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RESUMEN

El estilo de vida actual promueve una dieta pobre en nutrientes y antioxidantes, dominada por la comida rapida y procesada. Estos habitos han
provocado problemas de salud como desnutricion, obesidad y enfermedades crénicas degenerativas asociadas al estrés oxidativo. Ante este
problema, la investigacion se centré en elaborar gomitas con antioxidantes naturales para contribuir en la mejora de la calidad de vida de la
poblacién, por tal motivo se realizaron analisis fisicoquimicos, sensoriales y microbioldgicos. Los resultados mostraron variaciones

significativas entre los tratamientos en términos de pH, grados brix, didmetro, ancho, espesor,conductividad, densidad, acidez titulable,
humedad, textura y polifenoles. El Tratamiento (Ts), que contiene extracto de Arandano/18 g glucosa de maiz, obtuvo la mayor cantidad de
antioxidantes 63,64 mg/100 g, asimismo tuvo el mayor grado de aceptabilidad en la evaluaciéon sensorial debido a su menor contenido de
glucosa y mayor proporcion de pulpa de arandano, test que se realizé a través de una escalada hedénica grafica. En cuanto a los resultados
microbiolégicos de aerobios mesofilos, mohos, levaduras, coliformes totales y E. coli, se determiné que todos los tratamientos se encuentran
dentro de los rangos establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2217. Demostrando la viabilidad de desarrollar gomitas sanas y
naturales que cumplan con la normativa vigente, ofreciendo una alternativa saludable para el mercado.
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ABSTRACT

Today's lifestyle promotes a diet poor in nutrients and antioxidants, dominated by fast food and processed food. These habits have led to health
problems such as malnutrition, obesity and chronic degenerative diseases associated with oxidative stress. In view of this problem, the research
focused on developing gummies with natural antioxidants to contribute to the improvement of the quality of life of the population, for this reason
physicochemical, sensory and microbiological analyses were carried out. The results showed significant variations between treatments in terms
of pH, brix degrees, diameter, width, thickness, conductivity, density, titratable acidity, moisture, texture and polyphenols. The treatment (Ts),
containing blueberry extract/18g corn glucose, obtained the highest quantity of antioxidants 63.64 mg/100 g, also had the highest degree of
acceptability in the sensory evaluation due to its lower glucose content and higher proportion of blueberry pulp, test that was performed through a
graphic hedonic scaling. As for the microbiological results of mesophilic aerobes, molds, yeasts, total coliforms and E. colj, it was determined that
all treatments are within the ranges established by the Ecuadorian Technical Standard INEN 2217. This demonstrates the feasibility of
developing healthy and natural gummies that comply with current regulations, offering a healthy alternative for the market.
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INTRODUCCION

A nivel mundial existe una creciente demanda por alimentos que brinden a los consumidores beneficios para su salud, ya que existe la
preocupacion por los efectos negativos de los aditivos y conservantes artificiales, lo que ha impulsado a la aparicion de alimentos mas naturales
y saludables (Molina, 2022).

En Ecuador el consumo de confites ha ido evolucionando y creciendo a lo largo de los afos, por tal motivo, se han desarrollado nuevos
productos confitados para satisfacer los requerimientos que exige el mercado, ya que los consumidores buscan experimentar nuevos sabores e
ingredientes (Barreros, 2022).

Las haciendas Malqui-Machay ubicadas en la parroquia de Guasaganda, cantén la Mana, provincia de Cotopaxi, Ecuador, albergan
vestigios arqueoldgicos conocidos como la ultima morada del Inca Atahualpa, en este Patrimonio Cultural a pesar de contar con una diversa
flora entre ellas la mora y badea, los moradores de la parroquia no han aprovechado este recurso como fuente econdémica (Toapanta et al.,
2021), lo que la convierte en una zona de interés para la innovacién de los alimentos.

La badea es originaria de las regiones tropicales y subtropicales de América y destaca por su alto contenido en serotonina, hierro y
vitaminas A, C y E (Murillo & Fernandez, 2020). Por otro lado, los frutos rojos (arandano, mora y frutilla), se destacan por ser ricos en nutrientes,
vitaminas A, C y E, fibra, acido félico y minerales que contribuyen a reducir la inflamacioén y protege contra la pérdida de visién (Ochog, 2023).

El estilo de vida actual, basado en la comida rapida y los alimentos procesados, ha provocado desnutricion, obesidad y enfermedades
cronicas. Consumir alimentos naturales con antioxidantes ayuda a reducir estos efectos negativos, mejorando la calidad de vida (Gutiérrez et al.,
2023).

El objetivo de este estudio fue elaborar gomitas a base de badea y mora provenientes de Malqui-Machay, con propiedades
antioxidantes, en el cantdén La Man4, provincia de Cotopaxi.

Promoviendo el desarrollo de productos innovadores que apoyen la sostenibilidad y la economia local, a través del consumo de gomitas

naturales y saludables. )
MATERIALES Y METODOS

La investigacion se realiz6 en el laboratorio de Quimica de la Carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi -
Extensién La Mana y en el laboratorio de Quimica Analitica Instrumental de la Universidad Central del Ecuador, Quito. Se coseché la materia
prima en las haciendas de Malqui-Machay y se realizé una seleccion de acuerdo con el grado de calidad (tamafo, estado de condicion, forma,
aroma, color), segun la NTE INEN 1751:96. Posteriormente, se prepararon 18 formulaciones a base de 25 g de badea y 25 g de mora con
adicion de diferentes proporciones de extracto de arandano (A), extracto de frutilla (F), pectina

(P) y glucosa de maiz (Gl); de éstas, 9 fueron descartadas por presentar deformidades, consistencia blanda y exudacion a 25 °C en el cantén
La Mana. Los tratamientos variaron en las siguientes concentraciones; T1: 25g (A), 15g (Gl), 25g (P); T2: 25g (A), 25¢g (GlI), 35¢g (P); Ts: 25g (A),
359 (Gl), 45g (P); Ta: 25¢ (F), 15g (Gl), 259 (P); Ts: 25g (F), 259 (Gl), 35¢g (P); Te: 259

(F), 359 (Gl), 45g (P); T7: 259 (A), 8g (GlI); Ts: 25g (A), 189 (Gl); Te: 25g (F), 8g (Gl). Las

formulaciones de gomitas se rigen ala NTE INEN 2217 (2012), (Ver la Figura 7).

Figura 1
Diagrama de flujo de la elaboracién de gomitas de badea y mora con propiedades antioxidantes

Analisis fisicoquimicos de la materia prima



En la materia prima se analizé el pH, diametro, ancho, densidad, sélidos solubles totales, porcentaje de humedad. La medicién del
diametro y ancho de la materia prima se realizé con empleo de un calibrador (BP,00259), el peso se determin6é en una balanza de precision
0,001g (OPTIKA, 11002), la densidad y volumen fueron determinados mediante la aplicacion del Principio de Arquimedes (Patifio et al., 2023).

El contenido de sélidos solubles totales, grados Brix (°Bx), se realizé bajo la NTE INEN- ISO 2173: 2013 con un refractdmetro digital
(BOECO, Germany), con rango de medicion de 0- 95% vy el pH se determind segun la norma NTE INEN 389:1985. La medicién se realiz6 con
un

multiparametro (STRIRRER, PL-700PC). El porcentaje de humedad se llev6 a cabo por el método AOAC 930.15: 2000, para lo cual, se utiliz6
una estufa (BIOBASE, BOV-T30Cl).
Anadlisis fisicoquimicos de las gomitas

Se evaluaron los siguientes parametros diametro, ancho, espesor, densidad, peso, cenizas, acidez titulable, estabilidad, pH, soélidos
solubles totales, sélidos totales disueltos, porcentaje de humedad, textura, polifenoles totales.

La mediciéon de ancho, didmetro y espesor de las gomitas se realiz6 en un calibrador (BP,00259), el peso se determind en una balanza
de precision (CAMRY, Eha601), la densidad y volumen fueron determinados mediante la aplicacion del Principio de Arquimedes (Patifio et al.,
2023).

La determinacién de humedad se llevé a cabo por método gravimétrico para lo cual, se utilizé una estufa (BIOBASE, BOV-T30CII). Los

solidos solubles totales (sacarosa, °Bx), se analizaron en un refractometro digital (BOECO Germany), con rango de medicién de 0-95%,
siguiendo la norma (NTE INEN 265, 1978). La determinacion de cenizas se realizé por incineracién por el método AOAC 940.26: 2000,
utilizando una mufla (Thermo Scientific, FB1310M-33).
El pH se determind segun la norma NTE INEN 389:1985 con un multiparametro (STRIRRER, PL-700PC) y la acidez titulable se determiné por
titulacién con hidroxido de sodio y se reporté en porcentaje de acido citrico (COVENIN 1151, 1977). Los andlisis de textura se utilizd un
analizador (BROOKFIELD, CT3 45000), equipado con una celda de carga de 10g, con una sonda de cilindro D TA11/1000, con 10ml de
deformacion, velocidad 1mm/s, obteniendo los pardmetros de carga inicial y final, deformacién y trabajo (Gonzéalez, 2019).

La determinacion de polifenoles totales se usé el método de Folin-Ciocalteu. Se prepar6é una solucién estandar de acido galico a
diferentes concentraciones: 0, 5, 10, 25, 50, 75, 100, 250, 500, 750 y 1000 ppm. Estas concentraciones se emplearon para la cuantificacién de
polifenoles de las gomitas mediante espectrofotometria a 765 nm (Garcia et al., 2015).

Analisis microbioldgico

El andlisis de aerobios mesdfilos y sus respectivos céalculos se realizaron conforme a la NTEINEN 1529-5 (2012). Los medios de cultivo
utilizados Plate Count Agar (PCA). Las placas fueron incubadas a 35 °C durante 48 horas. Los resultados se expresaron en (UFC/g).

Los calculos de mohos y levaduras se realizaron segun la norma NTE INEN 1529-10: 1998, empleando el medio de cultivo Potato
Dextrose Agar (PDA). Las placas fueron incubadas a 35 °C durante 48 horas. Mientras que para los andlisis de coliformes totales y E. coli, y sus
calculos se emplearon placas petrifilm MR siguiendo el método AOAC 991.14. Las placas se incubaron a 35 °C y el conteo se llevo a cabo a las
48 horas. Los resultados se expresaron en (UFC/g).

Analisis sensorial

En el andlisis se usé una escala hedonica gréafica para evaluar el grado de aceptabilidad de las gomitas, con 60 consumidores de ambos
sexos, con edades de entre 12 a 60 anos. Las muestras fueron rotuladas con un cédigo de 3 digitos seleccionados aleatoriamente, se presenté
una encuesta de escala heddnica de nueve niveles que varian de 1 (me disgusta muchisimo) hasta 9 (me gusta muchisimo). Los consumidores

fueron ubicados a una distancia de 1m en cada asiento evitando la comunicacién entre ellos (Morales, 1982).
Andlisis de datos

Para los andlisis fisicoquimicos y la evaluacion de aceptabilidad general de las gomitas se utilizé el software STATGRAPHICS Centurién
19. Versién 19.6.04 (64 bit). Ademas, los resultados sensoriales se comprobaron con el ANOVA Multifactorial - DBCA. Factores: tratamientos y
consumidores. Las diferencias significativas fueron determinadas aplicando el test de Tukey (0=0,05) y el test de Fisher LSD (x=0,05). Los
analisis microbioldgicos de los diferentes tratamientos de gomitas se realizaron en el programa Microsoft Excel mediante estadistica descriptiva
(Olivia, 2022).

La ilustracion del proceso de andlisis de gomitas a base de badea y mora con antioxidantes naturales, se presentan en la Figura 2.
Figura 2

Proceso: (a) Prototipo de gomitas con diferentes concentraciones de glucosa y pectina, (b) Analisis del peso de las gomitas, (c) Analisis del
diametro de las gomitas, (d) Andlisis de textura de las gomitas, (e) Analisis sensorial de las gomitas, (f) Analisis microbiolégico de las gomitas



() ()
RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados de los analisis fisicoquimicos de la materia prima
La

Tabla 1, revela que la badea tiene las mayores proporciones en diametro 24,75 mm y ancho 14,25 mm, el valor mas alto de
conductividad tiene la mora 2085 mS/cm, lo que indica mayor presencia de electrolitos, esto puede afectar la estabilidad y conservacion del
producto final (Gonzalez-Montiel, 2019), mientras que la badea tiene un pH mas elevado 4,78. El arandano en cambio mostré el mayor
porcentaje de solidos solubles totales con 13,1 cumpliendo con los parametros establecidos en la RTN INEN 184 (2023). Asi mismo, el mayor
porcentaje de humedad lo presento la frutilla con 85,84%, valor que al ser comparado con el estudio de Vinicio (2010), se puede interpretar que
se encuentra en el rango minimo aceptado de 85 - 95%, por lo que, si fuera menor, generaria deterioro en la calidad sensorial, impactando la

apariencia, textura y jugosidad de la fruta segun la NTE INEN 1751:96.
Tabla 1
Anadlisis fisicoquimico de la materia prima (badea, mora, arandano, frutilla) (LSM + error estandar) y sus diferencias entre materias primas.

Materia 5] A o H SST oy P
Prima " (mm) (mm) (mS/cm) P (%) oM (g/mL)
79,1
1 2475+ 1425+ 436+ 478+ 820+ 8% 053+
Badea , 0330« 04309 312682 00169 03332 072 01028
7b
65,9
M 1 2,75+ 1,73 ¢ 2085+ 2,34+ 745+ 2% 074+
ora o 0,330 0,4302 31,268¢ 0,0162 03332 0,72 0,1022
72
82,6
Arénd 1 1,20+ 1,60 + 850+ 246+ 1310+ 9+ 088+
randano > 93302  0430°  31,268°  0,016° 0333 0,72 0,022
70
85,8

1 4,31 £ 2,56 £ 635,75 + 3,01 £ 11,08+ 4+ 0,78+
2 0,330 0,4308 31,268 0,016¢ 0,333° 0,72 00,1022
7d
Donde: n: nimero de muestras; &: diametro (mm); A: ancho (mm); o: conductividad (mS/cm); pH: potencial de hidrégeno; SST: sélidos solubles totales (%); %H: porcentaje de
humedad; p: densidad (g/mL); LSM: Least Square

Frutilla

Means. Letras diferentes (a, b, ¢, d) en la misma columna expresan diferencias significativas (p < .05) entre materiaprimas.
Resultados de Analisis fisicoquimicos de las gomitas

En la Tabla 2, se observaron diferencias considerables en términos de peso, tamario, espesor, densidad, humedad. Se identific que el
peso varia de 0,85 g en el tratamiento (Ts, Frutilla
/ 25g GlI/ 35g P) a 1,95 g en el (T, Frutilla / 8g Gl), siendo el To con mayor peso, estas variaciones se deben a las diferencias en la formulacion.
Los valores minimos para las dimensiones de las gomitas fueron: ancho 9,32 mm, didmetro 12,80 mm y espesor de 6,35 mm. Estas fueron
realizadas en pequefnas proporciones, ya que el consumidor experimenta relacion emocional frente al producto, accién que es definida como la
creencia de plenitud que producira el producto al visualizarlo y antes de consumirlo (Rojas, 2020).

El contenido de cenizas varia entre 0,56% del tratamiento (Ta, Frutilla/ 15g GI/ 25g P) y 3,19% (T+, Arandano / 8g GlI), lo que proporciona




una inaicacion del conteniao mineral presente. £l valor de 5,19% en 17 es relativamente alto, al compararse con el estudio ae hodriguez (2U14),
donde se obtuvieron contenidos de cenizas de hasta 0,25% en gomitas.

El valor mas alto de la densidad fue 0,05 g/mL, perteneciente al tratamiento (T, Frutilla
/ 8g Gl) que es respectivamente bajo, a diferencia de la densidad de 1,0271 g/mL, valor obtenido en el estudio nominado “formulacion de
gomitas funcionales a partir de partes no comestibles de frutas de alta demanda” realizado por Guarin (2009), quién menciona que la baja
densidad puede influir en la estabilidad del producto, afectando su vida util, al tener capacidad de retener agua y ser perceptible a
deformaciones.

La humedad vari6 considerablemente entre 13,58% (Ts, Arandano/ 35g GlI/ 459 P) y 23,55% (Ts, Frutilla/25g GI/ 35g P); el Ts presentd el
mayor porcentaje de humedad aceptable, mientras que el (T1, Arandano/ 15g GI/ 25g P) alcanz6 un 31,64%, excediendo el rango de 10-25%

establecido por la NTE INEN 2217 (2012).

Tabla 2
Anadlisis fisicoquimico de las gomitas (LSM # error estandar) y sus diferencias por tratamiento
Product o Tn w A @ Espesor c(ef,/r:;za s o] %H
(9) (mm) (mm) (mm) (g/mL) ”
Arandano/ T 1 0,97 = 13,34 = 13,43+ 6,45+0,1092 2,06+ 0,03+ 31,64
159 12 0,024be 0,110¢ 0,124 1,4352 0,001 +
(Gl)/ 259 (P) be  2,943¢
Arandano/ T 1 1,15 14,30 = 14,09+ 7,19+0,109¢ 461+ 0,03+ 13,68
2 0,024de 0,110d 0,124¢ 1,4352 0,001 +
25355;50/ 2 01 Ghe
(P)
Arandano/ T 1 1,20 13,26 = 13,55+ 7,46 £0,109° 4,57 + 0,04 + 13,58
35g (Gl) s 2 0,024¢ 0,110¢ 0,124bc 1,4352  0,001¢ +
45¢ 2,9432
(P)
Frutila/ T 1 0,91 £ 9,32+ 17,12 £ 6,48 + 00,1092 0,56 + 0,03 + 22,87
159 4 2 0,024420 0,1102 0,1244 1,4352 0,001 +
(Gly be 2043
25¢g (P) b
Frutila/ T 1 0,35+ 17,39 = 12,80 = 6,47 +0,1092 1,20 + 0,02 + 23,55
25¢ 5 2 0,024 0,110e 0,124a 1,43520,0012 +
(Gl 2,943
35g (P) be
Frutila/ T 1 1,04 £ 13,34 £ 13,74+ 6,73 2,21 +£0,03 £ 16,46
35g s 2 0,024¢ 0,110¢ 0,124k 0,109z 1,4352 0,001
be 2,9432
@Gy b
459 (P)
Arandan T 1 1,03 + 942 + 17,33 £ 6,35+ 0,1092 3,19 £ 0,03 + 22,58
o/8g 7 2 0,024¢ 0,1102 0,124¢de 1,4352 0,001 +
(Gl) ® 2,943
b
Arandan T 1 1,06 £ 10,22 £ 17,74 £ 6,60 £ 0,1092 4,60 + 0,04 + 15,21
o/18g s 2 0,024« 0,110° 0,124 1,43520,001¢  +
@) 2,943
b
Frutila/ T 1 1,95% 14,35 1250+ 10,41 2,18 £0,05+ 19,73
8g(Gl) ¢ 2 0,024 0,110¢ 0,1242  0,109¢ 1,43520,001 +
d  2,9432
b

Donde: T: tratamientos (T1-Te); n: nimero de muestras; w: peso (g); A: ancho (mm); @: didametro (mm); p: densidad (g/mL); %H: porcentaje de humedad; LSM: Least Square Means

Letras diferentes (a, b, ¢, d, e, f) en la misma columna expresan diferencias significativas (p

< .05) entre tratamientos.L a Tabla 3, indica diferencias considerables en términos de conductividad, sacarosa, pH, total de sélidos disueltos,
acidez titulable y textura. Los valores de conductividad, oscilaron entre 481,33 mS/cm (Ts, Arandano/ 35g GI/ 45g P) y 1016,00 mS/cm (T4, Frutilla/
15g GI/ 25¢g P). La alta conductividad en Ta, esta asociada a un mayor contenido de iones disueltos. Los valores sélidos solubles totales fluctian
de 13,68 (T2, Arandano/ 25g GI/ 35g P) a 50 (Ts, Arandano/ 35g GI/ 45g P), lo que indic6 una variabilidad en el contenido de sacarosa dentro de los
limites aceptables; sin embargo, los tratamientos (Ta, Frutilla/ 15g GI/ 25g P) y (Ts, Frutilla

/ 359 Gl/ 45¢g P) superaron el 50%, rebasando el rango establecido la NTE INEN 1751:96.

El rango de pH varié de 3,11 (Ts, Arandano/ 35g GI/ 45g P) a 3,66 (T, Frutilla / 8g GlI). Un pH mas bajo, como el de Ts, involucrd una mayor
acidez, lo que podria ser ventajoso para la preservacién. Los solidos totales disueltos variaron entre 323,33 ppm (Ts) a 566,00 ppm (Tse). Los
valores de textura fueron de 0,27 mJ (Te, Frutilla / 35g GI/ 45g P) a 0,54 md (T2, Arandano/ 259 Gl/ 35g P), lo que indicd que tiene menos dureza y
mas flexibilidad en comparacién a la gomita comercial “Mulgatol” que registrd 1,45 mJ, lo que demostré que hay diferencias en la rigidez de las
muestras, resultado que podria deberse al contenido de azlcares (Bravo, 2020).

El porcentaje de acidez titulable de las gomitas, expresados en gramos de acido citrico por 100 ml, mostraron una variacién de 0,81%
(Ts, Ardndano/ 359 Gl/ 45g P) a 3,02% (T, Frutilla/ 8g GI). Este rango es notablemente mas amplio en comparacion con otros estudios. En la

investigacion realizada por Bravo (2020), titulada "Evaluacion fisicoquimica y sensorial de una golosina tipo gomita a base de pulpa de
parchita", se report6é una acidez titulable mucho menor, con valores que oscilaron entre 0,22 y 0,31 g de acido citrico/100 ml. En contraste, en el
estudio llevado a cabo por Quineche & Paucar (2023) titulado "Uso de diferentes proporciones de harina de tocosh de papa (Solanum
tuberosum L.) y edulcorantes en la obtencion de gomitas comestibles”, se obtuvo una acidez titulable de entre 1,17 y 1,43 g de acido citrico/100
ml. En este estudio las gomitas presentaron una mayor variabilidad en términos de acidez, lo que podria deberse a diferencias en las



formulaciones.

El contenido de polifenoles totales en las gomitas varié entre de 19,08 mg/100 g (Ts, Frutilla/25g GI/ 35g P) a 63,64 mg/100 g (Ts, Arandano
/189 Gl). El Ts, es el que mas destacé por su alto nivel de antioxidantes, debido a la mayor proporcion de extracto de arandano, estos resultados
son relativamente mas altos en relacion con la investigacion de Hayayumi (2016), donde se analizé el contenido de antioxidantes en gomitas
con extracto de ginseng, y se reporté un contenido de polifenoles de 14,59 mg de acido galico/100 g de muestra. Se determiné que, a mayor
concentracién del extracto, se mejora el potencial antioxidante.

Tabla 3
Anadlisis fisicoquimico de las gomitas (LSM + error estandar) y sus diferencias por tratamiento
DS Polifenoles
[y SST Textura
Producto T n mS/em o pH oA  totales .y
( ) (%) (ppm) g0 (M)
)]

Arandano/ 159 587,67+ 47,47+ 3,48+ 372,00+ 1,10+ 25,18+

112

(Gl)/ 25g (P) 16,233 0,5342

0,016¢ 10,8422 0,015¢

0,43 + 0,028b¢
13,0952

Arandano/ 25¢g 637,67 + 49,80 +
T212
(Gl)/ 35¢g (P)

16,233¢ 0,534

3,63+ 455,00+ 0,85+

52,87
0,54 + 0,028

0,016° 10,842°¢ 0,015% 13,095

Arandano/ 359 481,33 + 50,00 £
T312
(Gly/ 45¢ (P)

16,2332 0,5342

3,11+ 323,33+ 0,81+
0,016 10,8422 0,0152

37,49
0,66 = 0,0284
13,0952

Frutilla/ 159 1016,00 £ 52,07 +
Ts412
(Gl)/ 25¢g (P)

16,233 0,534

3,43 £ 565,00 £ 0,92 +
0,016 10,842¢ 0,015

39,54 +
0,42 + 0,028
13,095%

Frutilla / 259 739,67 + 49,90 £
Ts12
(Gl)/ 35¢ (P)

16,2339 0,53420

3,11+ 470,67 + 0,82

0,016 10,842¢ 0,0152

19,03 =
0,49 +0,028¢
13,0952

Frutilla / 359 808,67 + 51,73 +
Te12
16,233de

(Gl)/ 459 (P) 0,534p

3,40 + 530,00 + 2,46 +

0,016

10,8424 0,0159

22,10 +
0,36 + 0,028%
13,0952

Aréndano / 8g 546,00 + 48,63 +
T712
(Gl 16,2332° 0,5342

3,09+ 362,00 = 1,32+ 50,82

0,0162

0,31 £ 0,028

10,8422 0,0159 13,0952

Aréndano / 18g 644,67 + 49,47 +
Ts12
(Gl) 16,233¢ 0,534ab

3,13+ 422,67 + 2,04 + 63,64

0,34 £ 0,028

0,0162 10,842 0,015 13,095°

Frutilla / 8g 853,00 + 49,57 +

3,24 + 566,00 = 1,50+ 61,08 =

0,29 + 0,0282

(Gl) Te12

16,233¢ 0,534%> 0,016° 10,8429 0,015¢ 13,0950

Donde: T: tratamientos (T1-Te); n: nimero de muestras; o: conductividad (mS/cm); SST: sélidos solubles totales (%); pH: potencial de hidrégeno; TDS: sélidos totales disueltos; %A:
porcentaje de acidez titulable; LSM: Least Square Means.
Letras diferentes (a, b, c, d, e, f, g) en la misma columna expresan diferencias significativas (p < .05) entre tratamientos.

En la Tabla 4, los tratamientos desde (T+, Arandano/ 15g GlI/ 25g P) a (T, Frutilla / 8g Gl) presentaron valores de aerobios mesoéfilos desde
6,9x103 hasta 2,8x10* UFC/g, comparado con los requisitos de las gomitas, la NTE INEN 2217 (2012), el minimo es 1,0x10* y el maximo es
1,0x10% UFC/g, todos los tratamientos se encontraron dentro del rango permisible. Los valores obtenidos de E. Coliy Coliformes oscilaron entre
0y 3 UFC/g, el minimo de lo requerido es < 3 y el maximo es 1,0x10" UFC/g, todos los tratamientos cumplen con el limite maximo permitido, lo
que indicd una buena calidad microbiolégica. Por ultimo, los resultados para mohos y levaduras variaron entre 8,9x102y 1,0x10% UFC/g, niveles
aceptables bajo el estandar de calidad microbiolégica de acuerdo con la normativa NTE INEN 2217 (2012), donde el minimo es 3,0x102 y

maximo es 1,0x103 UFC/g, por lo que todos los tratamientos se encontraron dentro del limite maximo.

Tabla 4
Anadlisis microbioldgico de las gomitas

Aerobios E. Coliy Mohos y
Producto T n mesofilos Coliformes levaduras
(UFC) (UFC) (UFC)

Arandano/ 15g (Gl)/25g (P) T+ 3 7,9x103 2 9,9x102
Arandano/ 25g (GI)/35g (P) T2 3 6,9x108 2 9,9x102
Arandano/ 35g (Gl)/45g (P) Ts 3 7,9x103 0 1,0x10°
Frutilla/ 159 (Gl)/ 25g (P) T4 3 1,0x104 1 1,0x103
Frutilla/25g (Gl)/35g (P) Ts 3 1,8x104 1 1,0x103
Frutilla/35g (GI)/45g (P) Te 3 2,8x10* 0 1,0x103
Arandano / 8g (Gl) T7 3 3,9x10% 2 1,0x103




Arandano / 18g (Gl) Te 3 2,7x10* 3 1,0x103

Frutilla / 8g (Gl) Ts 3 7,3x10° 0 8,9x102

Donde: T: tratamientos (T1-Tg); n: nimero de muestras; UFC: unidades formadoras de colonias por gramo de muestra.
Resultados de analisis sensorial

En la Tabla 5, se presentan cuatro tratamientos de gomitas (T+-Ta) a 60 consumidores. El (T2, Ardndano/ 25g GI/ 35g P), resultdé ser uno de
los mas aceptables, con una puntuacion media de 7,70, seguido de cerca por el (T, Arandano/ 15g GI/ 25g P) con 7,28. Los resultados sugieren
que los consumidores prefirieron las gomitas con una menor cantidad de glucosa y una mayor proporcion de pulpa de arandano. Se demostré
que en la semana 1 no hay diferencia significativa entre los consumidores, pero si entre tratamientos, datos estadisticos comprobados en el
software STATGRAPHICS.

Tabla 5
Puntuaciones de aceptabilidad (LSM * error estandar) y sus diferencias por tratamiento (Semana 1)
Producto T n Aceptabilidad
Arandano/ 15g (Gl)/ 25g (P) T 60 7,28 +0,150%
Arandano/ 25g (Gl)/ 35g (P) Tz 60 7,70 £ 0,150°
Arandano/ 35g (Gl)/ 459 (P) T3 60 6,95 * 0,1502
Frutilla/ 15g (GI)/ 259 (P) Ts 60 7,07 £ 0,1502

Donde: T: tratamientos (T1-T4); n: nimero de muestras; LSM: Least Square Means.
Letras diferentes (a, b) en la misma columna expresan diferencias significativas (p < .05) entre tratamientos.

En la Tabla 6, se evaluaron cinco nuevos tratamientos (Ts-Ts). Los tratamientos con mayor aceptabilidad fueron (T7, Arandano / 8g Gl) y
(Te, Frutilla / 35g GlI/ 45g P), ambos con un puntaje promedio de 7,20, respectivamente. En este caso, los consumidores mostraron una
preferencia por las gomitas con una menor proporcién de glucosa y una concentracion mas equilibrada de pulpa, de arandano. En la semana 2
se realiz6 un DBCA con 60 consumidores, donde se evidencié que hay diferencia significativa entre los consumidores, pero no entre los
tratamientos. Sin embargo, se verifico nuevamente en el software STATGRAPHICS sin outlier, para lo cual se eliminaron 8 consumidores y se
obtuvieron los mismos resultados.

Tabla 6

Puntuaciones de aceptabilidad (LSM * error estandar) y sus diferencias por tratamiento (Semana 2)

Producto T n Aceptabilidad

Frutilla / 259 (GI)/ 359 (P) Ts 52 7,13 +0,1672

Frutilla / 35g (Gl)/ 459 (P) Te 52 7,20 £0,1672

Arandano / 8g (Gl) T7 52 7,13 +0,1672

Arandano / 18g (Gl) Ts 52 7,33 +0,1672

Frutilla / 8g (Gl) To 52 7,03 £0,1672

Donde: T: tratamientos (Ts-Tg); n: niUmero de muestras; LSM: Least Square Means.

Letras diferentes (a, b) en la misma columna expresan diferencias significativas (p < .05) entre tratamientos.

CONCLUSIONES

Los resultados de la investigacién demostraron variaciones significativas en las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales en los diferentes tratamientos de gomitas. El tratamiento (Ts, Ardndano /18g Gl) destac6d por cumplir con todos los requisitos, al
presentar el mayor contenido de antioxidantes 63,64 mg/100 g, preservando las propiedadesantioxidantes de la badea y mora provenientes de
Malqui-Machay. El (T2, Arandano/ 25g GI/ 35g P) fue el mas preferible en términos de aceptabilidad sensorial, probablemente debido a su menor
contenido de glucosa y mayor proporcién de pulpa de arandano. Se observd que los valores de conductividad, pH, sélidos totales disueltos y
antioxidantes variaron considerablemente entre los tratamientos, lo que impacté en la rigidez, apariencia y aceptaciéon sensorial. En términos
microbioldgicos, todos los tratamientos cumplieron con los limites permisibles en la NTE INEN 2217:2012, asegurando una buena calidad del
producto, esto demuestra que es posible proveer gomitas naturales y saludables, ofreciendo una opcién atractiva para el mercado.
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