor de 5.46 donde la aceptabilidad esta en los puntos de matico O,

manzanilla 0 y azucar 1.
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Modelo De Experimento Para Color

Tabla 12. Resultados del Modelo Completo

Modelo ES R-Cuadrada R-Cuadrada Ajd.

Lineal 1.60871 5.35 0.00
Cuadratico 0.0087085 100.00 100.00
Cubico Especial 100.00 0.00

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacién: En la tabla 12 se muestran los resultados de ajustar diferentes
modelos a los datos en color. EI modelo medio esta formado solamente por la
constante. EI modelo de bloques agrega términos para diferenciar entre los 6
blogues. El modelo lineal consiste en términos de primer orden para cada uno de
los componentes. El modelo cuadratico agrega productos cruzados entre pares de
componentes. El modelo cubico especial agrega términos que involucran productos
de tres componentes. Cada modelo se muestra con un valor-P el cual prueba si ese
modelo es estadisticamente significativo cuando se le compara con el cuadrado
medio del término de abajo. Normalmente, se seleccionaria un modelo mas
complicado con un valor-P menor que 0.05, asumiendo que se trabaja al nivel de
confianza del 95.0 %. De acuerdo con este criterio, parece que el modelo cuadratico
es adecuado para los datos. El modelo actualmente seleccionado es el modelo

cuadrético
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En la porcion inferior de la salida, se han tabulado los estadisticos de error estandar
de los estimados y la R-cuadrada, para cada uno de los modelos. Algunos analistas

prefieren seleccionar el modelo que maximiza la R-cuadrada ajustada.

Superficie de Respuesta Estimada

matico=1.0

5.9

4.9

3.9

color

2.9

manzanille%:'%.o |
azucar=1.0

Figura 17. Superficie de respuesta de color.

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacién: en la figura 17 se muestra la superficie de respuesta del color, en
una vista tridimensional, donde cada valor dado en este atributo representa un
punto en especifico en la parabola, que esta en relacion a la cantidad de matico,

manzanilla y azlcar. Y el punto mas alto en color es el mas éptimo.
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Tabla 13. ANOVA de color.

Fuente Suma de Cuadrados|Gl |Cuadrado Medio |Razén-F [Valor-P
Modelo Cuadratico 10.9371 5 2.18741| 28832.39 0.0044
Error total 0.0000758665| 1 0.0000758665

Total (corr.) 10.9371 6

Fuente: STATGRAPHICS

R-cuadrada = 99.9993 porciento

R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 99.9958 porciento

Error estandar del est. = 0.00871014

Error absoluto medio = 0.00259927

Estadistico Durbin-Watson = 2.14394 (P=0.5672)

Autocorrelacion residual de Lag 1 = -0.136364

Interpretacién: en la tabla 13 se muestra un andlisis de varianza para el modelo

cuadratico actualmente seleccionado. Dado que el valor-P para este modelo es
menor que 0.05, existe una relacién estadisticamente significativa entre color y los
componentes, con un nivel de confianza del 95.0 %.

El estadistico R-Cuadrada indica que el modelo, asi ajustado, explica 99.9993 %
de la variabilidad en color. El estadistico R-cuadrada ajustada, que es mas
adecuado para comparar modelos con diferente numero de variables
independientes, es 99.9958 %. El error estandar del estimado muestra que la
desviacion estandar de los residuos es 0.00871014. El error medio absoluto (MAE)
de 0.00259927 es el valor promedio de los residuos. El estadistico de Durbin-
Watson (DW) prueba los residuos para determinar si haya alguna correlacion
significativa basada en el orden en que se presentan los datos en el archivo. Puesto
gue el valor-P es mayor que 5.0 %, no hay indicacion de autocorrelacién serial en

los residuos con un nivel de significancia del 5.0 %.
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Contornos dela Superficie de Respuesta Estimada

matico=1.0

manzanilla=0.0

N

manzanilla=1.0 ] matico=0.0 azucar=1.0

color

19
2.3
2.7
31
35
39
43
47
51
55
59

Figura 18. Gréfica de contornos de superficie de respuesta.
Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacion: La linea que forma el 6valo color morado con un valor de 5.1 donde
la probabilidad de aceptabilidad se encuentra a mitad del matico 0-1, manzanilla O
y azucar 0-1.

54




Modelo De Experimento Para Apariencia General

Tabla 14. Resultados del Modelo Completo

Modelo ES R-Cuadrada R-Cuadrada Ajd.

Lineal 1.21524 27.15 0.00
Cuadratico 0.0783379 99.92 99.55
Cubico Especial 100.00 0.00

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacién: La tabla 14 muestran los resultados de ajustar diferentes modelos
a los datos en apariencia general. El modelo medio esta formado solamente por la
constante. EI modelo de bloques agrega términos para diferenciar entre los 6
bloques. EI modelo lineal consiste en términos de primer orden para cada uno de
los componentes. El modelo cuadratico agrega productos cruzados entre pares de
componentes. El modelo cubico especial agrega términos que involucran productos
de tres componentes. Cada modelo se muestra con un valor-P el cual prueba si ese
modelo es estadisticamente significativo cuando se le compara con el cuadrado
medio del término de abajo. Normalmente, se seleccionaria un modelo mas
complicado con un valor-P menor que 0.05, asumiendo que se trabaja al nivel de
confianza del 95.0 %. De acuerdo con este criterio, parece que el modelo cuadratico
es el mas adecuado para los datos. EI modelo actualmente seleccionado es el

modelo cuadratico.
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En la porcion inferior de la salida, se han tabulado los estadisticos de error estandar
de los estimados y la R-cuadrada, para cada uno de los modelos. Algunos analistas

prefieren seleccionar el modelo que maximiza la R-cuadrada ajustada.

Superficie de Respuesta Estimada

matico=1.0

5.7
5.2

4.7
4.2
3.7
3.2

ag

manzaniIIaZ:'?LO

azucar=1.0

Figura 19. Superficie de respuesta de apariencia general.

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacién: en la figura 19 se muestra la superficie de respuesta de apariencia
general, en una vista tridimensional, donde cada valor dado en este atributo
representa un punto en especifico en la parabola, que esta en relacion a la cantidad

de matico, manzanilla 'y azucar.
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Tabla 15. ANOVA de la apariencia general.

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P

Modelo Cuadratico 8.10243 5 1.62049 264.04 0.0461
Error total 0.00613719 1 0.00613719

Total (corr.) 8.10857 6

Fuente: STATGRAPHICS

R-cuadrada = 99.9243 porciento

R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 99.5459 porciento
Error estandar del est. = 0.0783402

Error absoluto medio = 0.0233782

Estadistico Durbin-Watson = 2.14394 (P=0.5672)
Autocorrelacion residual de Lag 1 = -0.136364

Interpretacidn: en la tabla 15 se muestra un analisis de varianza para el modelo
cuadratico actualmente seleccionado. Dado que el valor-P para este modelo es
menor que 0.05, existe una relacion estadisticamente significativa entre apariencia

general y los componentes, con un nivel de confianza del 95.0 %.

El estadistico R-Cuadrada indica que el modelo, asi ajustado, explica 99.9243 %
de la variabilidad en apariencia general. El estadistico R-cuadrada ajustada, que es
mas adecuado para comparar modelos con diferente nimero de variables
independientes, es 99.5459 %. El error estandar del estimado muestra que la
desviacion estandar de los residuos es 0.0783402. El error medio absoluto (MAE)
de 0.0233782 es el valor promedio de los residuos. El estadistico de Durbin-Watson
(DW) prueba los residuos para determinar si hay alguna correlacion significativa
basada en el orden en que se presentan los datos en el archivo. Puesto que el
valor-P es mayor que 5.0 %, no hay indicacion de autocorrelacién serial en los

residuos con un nivel de significancia del 5.0 %.

57



Contornos de la Superficie de Respuesta Estimada

matico=1.0

azucar=00 /4 manzanilla=0.0

— 27
— 30

— 36
— 39
— 42
— 45

48
— 5l
— 54
— 5]

manzanilla=1.0 matico=0.0

azucar=1.0

Figura 20. Gréafica de contornos de superficie de respuesta.
Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacidn: EI més 6ptimo matematicamente seria la linea marrén con 5.4 de
s6lo manzanilla en poco % para que sea aceptable. Pero la mas aplicable fue la
linea turquesa de 4.9 con menor cantidad de matico 0, manzanilla O y azucar 1.
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Después de que se realizé el analisis de varianza de todos los atributos se
determind la formula mas optima de la siguiente manera:

Tabla 16. ANOVAS por atributo

Modelo sabor olor color a.g
Transformacion ninguno ninguno ninguno ninguno

Modelo d.f. 6 6 6 6
P-valor 0.0119 0.0482 0.0049 0.0509
Error d.f. 1 1 1 1
Stnd. error 0.0261188 0.0522282 0.00871014 0.0783402
R-cuadrado 100.00 99.93 100.00 99.92
Adj. R-cuadrado 99.98 99.59 100.00 99.55

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacién: El modelo estadistico tiene una relacion directa con los atributos

sabor, olor, color y apariencia general. Tomando en cuenta un modelo cuadratico

se puede explicar la variable dependiente y de sus dimensiones. El margen de error

es p<0.05 y la probabilidad de cometer un error es del 5 % pero dicho modelo no

tiene un error muy elevado por ello sus R cuadrado son altos de 100 %, 99.93 %,

100 % y 99.92 %.
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Tabla 17. Resumen de Deseabilidad de todos los atributos

Respuesta [Optimizado Prediccion  |Inferior 95.0% Limite Superior 95.0% Limite Deseabilidad

sabor Si 5.50537 5.29336 5.71738 0.947429
olor si 5.44642 5.02247 5.87036 0.966192
color Si 5.10001 5.02931 5.17072 1.0
a.g Si 5.18915 4.55324 5.82505 0.845408

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacion: En la tabla 17 de acuerdo a los datos mostrados por cada uno de
los atributos, se determiné que la deseabilidad optimizada se encontré en un

0.937927 (93.79 %).
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Tabla 18. Factores establecidos y Optimo

Factor Establecimiento

Matico 0.198261
Manzanilla 0.318088
Azucar 0.48365

Fuente: STATGRAPHICS

Interpretacidn: El software StatGraphics ha especificado 4 variables respuestay 3
factores experimentales. El disefio seleccionado tiene 7 ejecuciones, con 1 muestra
para ser tomada en cada ejecucion. El modelo por defecto es cuadréatico con 6
coeficientes.

Los modelos estadisticos han sido ajustados a las variables de respuesta. Modelos
con P-valores por debajo de 0.05, de los cuales hay 3, indican que el modelo
ajustado es estadisticamente significativo al 5.0 % de nivel de significacion.
También es interesante el estadistico R-cuadrado, el cual muestra el porcentaje de
variacion en la respuesta que ha sido explicado por el modelo ajustado. El rango
de valores de R-cuadrado varia de 99.92 % a 100.00 %.

Las caracteristicas Optimas de los factores experimentales han sido determinadas
y mostradas en el resumen. Con estas caracteristicas, las variables respuesta
generan un indice de deseabilidad de 93.79 %.

Entonces estadisticamente la muestra seleccionada es la que se asemeja a la
férmula 6 que llevado a valores reales se expresan en similitud a la muestra nimero
6 (18.3 % matico, 28.3 % manzanilla y 48.3 % azucar) que sensorialmente fue

seleccionada como la muestra mas optima.
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FORMULA OPTIMIZADA

De acuerdo con el software, la férmula optima de la tabla 18 luego de analizar las
7 formulaciones planteadas con sus respectivos promedios por cada atributo fue la
gue en cifras codificadas tiene 0.2 de matico, 0.32 de manzanillay 0.48 de azlcar.
Haciendo una equivalencia de los resultados obtenidos por el software y los

porcentajes reales con los que se trabajaron las demas formulaciones, se tiene:

Tabla 19. Valores Reales en % de los componentes por extrapolacion

MATICO MANZANILLA AZUCAR
Valor Cod. | % Real Valor Cod. |% Real Valor Cod. % Real
DATOS 0 15% 0 25% 0 45%
0.2 X 0.32 X 0.48
0.5 20% 0.5 30% 0.5 50%
RESULTADO 17.00% 28.24% 49.00%

Fuente: STATGRAPHICS

La formula que mas se asemeja a esta férmula 6ptima entregada por el software
es la N° 6 de la tabla de experimentos, teniendo los siguientes valores: 18 % de

matico, 28 % de manzanillay 48.3 % de azucar.

Ya obtenido la muestra con mayor aceptabilidad se realizé un balance de materia

en el cual se evalu6 su rendimiento.
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600g. 6 ml. de

22g. de matico (A) | — agua (D)
100g. o ml. de

L >
35.379. .d”e ®) - > vapor de agua (E)
manzanilla

—> PROCESO

—> Bebida natural:

58g. de azlcar — 500g. 6 ml (F)
(©) l

(G) Desperdicios:

- % de matico
- % de manzanilla
- % de azucar

Figura 21. Balance de masa.
Fuente: Elaboracion propia.

BALANCE DE MASA

A+B+C+D = E+F+G

22.8g. + 35.37g. + 58g. + 600g. = 500g. + 100g.+ G
G=22.8¢g. + 35.37¢g. 58g. + 600g. — 500g. + 100g.
G=116.17g.

De la ecuacién anterior se observo que los desperdicios en este proceso para la
obtencion de una bebida natural son de 116,179g. (% matico, % manzanilla, % de
azucar).
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V. DISCUSION

Después de obtenido los resultados del estudio se realizé la discusion de la

investigacién con ayuda de los trabajos previos:

Para el desarrollo del objetivo 1 se aplico la técnica de la encuesta en el que a
través del cuestionario se obtuvieron los datos que determinaron la viabilidad
del desarrollo de una bebida a base de matico y manzanilla: el 75.9 % esta
dispuesto a consumir una bebida saludable y que la presentacién sea de
plastico, porque es mas facil de transportar y no se dafie. Otras investigaciones
como el de Naranjo (2014) y Holguin (2014) aplicaron la técnica de la encuesta,
en el caso del primero su estudio resulté con un 56 % que le gustaria consumir
un té a base de alcachofa mientras que a un 44 % no, y esto puede ser porque
es un producto todavia desconocido. Al ser aceptable dentro del estudio de
mercado por los encuestados se determiné que es viable desarrollar dicha
bebida. En tanto el segundo fue de un 97 % que si querian consumir una bebida
a base de plantas medicinales ya que presentan beneficios para la salud y s6lo
el 3 % dijo que no por desconocimiento. Ademas, le gustaria que la bebida esté
envasada en material de plastico (PET) porque es més adaptable su uso. Por
otro lado, en la investigacion Agramonte y Ronceros (2017) determind que su
bebida brindé a los consumidores una alternativa saludable a las bebidas
estimulantes del mercado. En todas las investigaciones mencionadas utilizaron
la misma técnica de encuesta que permitio obtener % de aceptacion mayor al
50 % indicando que le gustaria consumir una bebida saludable por tanto se tomo
como referencia realizar una encuesta en nuestra investigacion ya que la
encuesta como técnica para investigaciones de caracter experimental es de vital
importancia porque que tiene una base estadistica en la que la muestra para su
aplicacion de desarrollo de productos innovadores. Debido a que no son tan
conocidos en el mercado una bebida a base de matico y manzanilla se obtuvo
un 75.9 % porque algunas personas desconocen del matico y sus
caracteristicas y esto se debe a que desconocen de su sabor, olor y color de las
materias primas. Asimismo, la presentacién de la bebida en ambos casos es de
plastico PET y guidndonos de ello mas lo dado por nuestro cuestionario a la

actualidad, la gente prefiere las bebidas en este tipo de presentacion por la
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comodidad de su uso. Finalmente, en todas las investigaciones resaltan la
importancia de que las bebidas a base de plantas son una alternativa saludable
a las bebidas comerciales puestas en el mercado es por ello que nuestra
investigacién se ve dispuesta a desarrollar esta bebida a base de matico y
manzanilla porgue la poblacién de a pocos va sugiriendo cambios en los tipos
de bebida como se ve resaltado en el porcentaje de aceptabilidad de la

encuesta.

Para la obtencion de los resultados del segundo objetivo se utilizé el andlisis de
laboratorio a las materias primas donde las caracteristicas fisicoquimicas de
proteinas fue 0.56 %y 0.62 %, de grasas 2.56 %y 2.21 %, de humedad 76.3 %
y 66.1 %. Mientras que de cenizas se obtuvo un 10.91 % y 21.66 % de
manzanilla y matico respectivamente; lo que permitidé conocer el porcentaje y
analizarlo para su posterior disefio de elaboracién de la bebida. En otra
investigacion realizada por Pérez (2013) en su investigacion de una bebida
funcional a base de hierba luisa, manzanilla y toronjil, también realiz6 analisis
de laboratorio para caracterizar fisicoguimicamente las materias primas
obteniendo los siguientes resultados: Para la manzanilla tuvo de humedad 1.1,
grasa 1.13, proteina 4.8, carbohidrato 8 y de ph 6, en tanto la hierbaluisa obtuvo
de humedad 5.7, ceniza 1.7, proteina 1.7, grasa 0.94, carbohidratos 6.7, ph 6 y
el toronijil resulté tener de humedad 13 ceniza 2.2, proteina 3.7, grasa 1.01,
carbohidratos 7.0 y ph 6. Estos valores le permitieron realizar un adecuado
analisis experimental cumpliendo con lo normado y encontrandose en lo 6ptimo
en su mayoria sus propiedades para su posterior desarrollo de la bebida
funcional. Asimismo, Ardila y Garcia (2015) en su investigacion obtuvieron los
siguientes resultados al emplear el andlisis de laboratorio para obtener las
caracteristicas de la flor de Jamaica en estado natural y estd compuesta por:
87,92 % agua; 12,08 % sdlidos totales; 1,04 % proteinas; 0,14 % grasa; 3,89 %
fibra cruda; 0,80 % cenizas y 10,10 % carbohidratos totales. En tanto Pinela en
su articulo cientifico titulada “Formulacién y caracterizacion de una bebida
antioxidante y refrescante a base de la planta dulcamara (Bryophyllum gastonis,
Bonnieri) realizoé un andlisis bibliografico para la obtencién de las caracteristicas
fisico — quimicas de esta bebida que son: carbohidratos 3.5 %, proteinas 12.54
%, fibra 15.6 %, calcio 1.75 %, selenio 2 %, potasio 0.58 %, sodio 0.02 %,
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cenizas 10.06 %, zinc 15,00 ppm, magnesio 0.22 %, manganeso 0.17 %, lo cual
cumple con las especificaciones establecidas en las normas ecuatorianas,
encontrandose dentro del rango de parametros similares al de bebidas como el
té de limoén, demostrando que, si es posible elaborar una bebida funcional
utilizando como materia prima la planta dulcamara, y que contribuya como
alimento sano a una adecuada alimentacion. Citando la investigacion de Pérez
(2013) estableci6 que es de mayor exactitud obtener las caracteristicas
fisicoguimicas a través del andlisis experimental y con ayuda de las técnicas de
laboratorio aplicado en su investigacion se tom6 como base para nuestra
investigacion donde se obtuvo los resultados con mayor exactitud en cuestion
de proteinas, grasas, cenizas y humedad para ambas plantas. Sin embargo,
Pinela (2015) hace referencia que también se puede obtener las caracteristicas
de una planta a través de bibliografia, pero difiero de este puesto que no todas
las plantas son caracterizadas con exactitud y registradas en bibliografia
ademas de que no todas las plantas tienen el mismo porcentaje de
concentracion en sus caracteristicas fisicoquimicas porque puede variar sus
porcentajes. Finalmente, los andlisis experimentales permiten tener mayor
certeza a diferencia del andlisis bibliografico porque en el primero se hace
analisis a la muestra por planta en un laboratorio mientras que en el segundo
caso se toma como referencia de una sola muestra para todas las ramas de una
planta que se investiguen. En nuestra investigacion se realizé un analisis
experimental a nuestras plantas porque no se encontrd referencias
bibliograficas contundentes acerca de la caracterizacion fisicoquimica de las

materias primas

Para el desarrollo del tercer objetivo, se empled el andlisis de procesos
mediante un diagrama de operaciones, que permitié detallar y estructurar las 28
etapas del proceso y asi desarrollar el disefio de una bebida a base de matico
y manzanilla que contd con parametros adecuados para su posterior desarrollo.
Para las investigaciones de Cérdova (2017), Ardila y Garcia (2015) aplicaron un
analisis de proceso a través de diagramas de operaciones donde su disefio de
produccion para la investigacion de Cordova en su articulo de una bebida
natural a partir del tumbo Andino (Passiflora mollissima) con linaza (Linum
usitatissimum), su producto final y la materia prima empleada son similares a
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nuestra investigacion por ser plantas saludables. Las etapas del proceso para
la bebida de matico y manzanilla fueron adecuadas tomando como referencia el
diagrama de operaciones de una bebida a base de tumbo andino con linaza,
comenzando desde la seleccién y clasificacion de la materia prima, hasta
finalizar con el envasado y etiquetado de la bebida. También para poder disefiar
el proceso de produccion se tomo6 como referencia la investigacion de Ardila y
Garcia (2015) rescatando principalmente los parametros de elaboracién, tanto
la temperatura de coccibn, la cantidad empleada de los preservantes y los
tiempos de enfriado y del choque térmico en el pasteurizado. Estos datos fueron
de mucha utilidad puesto que, al ser una bebida natural de matico y manzanilla,
no existian investigaciones anteriores que hayan trabajado con estas materias

primas, lo que dificulta el desarrollo inicial de las formulaciones.

Para el desarrollo de las formulaciones, que le corresponde al objetivo N° 4, se
utilizé el analisis experimental con ayuda del software STATGRAPHICS,
entregando una tabla de 7 formulaciones con valores codificados (0,0.33,0.5,1)
para el matico, manzanilla y azucar, que son los sélidos solubles, de manera
aleatoria y posteriormente se llevaron a datos reales luego de un experimento
preliminar. Esta es una de las formas en la que se puede obtener la cantidad de
formulaciones para el desarrollo de una bebida. Para la investigacion de Mora
(2019) y de Cabrera y Ruiz (2018) ambos realizaron analisis experimentales
para obtener las diversas formulaciones. En el caso de Mora (2019) se utilizo el
software Design Expert obteniendo un total de 20 combinaciones de infusion de
guayusa, maracuya y miel, entregadas por el programa en valores reales (O -
100 %). Sin embargo, para Cabrera y Ruiz (2018) trabajaron con 5
formulaciones utilizando un disefio completamente al azar para ver si hay
diferencias significativas en las formulaciones propuestas, colocando

porcentajes a criterio del investigador.

Para la obtencion de los resultados del objetivo numero 5 se procedio a realizar
un analisis estadistico para determinar la formulacibn mas aceptable y se
emple6é el software STATGRAPHICS donde se subieron los promedios
obtenidos de cada atributo por las 7 muestras; estos promedios fueron dados

por 6 panelistas que a través de un analisis sensorial calificaron en una escala
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grafica lineal no estructurada una serie de puntajes que permitio,
posteriormente, al software hacer un analisis correspondiente con los datos
establecidos. Para esta investigacion el modelo mas ajustado fue el Cuadratico
porque el programa trabaja 3 tipos de modelo sugiriendo el mas complicado
siempre y cuando el valor de p < 0.05, significativamente. Los datos de ANOVA
establecidos por atributos fueron los siguientes: Sabor 0.0108, Olor 0.0436,
Color 0.0044 y Apariencia General 0.0461. Su indice de deseabilidad fue de
93.79 % lo que indic6 que el conjunto de atributos permite que sea una bebida
aceptable. La férmula éptima en valores codificados entregada por el software
fue de 0.198261 matico, 0.318088 manzanilla y 0.48365 azlcar; en valores
reales fue de 17 % matico, 28.24 % manzanilla 'y 49 % azlcar; que tiene similitud
con la férmula nimero 6 de nuestra investigacion y sus valores fueron 18 % de
matico, 28 % de manzanilla y 48.3 % de azlcar. Sin embargo, para la
investigacion de Mora (2019) se empled un andlisis estadistico determinando el
nivel de significancia por cada atributo obteniendo como resultado de los
ANOVAS para color 0.0001, olor 0.0002, sabor 0.0054 y retrogusto 0.0470.
Ademas, obtuvo un indice de deseabilidad del 97.1 % que significé que las
posibilidades de que sea aceptable esa bebida son casi perfectas. La muestra
mas aceptable por ende fue de infusidon de guayusa 58 %, pulpa de maracuya
34 % y miel 8 %.
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VI.

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

CONCLUSIONES

Con la utilizacién de la encuesta se llegé a la conclusion de que es viable
realizar una bebida a base de matico y manzanilla, tiene una
aceptabilidad de 75.9 % segun los encuestados que refirieron que si
consumirian dicha bebida si estuviera disponible.

Empleando las pruebas de laboratorio realizadas por el laboratorio
Colecbi S.A.C se lleg6 a la conclusion de que las caracteristicas
fisicoquimicas de las plantas fueron: de proteinas 0.56 % y 0.62 %, de
grasas 2.56 %y 2.21 %, de humedad 76.3 % y 66.1 % tanto para matico,
como para manzanilla respectivamente. Mientras que de cenizas se
obtuvo un 10.91 % de matico y 21.66 % manzanilla, determinando que
los 3 componentes primeros fueron los Optimos para dicha
caracterizacion.

Para el disefio de operaciones de proceso se llegé a la conclusion de que
realizando un diagrama de operaciones se pudo establecer una
estructura y determinar las 28 etapas: 3 inspecciones, 23 operaciones, 1
almacenamiento y 1 operacion-inspeccion. Cada una de estas etapas
contaron con sus respectivos parametros de trabajo.

Con ayuda del software Statgraphics se concluye que se diseiio 7
formulaciones: F1 (15 %, 25 %, 55 %), F2 (20 %, 30 %, 45%), F3 (15 %,
30 %, 50 %), F4 (15 %, 35 %, 45 %), F5 (20 %, 25 %, 50 %), F6 (18.30
%, 28.30 %, 48.30 %) Y F7 (25 %, 25 %, 45 %) que contienen matico,
manzanilla y azucar respectivamente. Ademas, que sirvi6 como matriz
para el desarrollo de la bebida.

Empleando la técnica del analisis estadistico se recopil6 informacion de
una escala no estructurada donde los promedios de estos panelistas
fueron procesados por el programa Statgraphics obteniendo los
ANOVAS por atributo, por ende, se concluyé que el valor de “p” para
Sabor 0.0108, Olor 0.0436, Color 0.0044 y Apariencia General 0.0461.La
férmula optima en valores reales fue de 17 % matico, 28.24 % manzanilla
y 49 % azucar que es similar a la de la muestra 6 con un 18 % de matico,

28 % de manzanilla 'y 48.3 % de azucar.
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VIl.  RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de mercado mas extenso con temas como demanda y
oferta, posicionamiento de las bebidas comerciales, indice de consumo para

evaluar su viabilidad.

Complementar la investigacion con otros analisis de laboratorio como el
cromatografico, que arroja otro tipo de caracteristicas no ubicadas en los

analisis basicos.

Implementar procedimientos tecnoldgicos avanzados como la liofilizacion para

mejorar el disefio de proceso donde se conserve mejor las materias primas.

Realizar, de ser necesario, mas experimentos para las muestras con el fin de

obtener mayor precision en los valores y concentraciones.

Emplear panelistas entrenados que sepan de analisis sensorial ademas de

software con mejores disefios de experimentos.
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ANEXOS

Anexo 1. Matriz de operacionalizacion de las variables.

Variable

Definicion Conceptual

Definicion Operacional

VARIABLE
INDEPENDIENTE:

BEBIDA A BASE DE
MATICO (PIPER
ADUNCUM) Y
MANZANILLA
(CHAMAEMELUM NOBILE)

Para la elaboracion de una
bebida se requiere encontrar la
formulacion 6ptima de
ingredientes que permita
generar un nuevo producto
cuya formulacién ofrezca
caracteristicas de producto
funcional con alto valor
nutricional y en las que se
mantengan propiedades
organolépticas de aroma y
sabor deseables. (Salamanca,
Osorio y Montoya,2010)

El desarrollo de una bebida a
base de matico (Piper
aduncum) y manzanilla
(Chamaemelum nobile) inicia
con la formulacion, en la cual
se determinara los %
adecuados de MP a través de
varios analisis de laboratorio
gue permitira optimizar la
férmula y asi desarrollar dicha
bebida. Luego se estableceran
los parametros adecuados con
ayuda de una ficha de
evaluacion.

VARIABLE
DEPENDIENTE:

ACEPTABILIDAD DE LA
BEBIDA

Para determinar la
aceptabilidad de una
determinada bebida se cuentan
con panelistas, los cuales se
encargan de determinar con
sus sentidos medir las
caracteristicas sensoriales y
evaluar el grado de aceptacion
o de rechazo del producto
alimenticio (De Le6n, 2012)

La aceptabilidad de un
producto se evalla a través de
escala no estructurada. A
través de estas escalas se
evallan las caracteristicas
organolépticas de un producto
(olor, color, sabor, textura)

Dimensiones Indicadores Escala
- % de Matico
Formulacién inicial de la bebida
a base de matico (Piper .
: Razén
aduncum) y manzanilla
(Chamaemelum nobile)
- % de Manzanilla
- Nivel de aceptacion con escala no estructurada
con puntuacion del 0 al 10 para sabor
- Nivel de aceptacién con escala no estructurada
con puntuacién del 0 al 10 para olor
Andlisis Sensorial Razén
- Nivel de aceptacién con escala no estructurada
con puntuacioén del 0 al 10 para color
- Nivel de aceptacién con escala no estructurada
con puntuacion del 0 al 10 para apariencia
general
Andlisis Estadistico p <0.05 Intervalo

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 2: Matriz de Experimentos
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Anexo 3: Pruebas Preliminares

Se realiza las pruebas preliminares de manera experimental en base a los niveles

de agua y sélidos solubles para la formulacion.

ler Experimento: 75 % H,O — 25 % Sdlidos solubles

Insumos % Cantidad (G)
Agua 75 1500
Solidos Solubles 25 500

Fuente: Elaboracién Propia

Cantidad de insumos (S6lidos Solubles) a utilizar, asumiendo que el 10 % es AzUcar.

Insumos Cantidad (G) %
Matico 120 20%
Manzanilla 180 30%
Azlcar 200 50%
Total 500 100%

Fuente: Elaboracién Propia

2do Experimento: 80 % H.O — 20 % Sélidos solubles

Insumos % Cantidad (G)
Agua 80 1600
Solidos Solubles 20 400

Fuente: Elaboracion Propia

Cantidad de insumos a utilizar, asumiendo que el 10 % es Azlcar.

Insumos Cantidad (G) %
Matico 80 20%
Manzanilla 120 30%
AzUcar 200 50%
Total 400 100%

Fuente: Elaboracién Propia

3er Experimento: 85 % H,O — 15% Sélidos solubles

Insumos % Cantidad (G)
Agua 85 1700
Solidos Solubles 15 300

Fuente: Elaboracién Propia

Cantidad de insumos a utilizar, asumiendo que el 10 % es Azlcar.

Insumos Cantidad (G) %
Matico 40 20%
Manzanilla 60 30%
Azlcar 200 50%
Total 300 100%

Fuente: Elaboracién Propia

84



COLOR

Escala Hedénica de Nueve Puntos

OLOR,

Escala Hedonica de Nueve Puntos

SABOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

) DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
{} Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho >é
_.\ Me gusts bastante ><’g Me gusts bastante x Me gusts bastante 2
{ Me gusta ligeramente : | Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1
-j" Ni me gusta ni me disgusta (e} Ni me gusta ni me disgusta 0 Ni me gusta ni me disgusta (o]
0 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
Y Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
A Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4
COLOR OLOR SABOR
Escala Hedonica de Nueve Puntos Escala Hedonica de Nueve Puntos Escala Heddnica de Nueve Puntos
l_n DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
4 X Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
:./ Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3
l’ Me gusts bastante 2 Me gusts bastante Me gusts bastante )é
Me gusta ligeramente x Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1
- g
} Ni me gusta ni me disgusta (o] Ni me gusta ni me disgusta (o] Ni me gusta ni me disgusta (o]
Z
{ \ Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
= Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
L Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
i Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4
BT v ¥
Escala Hedonica de Nueve Puntos Escala Hedonica de Nueve Puntos Escala Hedonica de Nueve Puntos
.
F‘ 4 DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
U Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3
F Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
- | Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente >(1 Me gusta ligeramente 1
Panelista A S B
Y & Ni me gusta ni me disgusta XO Ni me gusta ni me disgusta [ Ni me gusta ni me disgusta 0
. ia. 201 2
Fuente: Botia, 2013 ";} B Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente il
8 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
3; Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho )(—3
. Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4
Panelista A
COLDR QLOR S AROR. g o

Fuente: Botia, 2013



B)

Panelista B

Fuente: Botia, 2013

Panelista B

Fiiente: Rotia 201
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COLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

OLOR,

Escala Hedodnica de Nueve Puntos

SABOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3
Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente >6 Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta (e} Ni me gusta ni me disgusta ¢} Ni me gusta ni me disgusta )
Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante ﬁ
Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4

COLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

OLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

SABOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo A Me gusta muchisimo 4
Me gusta mucho 3| |Me gusta mucho 3 Me gusta mucho gr
Me gusts bastante Me gusts bastante Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta 8] Ni me gusta ni me disgusta o Ni me gusta ni me disgusta ©
Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2| |Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4

Escala Hedodnica de Nueve Puntos

Coroe-

Escala Hedonica de Nueve Puntos
Lo

Escala Hedonica de Nueve Puntos

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor

Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4

Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3

Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2

Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente X1 Me gusta ligeramente 1

Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta ] Ni me gusta ni me disgusta

Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 &
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2

Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3

Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4




C)

S pprHvemc X

pmabbmc X

COLOR

OLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos Escala Hedonica de Nueve Puntos

SABOR

Escala Hedodnica de Nueve Puntos

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor

Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3
Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente k5 Me gusta ligeramente xl. Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta (o] Ni me gusta ni me disgusta (o]
Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante

Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -1 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4

COLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

OLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

SABOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor

Me gusta muchisimo 4| |Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo a4
Me gusta mucho 3 Me gusta mucho Me gusta mucho

Me gusts bastante 2| |Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 5 B
Me gusta ligeramente &, \'u Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta O |Ni me gusta ni me disgusta [¢] Ni me gusta ni me disgusta O
Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente =1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -4| |Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4

Panelista C

Fuente: Botia, 2013

Panelista C

Fuente: Botia, 2013
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Escala Hedonica de Nueve Puntos

Escala Hedonica de Nueve Puntos

Escala Hedonica de Nueve Puntos

CoLoe

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
Me gusta mucho 3 Me gusta mucho b 38 Me gusta mucho 3
Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente Y 1 Me gusta ligeramente )d Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta 0 Ni me gusta ni me disgusta 0 Ni me gusta ni me disgusta 0
Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho ><‘f3
Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4

O L OW.

Speo e
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D)

Panelista D

Fuente: Botia, 2013

Panelista D

Fuente: Botia, 2013

W prR-jvLmc &

COLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

OLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

SABOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3
Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta (0] Ni me gusta ni me disgusta (o] Ni me gusta ni me disgusta o]
)

Me disguta ligeramente ?4\ Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante

Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4

COLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

OLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

SABOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor

Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 3| [Me gusta mucho X Me gusta mucho 3
Me gusts bastante x/ Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente 5t Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta (o] Ni me gusta ni me disgusta (o] Ni me gusta ni me disgusta O
Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4

Escala Hedonica de Nueve Puntos

COLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

O

Escala Hedonica de Nueve Puntos

SAROE

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
Me gusta mucho Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3
Me gusts bastante Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente Me gusta ligeramente ){ Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta 0 Ni me gusta ni me disgusta 0
Me disguta ligeramente Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante 5 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo Xti
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Panelista E

W e

Fuente: Botia, 2013

Panelista E

COLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

OLOR,

Escala Hedonica de Nueve Puntos

SABOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo “4
Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3
Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente ¥ Me gusta ligeramente p
Ni me gusta ni me disgusta (e) Ni me gusta ni me disgusta (o) Ni me gusta ni me disgusta 0]
Me disguta ligeramente =11 Me disguta ligeramente =1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo >-</

COLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

OLOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

SABOR

Escala Hedonica de Nueve Puntos

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo 4| |Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
Me gusta mucho < Me gusta mucho Me gusta mucho a3l
Me gusts bastante Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta O |Ni me gusta ni me disgusta (6] Ni me gusta ni me disgusta ©
Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente =1
Me disgusta bastante =2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4

Escala Hedonica de Nueve Puntos

QLD

Escala Hedonica de Nueve Puntos

OLOR.

Escala Hedonica de Nueve Puntos

SRR

—lhnmc

DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor DESCRIPCION Valor
Me gusta muchisimo A Me gusta muchisimo 4 Me gusta muchisimo 4
Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3 Me gusta mucho 3
Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2 Me gusts bastante 2
Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1 Me gusta ligeramente 1
Ni me gusta ni me disgusta 0 Ni me gusta ni me disgusta L Ni me gusta ni me disgusta 0
Me disguta ligeramente X" r:. Me disguta ligeramente -1 Me disguta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2 Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3 Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo -4 Me disgusta muchisimo X
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Aceptabilidad De Las Pruebas Preliminares

Experimento 1

Personas Color Olor Sabor
A 2 2 3
B -1 1 -2
C 0 1 -2
D -1 1 -2
E -4 -2 -4
Total -4 3 -7
Fuente: Elaboracion Propia
Experimento 2
Personas Color Olor Sabor
A 1 2 2
B 2 2 3
C 1 3 3
D 2 3 4
E 2 3 4
Total 8 13 16
Fuente: Elaboracion Propia
Experimento 3
Personas Color Olor Sabor
A 0 1 -3
B 0 1 -4
C 1 1 -3
D -1 1 -4
E -1 0 -4
Total -1 4 -16

Fuente: Elaboracién Propia
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Resultados:

La formulacion con mayor aceptabilidad fue la de:

80 % H.0-20% S.S.

Insumos Cantidad (G) % Rangos
Matico 80 20% (15% - 25%)
Manzanilla 120 30% (25% - 35%)
Azlcar 200 50% (45% - 55%)
Total 400 100% -

Fuente: Elaboracién Propia

Triangulo De Posibles Formulaciones

B

25%=1

25%=0

15%=0

35%=1

45%=0

Triangulo de las formulaciones — Simplex Centroide.

50% = 0.5

Fuente: Elaboracidn propia.

Matriz de experimentos a valores reales

55%=1

Variable Independiente
Formulaciones Valor Codificado Valor Real %

Matico Manzanilla Azulcar Matico Manzanilla Azucar
F1 0 0 1 15% 25% 55%
F2 0.5 0.5 0 20% 30% 45%
F3 0 0.5 0.5 15% 30% 50%
F4 0 1 0 15% 35% 45%
F5 0.5 0 0.5 20% 25% 50%
F6 0.333 0.333 0.333 18.3% 28.3% 48.3%
F7 1 0 0 25% 25% 45%
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Anexo 6: muestra de la ciudad de Chimbote

N*Zz*p*q
- (N—-1De?+(Z2xpxq)

n

N=33245; Z.= 95%=1.96; p=0.5; E=5%; q=1-p

425367 * 1.96% * 0.5 * 0.5

n

Fuente: Elaboracion Propia
n = 384 personas

MUESTRA AJUSTADA

n
n-1
n

N!_

1+
382

N!—
— ., 382-1
1+ 382

N’= 191 persona a encuestar
Donde:
n = Cantidad de muestra
N = Cantidad de la poblacién.
Z = Grado de confianza.
E = Error de la muestra.
P = Probabilidad de éxito.

Q = Probabilidad de fracaso

Formula de la muestra

Fuente: Psyma, 2015.

~ (425367 — 1)0.052 + (1.962 * 0.5 * 0.5)
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Anexo 4: Instrumentos
Ficha bibliografica

La presente ficha servira como base para la caracterizacion de cada uno de las
materias primas: Matico y Manzanilla.

Ficha Bibliogréfica

Autor(a): Editorial
Titulo: Ciudad,
Afio: Pais
Contenido:

Numero de edicién o impresidén:

Fuente: Adaptado de Implicaciones del codigo general del proceso en el proceso arbitral en
Colombia, Reyes y Mora, 2017.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: FECHA:
NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de
matico y manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha
bebida en relaciébn a cada uno de sus atributos mencionados en el siguiente
cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo
a la sensacion que ha originado en usted.

ATRIBUTOS:
l |
Sabor ! |
0 10
Me desagrada Me agrada
l |
Olor l l
0 10
Me desagrada Me agrada
l |
Color ' |
0 10
Me desagrada Me agrada
l |
l |
Apariencia
General 0 10
Me desagrada Me agrada

Escala no estructurada

Fuente: Adaptado de Introduccion al andlisis sensorial, Gonzales et. al., 2014.

COMENTARIOS
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Edad:

CUESTIONARIO

Sexo:

El presente cuestionario esta dirigido a los pobladores de la ciudad de Chimbote.

Con el propdésito de realizar el proyecto de investigacion de Ingenieria Industrial

de la Universidad César Vallejo, titulado: “Evaluacion de la aceptabilidad de

unabebida a base de matico (Piper aduncum) y manzanilla (Chamaemelum
nobile), Chimbote — 2020”.

Objetivo: Recoger la informacion referente a las preferencias de los pobladores

chimbotanos.

Instrucciones: Con el fin de conocer las oportunidades de mercado para el

desarrollo de un nuevo producto saludable, solicito de su participacion para el

llenado de la siguiente encuesta marcando con una cruz “X” la respuesta de su

elecciény en preguntas con respuestas de multiples opciones puede marcar mas

de una alternativa.

1.

¢, Qué tipo de bebidas suele consumir frecuentemente?

a) Gaseosas d) Bebidas saludables

b) Jugos artificiales e) Ninguna

c) Bebidas energizantes

¢, Con qué frecuencia suele consumir estas bebidas?

a) 1vezaldia c) 2 veces al mes
b) 3 veces ala semana d) Nunca

¢,Bajo qué criterio compra usted una bebida?

a) Sabor, aromay color d) Alta calidad

b) Beneficios para la salud e) Buenas ofertas
c) Precio bajo

¢ En qué tipo de presentacion le gusta consumir su bebida?

a) Botella de 300 ml c) Botella de 750 ml
b) Botella de 500 ml d) Botellade 1L

¢, Conoce usted sobre la planta medicinal matico y manzanilla?
a) Solo Matico c) Ambas

b) Solo Manzanilla d) Ninguna
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6. En base a las propiedades medicinales del matico y manzanilla como:
Antinflamatorio, cicatrizante, alivia los malestares estomacales y efecto
gastroprotector. ¢Usted optaria por comprar una bebida saludable en
base a estas plantas?

a) Si
b) Tal vez
c) No

7. ¢Estaria dispuesto a consumir una bebida saludable a base de matico y
manzanilla?
a) Si
b) Tal vez
c) No

8. Si la bebida presenta las siguientes cualidades como: sabor dulce
ligeramente amargo, olor agradable y color @&mbar, ¢ Estaria dispuesto a
comprarlo?

a) Si
b) Tal vez
c) No

9. Con respecto a la propuesta de una bebida saludable a base de matico y
manzanilla. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por dicha bebida?
a) S/.2.00
b) S/.2.50
c) S/.3.00

10. ¢Donde le gustaria adquirir dicho producto?

a) Bodega
b) Mercado

c) Supermercado

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo 5: Validez

CONSTANCIA DE INSTRUMENTO USADO PARA LA APLICACION
(CUESTIONARIO), 2020

Yo.. WILSON DANIEL SIMPALO LOPEZ titular del DNI N° 40186130 de
profesion .. Ingeniero Agroindustrial ejerciendo actualmente como ... Docente
Universitario

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de validacion
de los instrumentos (Cuestionario) que se aplicara en el desarrollo de la tesis
titulada Evaluacion de la aceptabilidad de una bebida a base de matico (Piper
aduncum) ¥y manzanilla (Chamaamelum nobile), Chimbote — 2020

Luego de hacer las observaciones periinentes puedo formular las siguientes

apreciaciones:
DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO EXCELENTE

Congruencia X
de items
Amplitud de X
contenido
Redaccion X
de los datos
Claridad y X
precision
Pertinencia X

Chimbote, Noviembre del 2020

£

ey

o,
i T
40y
Ing, 'u'h'ilSﬂ&Ball'ilE;l Simpalo Lopez
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CONSTANCIA DE INSTRUMENTO USADO PARA LA APLICACION
(CUESTIONARIO), 2020

Yo WILLIAMS CASTILLO MARTINEZ titular del DNI N° 40169364 de
profesion INGENIERO AGROINDUSTRIAL ejerciendo actualmente como
docente en la Universidad Cesar Vallejo.
Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de validacion
de los instrumentos (Cuestionario) que se aplicara en el desarrollo de la tesis
titulada Evaluacion de la aceptabilidad de una bebida a base de matico (Piper
aduncum) y manzanilla (Chamaemelum nobile), Chimbote — 2020
Luego de hacer las observaciones perinentes pusdo formular las siguisntes
apreciaciones:

DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO EXCELENTE

Congruencia
de items

Amplitud de
contenido

X

Redaccion
de los datos
Claridad y
precision

Pertinencia X
Chimboite, Noviembre del 2020

W o1
Jl_jjﬂ aw}aﬂ ?I.I'I]ialrt-'i:'ne:

DMI: 40169364
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CONSTANCIA DE INSTRUMENTO USADO PARA LA APLICACION

(CUESTIONARIO), 2020
Yo GUILLERMO SEGUNDO MINAN OLIVOS

titwlardel DNING 2 T
s INGEMIEROQ INDUSTRIAL
L = T o o .
DOCENTE
ejerciendo actualmente oMo .. e
Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de validacion
de loz instrumentos (Cuestionario) que se aplicara en el desarmmollo de la tesis
titulada Evaluacion de la aceptabilidad de una bebida a base de matico (Piper
aduncum) y manzanilla (Chamaemelum nobile), Chimbote — 2020

Luego de hacer las observaciones pertinentes puedo formular las siguientes

apreciaciones:
DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO EXCELENTE
Congruencia .
de items
Amplitud de .
contenido
Redaccion .
de los datos
Claridad v X
precision
Pertinencia X
Chimbote, Noviembre del 2020
.

Cislerinn Senpands Livian (s
Fis INDUSTRIAL
5

CiP K" 31%%11
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Calificacion del ING. WILSON SIMPALO LOPEZ

- Bueno Total
Deficiente (1) | Aceptable (2) 3) Excelente (4) Parcial
Cong’ruenma i ) 3 i 3
de items
Amplltuc_i de i ) 3 i 3
contenido
Redaccion de i i 3 i 3
los datos
Clan(_ja_mql y i ) 3 i 3
precision
Pertinencia 3 3
Total 15
Fuente: Tomada de la validaciéon del ING. WILSON SIMPALO LOPEZ.
Calificacion del ING. WILLIAMS CASTILLO MARTINEZ
- Bueno Total
Deficiente (1) | Aceptable (2) 3) Excelente (4) Parcial
Cong,ruenua i ) i 4 4
de items
Amplltuc_J de i ) i 4 4
contenido
Redaccioén de i i 3 i 3
los datos
Clarl(_je_tq y i i 3 i 3
precision
Pertinencia 4 4
Total 18
Fuente: Tomada de la validacion del ING. WILLIAMS CASTILLO MARTINEZ.
Calificacion del ING. GUILLERMO MINAN OLIVOS
Deficiente (1) | Aceptable (2) Bueno Excelente (4) Total
3) Parcial
Congruenma i ) i 4 4
de items
Amplltuq de i ) i 4 4
contenido
Redaccion de i i i 4 4
los datos
Clarlqla}q y ) . - 4 4
precision
Pertinencia - - - 4 4
Total 20

Fuente: Tomada de la validaciéon del ING.

GUILLERMO MINAN OLIVOS
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Promedio de calificaciéon del instrumento

Especialistas Calificacién de validez %
Ing. Wllspn Simpalo 15 75%
Lopez
Ing. Wllllarps Castillo 18 90%
Martinez
Ing. Guillermo Mifian 20 100%
Olivos
Total de calificacion 17.7 88.3 %

Fuente: Elaboracion Propia

Después de hacer evaluacion mediante el juicio de experto para la calificacion
de validez promedio del instrumento cuestionario tuvo un total de 17.7 puntos
con un valor porcentual de 88.3%.

Escala de validez del Instrumento

Rangos Nivel
0,00 — 0,53 Validez Nula
0,54 - 0,59 Validez baja
0,60 — 0,65 Valida
0,66 -0,71 Muy Valida
0,72 - 0,99 Excelente Validez
1 Validez Perfecta

Fuente: Espinosa, 2008.

La escala de validez a resultar es de 0.88 demostrandose una excelente validez
con respecto al instrumento (Cuestionario).
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Anexo 6: Fotos del Experimento Preliminar

M

&y

Pesado

—— R

Filtrado Adicion de AzuUcar Pasteurizado
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Enfriado Degustacion

Anexo 7: Muestras del Experimento Preliminar

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
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Anexo 8: Base de datos del estudio de mercado.
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Anexo 9: Informe de COLECBI de la planta de matico.

TE |_ E__ CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
- g CLINICOS, BIDLOGICOS E INDUSTRIALES
— 1 AF e
. ;"j I'.I:l.l.‘:l-'_- ‘-(;-"IJI-L(/BI hl.‘t l(kn
B Fig. 141
SOLICHITALD POR HATHERIKE CORRES PaLACKTS.
BTALYM DUAE MEDINE.
Dol G Jr. indipenduncia 5258 P Bl Progesss Clesbek
ROKMBAE DEL COWTACTS DEL CLEMTE MO SPLICA
PRODUCTO DECLARADD PLLASTA DE MATISO
LILHGAR DE MUESTRED MO SPLICA
WETODG DE MUESTRED MO SPLICA
PLAN DE MUESTRED O APLICA
CONMCIONES SMBIENTALES DURAKTE EL MUESTRED MO SPLICA
FECHA OE WUESTRED MO SPLICA
CaMTIOAD DE MUEETRA 01 St
PRESENTACIKON OF L& MUESTRA En bolua S poludilans i amaracs camada
COMNDICION DE L& MUESTRA En busar smilisdes
CHA DE RECEPCION 2020414
CHA DE MICHD DEL EMSAY D 2020-04.12
FECH#A OE TERMING DEL EWSAYD 202104.15
LUGAR REALIZADG OE LOS ENSATYOS Libsotitorie Fhsos Quistis
CO0NED COLECRI BE 2104141
RESLLTADDS
MUESTHA
EndaTOS
-1
Prolmnas 04 Faclor £28 1"
i [ an
Hurssdad %] 85,1
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BETODO Cis Eah Sape
Probaisds : UKE-EN B0 50357 Parte 2 O 2008
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L] E il arsy i s char sl vews ) phad v e bty phw evse o e bl o condio e s on reorss o peod s e poen
sl mbe Sl b de ol el e enbol el gow ool
L] iz ahacds sl prorarss de Onsencs pon su ps neabieteed wo ol on e
El inbore iscduryn dhingprarma, croguns o belogral =T MO X
Cusredo wl informe de enkens v esilido s hbgs une cseecodn o modicecdn se emili un nures nks S T

ok oo g feferarea wl informe qua semplade. Lic casbion se e bicatin oo el negele v our r
Facha S0 Eresise Musvo Chambole. Abed 18 &l 20021 g

CvRms VY

Ko
i A .
LOME L E
Tae (8 i -
Fecan AHE-DF09
CL WFORMC M2 5 OCOL REFRODCIR Sik L AFFRODCI 0
DL LALBORATORID ENCEFTD ER S TOTALIDAD

Fik DCL INFORME
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Anexo 10: Informe de COLECBI de la planta de manzanilla.

I_/"i,_ CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYODS
it CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

( pSam “COLECEBI” s..c.

-—

s Pig. 131
SOLICITADD POR HATHERIKE CORREA PALACIDS,
BTALYM DLAF MEDINA.
CIREC 0N . EEPIEIP Chisibta
HOMERE DEL CONTACTS DEL CLENTE WO APLICA
PRODUCTS DECLARADD PLANTA DE MAKZAMILLA.
LILMEAR [ MLIESTRED WO APLICA
WETOD DE MUESTRED WO APLICA
PLANM DE MUESTRED O APLICA
CONDICIOMES AMBIENTALEE DURANTE EL MUESTRED O APLICA
FECHA DE WUESTRED WO APLICA
CANMTIDAD DE MUESTRA 01 Sisrilin
PRESENTACKON DE LA MUESTRA En bobii &a ¥ d
COMDICION DE L& MUESTRS En b dmiliede:
FECHA DE RECEPCION 20000418
FECHA DE MICID DEL ENSAY D 20000418
FECHA DE TERMING DEL ERSAYD 2020404-15
LUGAR REALIZANG OE LOSE EMBAYOS Libsstitorks Fhiscs Ouisis
CODE0 COLECH| 55 2104141
RESLLTADDE
MLIESTRA
ERSAYDS
M1
Proleins (%) Factor 825 058
D [T 158
Hurrssdad (%) M
Comie (%) g
BETODOL OO ENPLEADS
Protais | UKE-EN B0 SE5-7 Parte 2 D 2008
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Caniis | UNE 84019 1971
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Anexo 11: Diagrama de recorrido para la elaboracion de bebida a base de manzanillay matico.

: !
o | ”ﬂ\q_l MATERIA PRIMA OFICINAS
S ()
-~ N (_)
) () .
i E| &S I
5 e = DESINFECCION "\
: . r
= m = r
iz @ H
5sd S ENVASADO
§ - EN PETDE ETIQUETADO
AN T 500ML TV |
1G5 | g TAMIZAR Y ] .
HIE = |3 PESAR . . /
FlSIE|S \ )
% % = - lf_d_-\l _l\_-/ v —
: 3 J ESTERILIZADO C )
- &
§ E | . —
L _ ~
N COCINADO - Q
i | & N —
£ s © E L\J I HOMOGENIZADO PRODUCTO TERMINADO

Diagrama de recorrido para la elaboracion de bebida a base de manzanilla y matico.

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 12: Elaboracion de la bebida a base de matico y manzanilla.

MUESTRA 1

RECEPCION

SELECCION

PESADO

PESADO

PESADO

PESADO
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SECADO

SECADO

SECADO

SECADO

COCCION
COCCION
COCCION

COCCION

7

FILTRADO 1

FILTRADO 2

ALMACENADO

LAVADO Y DESINFECTADO

LAVADO Y DESINFECTADO

LAVADO Y HOMOGENIZADO ‘

i )
R 2 >.\
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MUESTRA 2

RECEPCION

SELECCION

PESADO
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SECADO

LAVADO Y DESINFECTADO

COCCION

FILTRADO 1

FILTRADO 2

HOMOGENIZADO

ENVASADO
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ALMACENADO

MUESTRA 3

RECEPCION

SELECCION

PESADO
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LAVADO Y DESINFECTADO
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SECADO

FILTRADO 1

ALMACENADO

nl T

COCCION

FILTRADO 2

HOMOGENIZADO

ENVASADO

118



MUESTRA 4

RECEPCION

SELECCION

PESADO

LAVADO Y DESINFECTADO
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SECADO

COCCION

FILTRADO 1

FILTRADO 2

HOMOGENIZADO

ENVASADO
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MUESTRA 5

RECEPCION

SELECCION

PESADO

LAVADO Y DESINFECTADO
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SECADO

COCCION

HOMOGENIZADO

ENVASADO
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MUESTRA 6

RECEPCION

SELECCION

LAVADO Y DESINFECTADO

PESADO
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SECADO

FILTRADO 1

ALMACENADO

————Y l

COCCION

FILTRADO 2

HOMOGENIZADO

ENVASADO
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MUESTRA 7

RECEPCION

SELECCION

LAVADO Y DESINFECTADO

PESADO
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SECADO

FILTRADO 1

ALMACENADO

COCCION

FILTRADO 2

HOMOGENIZADO

ENVASADO
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Anexo 13: Resultados de la escala no estructurada a los panelistas.

A. KATHERINE CORREA

ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
nomere: _Kalhodns Ganue Ricdos recea:/15/05/2(

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida 2 base de matice y manzanilla.

Instrucciones? Se les presente ante usted unz muestira de !2 bebida a base de matico v
manzanilla, en esta oportunidad ustec debe probar y evaluar dicha babica en relacidn 3 cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre [a linea harizontal para cada atributo de acuerdo 3 la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: FA1
| Sabor A . I P SR = S
| 0 149 10
1 Me desagrada Me agrada
| B R LS
Olor | — - '.__A,A._______-_,:
1 -
; 0 KL 10
Me desagrada Me agrada
Color —i r——
0 2.4 10
Me desagrada Me agrada
I == -
PR : : g
Arzanencna 0 y 1o
sonwml Me desagrada Me agrada

Migura 9. Escala no estructurada
| uente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983,

( OMENTARIOS
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o ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

novere: Kel e BevWVa PCAOL?S?}___ recha: | S/0872)
NONMERE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla. 3

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la beblda a base-de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Wargue una linea vertical sobre 1a linea horizontal para cada atributo de acuerdo ala sensacion
que ha originado en usted. :

ataiBuTos: 2 :

Sabor l \ {
0 = 54 10
Me desagrada Me agrada
Olor | “ } JI .
] 0 4.2 : 0
i Me desagrada Me agrada
Color | |- 4%
0 3 ‘ 10
Me desagrada Me agrada
| - 5
| =
" ; o I
—‘;f:menua 0 25 1‘0
Generst Me desagrada Me agrada

¢igura 9. Escala no estructurada
. _ente: Adaptado de Giovanni y Pangborn, 1983. 3

_OMENTARIOS
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ESCALA NO ESTRUCTURADA - -

APLICACION.DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
(4]
vowsre: _ Hodvedme @g’\ng(,_\ fide S os recra: 15108 /2]

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo 2 la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: |- 3

Sabor | - ' -
0 ' 54 10
Me desagrada Me agrada
Olor : \ : l
0 5. 10 ‘
= | Me desagrada Me agrada
Color } S }
0 ul 10
| Me desagrada Me agrada
| .
| . . | e i ~|
| . . B )
| Apariencia 0 Li<('\ 10
General
Me desagrada . Me agrada

I‘igura 9. Escala no estructurada

| uente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.

COMENTARIOS ‘

129



ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE: KC\SI\MN& 6&’\/\,(?(,\. ?0'(&&03 reca: 15(05 /2

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de maticoy manzanilla.

d una muestra de la bebida a base de matico y
evaluar dicha bebida en relacion a cada

Instrucciones: Se les presente ante uste
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probary
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion

que ha originado en usted.

atriutos: Y

Sabor | )
I T
0 WL 10
Me desagrada Me agrada
Olor ‘_—____— 1 _II
0 Y 10
| Me desagrada Me agrada
i
Color | N |
I J |
, 0 L 10
! Me desagrada Me agrada
Apariencia F b JI
r'IGeneral 0 z,} \ 10
| Me desagrada Me agrada
|

Figura 9. Escala no estructurada N -
Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.

COMENTARIOS
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: ‘)'(0\»/\9,\,’44«2 643«{\110 papa (oS recha: 15[ 08/2(

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion

que ha originado en usted.

atriBuTOS: 9

Sabor | — —]
0 u5 10
Me desagrada Me agrada
| o]
Olor — } |
0 : 59, 10
Me desagrada Me agrada
Color ! \ |
[ \F |
0 Yy 10
Me desagrada Me agrada
I
! | p— } |
| Apariencia Or 5% 1|0
: General Me desagrada ' Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada
fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.

COMENTARIOS
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ESCALA NO ESTRUCTURADA :i

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: MMQ émﬂ Q0 EQ,_( oddos recHa: 15(05(2
NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla. )

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadra.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacién
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: 6

| sabor %; | {
, 0 6 10
| Me desagrada Me agrada
i
5 Olor I } JI
' 0 50 10
Me desagrada Me agrada
Color [l {_ I
! 0 S5 10
l Me desagrada Me agrada
| \ |
Agariencia Or [1.(:\ 1‘0
General Me desagrada Me agrada

“igura 9. Escala no estructurada

Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983. .

COMENTARIOS
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: )'{C&wxfmm e) YW P&Q.Ck(f 0S5 recna: AS/0S/21

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacidn a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: F 3

Sabor % v 1llo
0 ‘)_.‘«1 .
Me desagrada Me agrada
Olor } ' d } QI
0 pA)) 4.2 10
Me desagrada Me agrada
Color | 4 |
0o 21 10
7
Me desagrada Me agrada
B .
} | i |
I Apariencia C[) 3 0 1'0
| General L
i Me desagrada Me agrada
| -
|
I

Figura 9. Escala no estructurada
Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.

COMENTARIOS
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B. KAREN RODRIGUEZ

ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
nomere: KAREN RODRLGUEZ STURR reca: 15052,

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacién
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: )

Sabor = } |
0 A 10
Me desagrada - Me agrada
Olor } : t {
0 .6 10
Me desagrada Me agrada
Color } } }
0 2L 10
Me desagrada Me agrada
| " ) {
! Apariencia . 19 16
| GRS Me desagrada Me agrada

lFigura 9. Escala no estructurada
Fuente: Adaptado de Giovanniy Panghorn, 1983,

COMENTARIOS
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
nomere: XAREN RODRLGU B2 STV cecha: 15 7085 -2(

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico %
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacién
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: F

Sabor }‘ " {
0 5.5 10
Me desagrada Me agrada
Olor I } {
0 3% - 10
Me desagrada Me agrada
Color | } 1
0 4 10
Me desagrada Me agrada
! | ] |
! Apariencia (') 3L 110
| General Me desagrada Me agrada

F'ngura 9. Escala no estructurada
ruente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
nomerE: KAREN) RDDR\GOER STOVRE FECHA: 1S -0S - U

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacién
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: —3

Sabor — 4 -
0 55 10
Me desagrada Me agrada
Olor l ci: vy II
0 54 10
Me desagrada Me agrada
Color ’ } {
| 0 U5 10
| Me desagrada Me agrada
| 5 ! %
| Apariencia 6 H-;' 10
{ General Me desagrada Me agrada

lr:_igura 9. Escala no estructurada
uente: Adaptado de Giovanniy Pangborii, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

novere: WAREN RODRLGVUTZ SEeIvH

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

recha: 15 052

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada

uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion

que ha originado en usted.

atrisuTos: Y

Sabor | 1 |
. 0 15 10
Me desagrada Me agrada
Olor } 1 5
0 3T 10
Me desagrada Me agrada
Color I | |
0 y¥ 10
Me desagrada Me agrada
| '- |
Apariencia |
general 2 " 19
. Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada
fuente: Adaptado de Giovanniy Panghori, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
nomere: KCRREN RODRIGIEZ STLURS secua. 45 —08 -

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida 2 base <= matizo y manzanilia

Instrucciones: Se les presente 2nte usted unz muestra ¢e 12 bebida 3 base de matgo y
manzanilla, en esta oportunidad usted dehe praobar v evaluar dicha babida an relacon 3 ds

uno de sus atributos mencionados en el sizuente cuadro

fAarque una linea vertical sobre 12 linea harizontal para cada atnbuto de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

rrrigutos: 9

Sabor ; J -
0 M 10
Me desagrada Me agrada
e i— i ———— . " |
Olor — —_
| i
0 ud L
Me desagrada Me agrada
Color (L—————f—r—-f——l {
0 49 10
Me desagrada Me agrada
— -
,\|3miencia é 5-“ 10
| General | o gesagrada Me szrada

i"igura 9. Escala no estructurada
i uente: Adaptado de Giovanniy Pangbor. 1053
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

nomere: _ YAREN @ODRI6VEY SE6URK FecHa: 45-05-2|

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacién
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: [=(,

Sabor l 1 —|
0 5.8 10
Me desagrada Me agrada
Olor I } II
0 59 10
Me desagrada Me agrada
Color | 1 |
I T
0 53 10
Me desagrada Me agrada
! | P l. |
| Apariencia ('J 54 110
} General Me desagrada Me agrada
! -

Figura 9. Escala no estructurada
Fuente: Adaptado de Giovanniy Panghorn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
nomere: ICRRTAS LOORIGVEZ- SCadh FecHa: AS -0S=2

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla. ' b

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico vy
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacién
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: - F_} ‘ h

| sabor || ) 1
0 15 i 10
Me desagrada Me agrada
Olor % } {‘
0 b 10
Me desagrada Me agrada
Color } { - |
0 1) 10
Me desagrada Me agrada
| N |
| Apariencia 6 3 70
General Me desagrada Me agrada

"Figura 9. Escala no estructurada
fuente: Adaptado de Giovanni y Pangborn, 1983.
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C. ROGUER AQUINO

ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: ?@%ﬂ/\ A%wgfm‘e Flonws FECHA: ]S5-0S -2

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea harizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

aTrIBUTOS: 4

Sabor } \ JI
0 UL 10
Me desagrada Me agrada
Olor | y |
[ % |
0 5.6 10
Me desagrada Me agrada
Color | 3 |
| p 1
0 1y 10
Me desagrada © Me agrada
L ) - ﬁl
el R 34 b
| Me desagrada » Me agrada

LFigura 9. Escala no estructurada
Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983. =
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMERE: 20:@2& Aouime F&sﬂlﬂ fFecua: 15-05-2 |

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base cde matico y manzani!la.

4

una muestra de la bebida 2 base de matico v
e precbar y evaluar dicha bebida en relacidn a cada

Instrucciones: Se les presente ante ust
manzanilla, en estz oportunidad usted ce
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

fMarque una linea vertical sobre l2 linea horizontal para cada atributo de acuerdo 3 la sensacion
que ha originado en usted.

ateigutos: [F L

|
Sabor L e 1

0 SY 10

Me desagrada Me agrada

e . = |

Olor §___ S, 18 I
0 4L 10

Me desagrada Me agrada

Color  — \ B
0 M 10
Me desagrada Me agrada

5 { ‘ N
/\;j.menclla 0 14 10
beneral | Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada

Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangboru, 1983
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE;ZQ%?/) Af}uimb Flovo

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

recua; _I5-05 -2

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada

uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion

que ha originado en usted.

aTriBUTOS: |3

Sabor | \ _
I : |
0 5.% 10
Me desagrada Me agrada
Olor . }7 -+ —i‘
0 9.3 10
Me desagrada Me agrada
Color f } {
0 4.8 10
Me desagrada Me agrada
I
| = ! |
Apariencia 0 4.9 110
General Me desagrada Me agrada

FFigura 9. Escala no estructurada
Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.

COMENTARIOS

143



ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE: _gg%gq_AaM&_ﬂm

FECHA

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida 2 base ¢e matico y manzanilla.

. 15-08-2|

Instrucciones: Se les presente ante ust-d unz muestra de I3 bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted dehe probar y evaluar dicha behida en relacién a cada

uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea herizontal para cada atributo

que ha_originado en usted.

ATRIBUTOS: ‘1

de acuerdo a la sensacion

Sabor | '

0 oy

Me desagrada

Olor ‘___—

10
Me agrada

0 3%
Me desagrada

Color }_____f,| —
0 M

Me desagrada

——" )

10
Me agrada

}
10

Me agrada

| e . - )
| /\;:\anencm 0 ‘}\
General Me desagrada

10
Me agrada

\igura 9. Escala no estructurada
fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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NOMBRE:

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

recha: 9= 05-2)

Instrucciones: Se les presente -ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: FS

Sabor lI 5 %
0 3\% 10
Me desagrada Me agrada
Olor IF 1 gl
0 54 10
Me desagrada Me agrada
Color }7 ' I
0 - 10
Me desagrada Me agrada
| sparenc = 4 |
Aganenc;a 0 675 16
enerd Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada

Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: K%MA%MM FECHA: 45‘—05’2‘

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla. s =

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS:. 4 : -

T
|
| Sabor ‘l b 1
0 5 10
Me desagrada : Me agrada
i |
Olor % L] I
0 54 10
Me desagrada Me agrada
Color }7 't 1I
0 S\/‘ 10
Me desagrada Me agrada
|
| Apariencia 0 L\_% 10
| Seneral Me desagrada Me agrada
|

Figura 9. Escala no estructurada
ruente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE:M_A*M;_E‘Z@____' “recHa: 15-05-2!

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada

uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion

que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: |3 g

Sabor ‘I \ —
0 1.9 10
Me desagrada Me agrada
Olor } X2 \ {
0 3:5 10
Me desagrada Me agrada
) |
Color | - } s
0 2 10 l
Me desagrada Me agrada |
| } 1 | :-
_— i ,
: Agaroenc;a 0 % 10
| foenera Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada
Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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D. DIEGO TORRES

ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

: /
NOMBRE: Df@@q() Tom’$ LO 0(33

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico vy
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion

que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: M

recHA:15-05-24

i :
i Sabor - - —
g 0 AR 10
l Me desagrada Me agrada
|
| Olor - ' 4Il
i 0 4.8 10
i Me desagrada ~~ Me agrada
|
! Color | ! ~ |
i ofe I ¥ |
. 0 241 10
’ R | Me desagrada Me agrada
| J %
Apariencia 0 ‘9)\_’ 10
General Me desagrada Me agrada

FFigura 9. Escala no estructurada

i uente: Adaptado de Giovanniy Pangbori, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE: _Dié‘%o Torwes Lo’ (‘)(’/5

NOMBR_E DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

FECHA: 45-0S-2\

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad-usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: FZ' e
Sabor } i i Jl
0 e 10
Me desagrada i Me agrada
Olor q Ih \ j|
0 2.3} 10
Me desagrada . - Me agrada
I L )
Color | — 4 ; I‘
0 3.9 10 )
Me desagrada Me agrada
| ) |
Apariencia 0 ,) % 1\0
General Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada

Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: DP@C;Q Torets  ( ,—‘B ) cecHa: 15 -0S8-2l

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones! Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a |2 sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: [

Sabor L ' t
0 s 10
Me desagrada . Me agrada
Olor } i : —
. 0 5y 10
Me desagrada Me agrada
Color % 4— |
0 Y.b 10
Me desagrada Me agrada
| — i |
Apariencia ! ‘% !
0 e
General L{ -
Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada
Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA -

NOMBRE: DP(-«‘(Gr:\ ”(mres (0’%

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

recHa: 4$ 0s -2

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada

uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacién
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: =Y

Sabor }; 14 { 3
. 0 L5 0
| Me desagrada Me agrada®
| =
{ Olor Il | 41
0 5 2 10
Me desagrada Me agrada
Color } | JI
0 24 10
Me desagrada Me agrada
‘ | \ |
: Apariencia 0 ‘2,\1 1|0 .
f General W Me desagrada Me agrada,
|

Figura 9. Escala no estructurada

fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: () e 100rs \Wdotn recha: 1 S5-08-2(

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla. = %

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad-usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizon

tal para cada atributo de acuerdo a la sensacion

que ha originado en usted.

aTRIBUTOS: O

| Sabor ‘F - }
0 3.5 10
Me desagrada Me agrada
Olor A % { ;%
0 59 10
Me desagrada - - Me agrada
Color | ] |
i |
Me desagrada Me agrada
| S { |
Apariencia e !
» : 0 J-9 10
enera Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada

tuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
recha: 1S -05-2(

&
NOMBRE: Dng)\n Tores (Apes,
NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probary evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro. -

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: |-,

Sabor | \ |
[~ = |
. 0 55 10
Me desagrada Me agrada
Olor ! o | ll
0 S 10
Me desagrada Me agrada
Color II } {
0 o) 10
Me desagrada Me agrada
| Apariencia l' i ) l
el 1 |
i General g L\% 10
| i Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada
I vente: Adaptado de Giovanniy Panghorn, 1983,
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: DPPE}O TOrrfj Lofpg recua: Z15-05 -2

NOMBRE DEL PRODUCTQ: Behida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la behida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacidn a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

aTRiBUTOS: 3

|
| |
Sahor | - i I

0 2 :2’ 10

Me desagrada Me agrada

Olor |— — . I

I

0 6 10
Me desagrada Me agrada ;
|
o i
Color E | —% |
0 A 10 L
Me desagrada Me agrada |

| Apariencia 0 . 3 o 10

General |\ desagrada IMe agrada

Figura 9. Escala no estructurada
ruente: Adaptado de Giovanniy Pangborii, 1983
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. STALYN DIAZ

ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMB‘RE:ﬁQ{y,’_Q'G_g liédm FECHA (SIOS/ZI

NOMERE DEL PRODUCTO: Bebida 2 bate <o matcs ; manzanidla

Instrucciones: Se les presente ante uiled unz muestra de 13 behidy 2 hata de maItce ¥

manzanilla, en esta oportunidad usted dete orobar ¢ evaluar dicha Sebicdy an relatidn 3 CaEd
uno de sus atributos mencionados en el s zu ente cuadro

fAarque una linea vertical sobre Ia linea horizanta! para cada atriduto de acuardo a b 1ensacan
que ha originado en usted.

nrreutos: FA

—

Sahor — e —————
0 24 10

Me agrada

Me desagrada

Olor HESS——— X .
0 5 10

Me desagrada

Color —_—

0 34 10
Me desagracda

0 44 10

one
General Me desagrada Me agrada

| Apariencia

figura 9. Escala no estructurada
i uente: Adaptado de Giovanniy Pangbu

COMENTARIOS

155



ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: 5+0.[3n Dr03 Heéma FecHA: 1§]0S121

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y

manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro,

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacién
que ha originado en usted.

aTriBUTOS: 2

1
Sabor l‘_ | l
0 55 10
Me desagrada Me agrada
Olor % } {
0 38 10
Me desagrada Me agrada
Color ‘[ } IT
0 4A 10
Me desagrada Me agrada
. L i |
~pariencia | 0 1A 110
General Me desagrada Me agrada

Zigura 9. Escala no estructurada
i uente: Adaptado de Giovanniy Pangborn 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE: Sjgl%n D?%l Heé.IY\C\_ FECHA: \SIOJIL(

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico v
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: F3

|
‘
‘
|

Sabor L | Ql
i
, 0 S 10
| Me desagrada Me agrada
| -
Olor I[ 1 Jl
’ 0 54 10
| Me desagrada Me agrada
i |
Color | — } I
0 43 10
Me desagrada Me agrada
I = ! {
Apariencia | 0 (1% 10
General | Me desagrada Me agrada

~.gura 9. Escala no estructurada
uente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE: SHLM D?as Medtne recHA:_|S/08/2¢

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted dehe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadra.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

aTRIBUTOS: Y

Sabor 1 1 4|
0 L5 ) 10
Me desagrada Me agrada
Olor -~ | I JI
(r 5 10
Me desagrada Me agrada
_ 1
Color | } I
o A 10
Me desagrada Me agrada
| e |
Apariencia 0 Z% 10
General Me desagrada N Me agrada

fFigura 9. Escala no estructurada
Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983. X
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ESCALA NO ESTRUCTURADA )

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE:j_I:{Alyn D'mS Madirp FecHA: _| S[oS/2(

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion.a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: FS

Sabor IL } JI-
0 3 10
Me desagrada Me agrada
Olor % t JI
0 54 10
Me desagrada ~ Me agrqda
Color | { |
| |
0 S 10
Me desagrada . Me agrada
i | } .|
Apariencia g p 1l0
Renepl Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada
{ uente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ISOALA NO ESTRUCTURADA
RELT: ._,,Sf’a]gn D_ia_}ﬂaim recha.[S105(2)

NOWIBRE DEL PRODUCTO: Rebicta a base

de matico y manzanilla

Instrucciones: Se les pretente ante usted una muestra de !a bebida a base de matico y

unidad usted debie probar v evaluar dicha bebida en relacidn a cada
uno de sus atributet mencionados en o s ente cuadro

manzanilla, en esta opon

WMargque una linea vertical tobre 1a linea horzontal para cada atributo de acuerdo a la sensacifn

aue ha onginado en usted

ATRIBUTOS Fb

Sabor } { ‘
0 SA 10 l
Me desagrada Me agrada |
Qlor fiiea—— ] = i
0 g 10 :
Me desagrada Me agrada \
|
S | = ‘
{ |
Color S EEEpr— 1 | |
0 Si 10 {

Me desagrada Me agrada

= ]l |
Apanencia 0 110
General
Ganeral | pqa desagrada Me agrada

cile Agaptado de Giovanniy Pangiu 1383
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE: _, Hglyn Dlhé N&)inc\‘ FECHA: | SIOS/ZI

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro. -

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: FF

?
Sabor — 1 =
‘ A
% . 0 2: - 10
{ Me desagrada Me agrada
i E
Olor } } {
‘ 0 w - 10
[ Me desagrada Me agrada
Color | t |
[ ’ |
0 13 10
Me desagrada Me agrada
’ 1
== . 2 b
ene Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada
iuente: Adaptado de Giovanniy Pangbori:, 1983.
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F. CRISTIAN MINAYA

ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE: } Mﬁma}/qa :fwr\a recHa: 15708/21

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion

que haoriginado en usted.

atriButos: 4

| sabor } | 5 |
5 0 A9 10
l Me desagrada Me agrada
I -~
|
| Olor I 1 i
i 0 u.8 10
}’ Me desagrada Me agrada
i
Color | | |
| | . 1
! 0 2 10
| Me desagrada Me agrada
P } -4 |
| Apariencia 0 3_2_ ] T.IO
, General
i Me desagrada Me agrada
|

Figura 9. Escala no estructurada
Fuente: Adaptado de Giovanniy Panghborn, 1983.
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: Uligm )‘timw;A Hma recha: 1 9/0S/2)

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

atriButos: 9

I

Sabor % }; 1 %
0 5.3 10
Me desagrada Me agrada
Olor } } 5
0 43 10
Me desagrada Me agrada
Color } { i
0 3z 10
Me desagrada ° Me agrada
| | |
Apariencia (l) 24 i‘O
Generl Me desagrada . Me agrada

figura 9. Escala no estructurada
uente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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NOMBRE:

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida 2 base de matico y manzanilla.

ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

- ~

om y Umo

recua: IS] 05/2

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico Y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacidn a cada
uno de sus atributos mencionados en el sizuiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre Ia linea harizontal para cada atributo d2 acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: F 3

| i |

0 54

10
Me agrada

‘_—_,, EREAE St e |

0 5.6

s |

l |
10

Me agrada

——

0 LA

Sabor f

Me desagrada
Olor

Me desagrada
Color

Me desagrada

‘
10
Me agrada

.

| Apariencia
General

|

'r—___. SRR

0
Me desagrada

V) -

.
Iigura 9. Escala no estructurada

10
Me agrada

Fuente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983

COMENTARIOS

164




ESCALA NO ESTRUCTURADA

- - 1 APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA  °
NOMBRE:;g WA Himat{a /"bWVIL recha: 15/05]2 |

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla.

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacién a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: F-kf

; Sabor % ' II
| 0 L 10
1 Me desagrada Me agrada
1
' Olor |—| | 1
r 0 3.2 . 10
; Me desagrada Me agrada
1
| -
5 N |
Color } | |
l 0 16 10
i Me desagrada Me agrada
e —
Apariencia 0 15\ 10
General Me desagrada Me agrada

Figura 9. Escala no estructurada
fuente: Adaptado de Giovanniy Pangbori, 1983,
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

NOMBRE: IfMW thogg_ﬁm\o\

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base cle matico y manzanilla.

FECHA: 155/05/?4

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacion a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadro.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacién
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: =S

Sabor lI | %
0 3A 10
. Me desagrada Me agrada
Olor | 1 %
|-
0 L\P\ 10
Me desagrada J Me agrada
|
Color | } 1~
i o 4 10
Me desagrada Me agrada
! | S | J‘
‘; Apariencia Oh 8.3 10
; General | \16 esagrada Me agrada
|
[

Figura 9. Escala no estructurada

+uente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.

COMENTARIOS

166



ESCALA NG ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA

4

HOMBRE; _Mm_ﬂzw;a/fm

NOMBRE DEL PRODUCTC: Bebida a bate Cx mat

Instrucciones: S5e les precente ante giled

manzanidla, £n esta opartunidad u
uno de sus atributos menconados

K3y mInIInelia

tAarque una linea vertical sobre (3 linea hosiontal ars cady atniul

que ha originado en usted

nrreutos: FG

Sabor | S
| 0
| t1e desagtada

Olor ‘r R—
[ 0

| Me desagrada

Color S

0
Me desagrada

, S——— —

Apanencia
General

| 0
| Me desagrada
]

et

'
54

N -

szenn 1S{0S)21

D3 & Sae de Ml ¥
-

(2%

ey o0 reladion 3 3l

de acuerdo 2 13 tensandn

10

Me agrada

il
10
M agracta

]

10
Me agrada

14

Figura 9. Escala no estructurada
f uente: Adaptado de Giovanniy Pangoarn 1933
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ESCALA NO ESTRUCTURADA

APLICACION DE ESCALA NO ESTRUCTURADA
NOMBRE: ﬂmatom )'(fma{ala fumﬁ recha:_15/08/2]
NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de matico y manzanilla. \

Instrucciones: Se les presente ante usted una muestra de la bebida a base de matico y
manzanilla, en esta oportunidad usted debe probar y evaluar dicha bebida en relacidn a cada
uno de sus atributos mencionados en el siguiente cuadra.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal para cada atributo de acuerdo a la sensacion
que ha originado en usted.

ATRIBUTOS: F ¥

Sabor —t - [
0 1% 10
Me desagrada Me agrada
Olor | 1 —
[
0 }5 10
Me desagrada Me agrada
Color f ] 1
0 2 10
Me desagrada Me agrada
|
| S l i
Apariencia Or 2& 26 !
General | \e desagrada Me agrada ]
!

Figura 9. Escala no estructurada
l-uente: Adaptado de Giovanniy Pangborn, 1983.
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