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RESUMEN

Introduccion: El consumo frecuente de bebidas azucara-
das refleja un estilo de vida caracterizado por la conveniencia
y la falta de tiempo, siendo una eleccion comun entre familias
y nifos. La miel y el jengibre, reconocidos por sus propieda-
des antioxidantes y antibacterianas, fueron combinados en di-
ferentes proporciones para desarrollar una alternativa mas
saludable. Este estudio busca analizar las caracteristicas fisi-
coquimicas, microbioldgicas y organolépticas de estas bebi-
das, ademas de determinar su relacion beneficio/costo.

Objetivos: Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas, mi-
crobioldgicas y organolépticas de bebidas elaboradas con miel
y jengibre en diferentes proporciones, verificar si cumplen con
la normativa del Servicio Ecuatoriano de Normalizacion
(INEN), denominada INEN 2337.

Material y Métodos: Las muestras se analizaron en el la-
boratorio de Bromatologia de la Universidad Técnica Estatal
de Quevedo. Se evaluaron variables fisicoquimicas como ©Brix
y pH, y se realizd un analisis microbioldgico para detectar mo-
hos-levaduras y aerobios totales. El perfil organoléptico se
evalud con 80 catadores semientrenados. Se utilizé un disefio
completamente al azar con comparacion de Tukey (p > 0.05)
para el andlisis estadistico.

Resultados: Los parametros fisicoquimicos fueron carac-
teristicos de una bebida inocua, con ausencia de microorga-
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nismos. El tratamiento T5 (5% jengibre, 15% miel, 80%
agua) fue el mas aceptado, presentando color amarillo palido,
aroma y sabor a miel.

Conclusiones: Las bebidas desarrolladas cumplen con los
estandares de calidad establecidos, ofreciendo una alterna-
tiva saludable a las bebidas azucaradas comerciales. El trata-
miento T5 se destacd por su aceptabilidad organoléptica.

PALABRAS CLAVES

Antioxidantes, analisis fisicoquimicos, organolépticos, mi-
crobioldgicos.

ABSTRACT

Introduction: The frequent consumption of sugary bever-
ages reflects a lifestyle characterized by convenience and lack
of time, being a common choice among families and children.
Honey and ginger, recognized for their antioxidant and anti-
bacterial properties, were combined in different proportions
to develop a healthier alternative. This study aims to analyze
the physicochemical, microbiological, and organoleptic char-
acteristics of these beverages, as well as to determine their
cost-benefit ratio.

Objectives: To evaluate the physicochemical, microbiolog-
ical, and organoleptic characteristics of beverages made with
honey and ginger in different proportions, verify whether they
comply with the regulations of the Servicio Ecuatoriano de
Normalizacion (INEN), known as INEN 2337.

Materials and Methods: Samples were analyzed at the
Bromatology laboratory of the Technical State University of
Quevedo. Physicochemical variables such as ©Brix and pH
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were evaluated, and a microbiological analysis was conducted
to detect molds-yeasts and total aerobes. The organoleptic
profile was assessed with 80 semi-trained tasters. A com-
pletely randomized design with Tukey comparison (p > 0.05)
was used for statistical analysis.

Results: The physicochemical parameters were character-
istic of a harmless beverage, with absence of microorganisms.
Treatment T5 (5% ginger, 15% honey, 80% water) was the
most accepted, presenting a pale-yellow color, honey aroma,
and flavor.

Conclusions: The developed beverages meet established
quality standards, offering a healthier alternative to commer-
cial sugary drinks. Treatment T5 stood out for its organolep-
tic acceptability.

KEYWORDS

Antioxidants, physicochemical analysis, organoleptic, mi-
crobiological.

INTRODUCCION

El rapido aumento de personas afectadas por enfermeda-
des como la obesidad y la desnutricion se debe en gran me-
dida a una dieta deficientel. El consumo generalizado de be-
bidas azucaradas refleja el estilo de vida actual, donde la
conveniencia y la falta de tiempo llevan a familias enteras y
nifios en edad escolar a consumirlas a diario?.

El exceso de consumo de bebidas azucaradas y carbonata-
das incrementa el riesgo de padecer enfermedades crénicas
degenerativas, como el sobrepeso, la obesidad y la malnutri-
cién3. Estas bebidas, ampliamente disponibles en el mercado,
reflejan el estilo de vida de las personas. El facil acceso a pro-
ductos econdmicos y la falta de tiempo hacen que estas be-
bidas sean consumidas a diario por familias enteras y nifios
en edad escolar*.

El consumo de estas bebidas no solo priva al cuerpo de
nutrientes esenciales, sino que también aumenta el riesgo
de padecer sobrepeso®. Esto se debe principalmente a la ra-
pida liberaciéon de insulina que ocurre cuando se ingieren
bebidas gaseosas, lo que puede llevar al agotamiento del
cuerpo®. El exceso de azlcar se convierte en grasa y se acu-
mula en el higado, ya que el organismo tiene dificultades
para eliminarla’.

El jengibre, conocido cientificamente como Zingiber offici-
nale, es una planta medicinal reconocida por sus propiedades
antiinflamatorias que pueden ayudar a combatir una variedad
de enfermedades, incluyendo problemas respiratorios, artro-
sis, diabetes y trastornos digestivos. Ademas, se ha sugerido
que el consumo de jengibre puede contribuir al proceso de
adelgazamiento. Su distintivo sabor picante y aromatico lo
hace ideal para ser consumido con moderacién y en combi-
nacion con otros alimentos.
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Este rizoma es rico en aceites esenciales, vitaminas, mine-
rales, antioxidantes y aminoacidos, lo que lo convierte en un
verdadero tesoro para la salud humana8. Por lo tanto, su con-
sumo va mas alld de una simple recomendacion, dadas las
numerosas ventajas que ofrece para el bienestar general del
cuerpo®.

La miel es un producto elaborado por las abejas domésti-
cas a partir del néctar de las plantas, que es recolectado, mo-
dificado y almacenado en las colmenas!?. Este néctar es re-
cogido por las abejas mientras liban las flores y lo llevan a su
saco para miel durante sus excursiones en el campo!!. En las
colmenas, las abejas depositan este néctar transformado en
miel en celdas abiertas con forma hexagonal, que ellas mis-
mas construyen utilizando la cera que segregan a través de
glandulas especiales!?. Estas celdas estan disefiadas para es-
tar bien ventiladas, lo que promueve la pérdida de agua vy la
hidrdlisis de la sacarosa, proceso conocido como maduracion
de la miel®3.

El Zingiber officinale Esta raiz es abundante en antioxidan-
tes, algunos de los cuales le otorgan su distintivo aroma, co-
lor y sabor picantel4. Ademas de ser antiinflamatorio y anti-
bacterial, el jengibre ofrece una oportunidad para la creacion
de una bebida helada combinada con miel de abeja, un en-
dulzante natural que proporciona nutrientes esenciales y
energia. Esta bebida seria beneficiosa para la poblacion al
ofrecer una alternativa saludable a las bebidas azucaradas,
ayudando asi a prevenir enfermedades gracias a las propie-
dades combinadas de ambos ingredientes.

La miel es un alimento multifuncional que desempefia di-
versas funciones en la naturaleza, como cicatrizar heridas,
hidratar la piel, preparar jarabes, regular el funcionamiento
intestinal y fortalecer el sistema inmunoldgico!®. Sin em-
bargo, en el pais se aprovecha de manera limitada este pro-
ducto, ya sea por falta de conocimiento acerca de sus pro-
piedades o por la falta de interés de las industrias en su
procesamiento?®,

Entre las materias primas que el gobierno ha buscado im-
pulsar figura el jengibre; sin embargo, su consumo potencial
se ha centrado en presentacion fresca.

El gobierno se ha comprometido a transformar la matriz
productiva, promoviendo la creacién de productos con valor
agregado que aprovechen las diversas materias primas dis-
ponibles en el pais. Una de estas materias primas es el jengi-
bre, pero su potencial de consumo radica principalmente en
su forma fresca, y a nivel local existe un mayor interés en
consumirlo en su estado de raiz.

El proposito es crear un producto accesible y facil de con-
sumir para la poblacion, centrado en promover la salud y el
bienestar al combinar las propiedades medicinales del jengi-
bre con los componentes nutritivos de la miel de abeja.
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Ademas, a través de analisis exhaustivos y una investiga-
cion detallada, se busca crear una alternativa de producto
que fomente y estimule tanto la produccion de jengibre como
la de miel de abeja, con el fin de lograr que el producto tenga
mayor auge e incluyendo métodos amigables con la salud y
el medio ambiente.

El objetivo principal de la investigacion es obtener una be-
bida helada de jengibre (Zingiber officinale) con diferentes con-
centraciones (5%, 7.5%, 10%, 12.5%, 15%) de miel de abeja

MATERIALES Y METODOS
Localizacion

La investigacion se realizo en el Campus Experimental “La
Maria”, perteneciente a la Facultad de Ciencias Pecuarias de
la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, localizada en el
Km 7 % de la via Quevedo — El Empalme, Recinto San
Felipe, entrada al Canton Mocache, Provincia de Los Rios.
Entre las coordenadas geograficas de 01° 06’ de latitud sur
y 79° 29’ de longitud oeste a una altura de 120 msnm
(Vésquez et al., 2022).

Diserio de la investigacion

El estudio se llevd a cabo utilizando un Disefio Comple-
tamente al Azar (DCA), que constaba de 5 tratamientos con
5 repeticiones cada uno. Se empleara la prueba de Tukey
(p< 0.05) para comparar las medias de los diferentes trata-
mientos, como se muestra en la Tabla 1.

Tabla 1. Esquema de Analisis de Varianza.

Fuente Formula e
Devariacion Delibertad
Tratamiento t-1 4
Error experimental t(r-1) 20
Total t*(r-1) 24

Tabla 2. Esquema del experimento

Tratamiento de los datos

Segln la tabla 2, se observa el arreglo de los tratamientos
de los objetos de estudio y su respectiva descripcion.

Proceso de elaboracion de la bebida helada

Para la elaboracion de la bebida helada de jengibre con
miel de abeja, como alimento funcional para el organismo hu-
mano se trabajé bajo el diagrama de flujo que se puede ob-
servar en la Figura 1.

Se realiz6 una inspeccion previa para asegurar que los in-
gredientes se encontraran en buenas condiciones y en caso
del jengibre libres de pudricion, sin apariencia verdosa ya que
eso originaria mayor sabor a picante (jengibre 250q).

Se realizé el lavado de la materia prima, retirando todo ex-
ceso de tierra, se dio seguimiento con el proceso de troceado,
para luego proceder a colocar en una licuadora, por el tiempo
de 1 minuto con 30s.

Se procedié a tamizar, con ayuda de un lienzo, extrayendo
los residuos de jengibre, del cual existié una pérdida de masa
de 75 gy 175 g de extracto.

Se mezcld el agua, el extracto del jengibre y la miel que
cumplié con el 15% equivalente a 750 g para obtener una
sustancia completamente homogénea. La pasteurizacion se
realizd a alcanzar una temperatura de 100°C, por 1 minuto,
para garantizar la conservacion en el tiempo del producto.
Cantidad obtenida 4735 mL.

Se dejé reposar a temperatura ambiente por 10 minutos y
se envasod botellas de vidrio de 500 mL.

Una vez envasada la bebida se colocaron las botellas a
bafio maria a una temperatura de 55°C por 30 minutos, trans-
currido el tiempo se realizé un choque térmico a base de agua
helada y hielo. El producto final, ya almacenado en sus res-
pectivos envases (500 mL) se coloco en refrigeracién a una
temperatura promedio de 4°C.

Tratamientos | Jengibre/agua/miel de abeja (%) Repeticiones | Unidad experimental (40 g) Subtotal (g)
T1 5/90/5 5 1 200
T2 5/87.5/7.5 5 1 200
T3 5/85/10 5 1 200
T4 5/82.5/12.5 5 1 200
T5 5/80/15 5 1 200
Total 1000
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Recepeidn y pesado

v

Limpieza

v

Troceado y licuado

Agua 4000 g 80%
Extracto de jengibre 175g —*
Miel 750 g/ 15%

100°C / 1 mmuto —p

v

Tamizado

—F

¥

Dosificacion y
meczclado

!

Coccidn

v

Enfriado y envasado

v

Rafio maria 55°C / 30 mimitos __,

Esterilizaciéon

Choque térmico

'

Diagrama de flujo aplicado para el mejor tratamiento (15%)

Jengibre 250 g/ 5% —l

30%
Extracto de jengibre 175g.

— 190 g. perdida en evaporacion

—» Temperatura ambiente 10

Pérdida de fibra (jengibre) 75 g_/

Almacenado

—» Botellas de 500 mL,
Temperatura de 4°C

Figura 1. Diagrama de flujo de una bebida de jengibre con miel de abeja

Analisis fisicos y quimicos

°Brix: sistema de medicién que sirve para determinar el por-
centaje de sélidos solubles en la conservacion de alimentos. El
analisis se establecera basado en la norma NTE INEN-ISO
2172, para determinacion de sdlidos solubles en productos de-
rivados de las frutas por lectura en el refractdmetro?8,

Procedimiento
Realizar la limpieza al lente del refractdmetro.

Colocar una pequefia muestra en el lente Se procede a to-
mar lectura.

pH: Es una medida que expresa el grado de acidez o ba-
sicidad de una solucién que se utiliza principalmente en la
elaboracién de productos alimenticios como un indicador de
las condiciones higiénicas. Se establecera la norma NNTE
INEN-ISO 1842 (Vasquez et al., 2023).

Procedimiento
e Pesar la muestra y colocar en vaso de precipitacion.

e Tomar 50 ml de agua destilada.
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e Limpiar y regular el pH-metro.
¢ Disolver la muestra en agua destilada.

¢ Ubicar el electrodo en el vaso y proceder a la lectura.

Analisis sensoriales

Se realizo el analisis sensorial para determinar el mejor tra-
tamiento (aceptabilidad). Evaluandose los parametros de co-
lor, olor, sabor y aceptabilidad; este se obtuvo con la ayuda
de 80 panelistas semi entrenados, los que tuvieron la tarea de
elegir al mejor tratamiento con base en los siguientes atribu-
tos presentados.

Olor

Para analizar este atributo, se entregd a cada panelista las
respectivas muestras de la bebida helada de jengibre
(Zingiber officinale) y niveles de miel de abeja en cada trata-
miento, ademas se facilitd una ficha que contiene todas las in-
dicaciones y parametros a calificar, aqui los panelistas tuvie-
ron la tarea de respirar profundamente para arrastrar el
aroma de acuerdo con los parametros.
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Color

Para establecer el atributo del color, los panelistas deberan
que siguieron la guia que tenia toda la informacion y para-
metros a calificar, de acuerdo con sus apreciaciones realiza-
ron sus observaciones, mediante los parametros de transpa-
rente, amarillo palido, amarillo luminoso dorado, ambar.

Sabor

Para calificar la variable sabor, los panelistas tuvieron la ta-
rea de elegir cudl de las muestras que se les facilito durante
la evaluacion, presenta variabilidad en la intensidad del sabor,
de acuerdo con los parametros.

Analisis microbioldgico

Se establecid una normativa que indica los analisis micro-
bioldgicos que se realizaron en la bebida, entre los que se
evaluaron fueron, mohos — levaduras y aerobios totales (NTE
INEN 2337), para la seguridad y garantia del producto.

RESULTADOS
Valoracion de los analisis organolépticos

El analisis sensorial permitié determinar por parte de los ca-
tadores el sabor, olor, color y aceptabilidad, segun los prome-
dios obtenidos de cada caracteristica, se muestra en la Tabla 3.
Este andlisis fue realizado a 80 panelistas semi entrenados de
la carrera de Ingenieria en Alimentos una vez aprobada la uni-
dad de andlisis sensorial.

Sabor

De acuerdo con los datos obtenidos, con la prueba de
Tukey (p<0.05), se observaron diferencias estadisticas signi-
ficativas, entre el tratamiento T5 y los demas tratamientos;
siendo el T3 (3.00) el de menor agrado por su picor, mientras
en el T5 (4.09) se muestra agradable a los catadores por su
sabor a miel mas acentuado.

Color

De los datos obtenidos, con la prueba de Tukey (p<0.05),
se observa diferencias estadisticas significativas, siendo el
tratamiento T5 (2.03) color ambar el que presentd aparien-
cia no agradable, mientras que el tratamiento T2 (2.81) ama-
rillo palido indicado como el producto de mejor apariencia
por los catadores

Olor

La variable olor de acuerdo con la valoracion sensorial y la
prueba de Tukey (p<0.05), genera diferencias estadisticas
significativas entre los tratamientos T2 y T5; siendo el T2
(2.91) el que presenta mayor olor a jengibre y T5 (3.55) en
el que se identifica la miel de manera acentuada.

Aceptabilidad

De los datos generados por los catadores y sometidos al
analisis estadistico, prueba de Tukey (p<0.05), se obtuvo di-
ferencia estadistica significativa entre todos los tratamientos,
siendo el T2 (2.36) el de menor aceptacion y el T5 (4.28) el
de mayor aceptabilidad; como se visualiza en la figura 2.

Analisis fisico quimico

Los analisis fisico-quimicos fueron realizados en el labora-
torio de bromatologia de la Facultad de Ciencias de la
Industria y Produccidn de la Universidad Técnica Estatal de
Quevedo, y corresponde al tratamiento T5 el que generd ma-
yor aceptabilidad por los catadores.

pH

Segun la norma INEN — ISO 1842 , sefiala que el pH de una
bebida debe ser inferior a los 4.5 considerandose acido, a ello
encontramos que el tratamiento T5 (4.18).

Brix

El tratamiento con mayor contenido de solidos solubles re-
presentado como ©brix es el T5 (12°brix); estan en depen-

Tabla 3. Valores de los atributos sensoriales, sabor, olor, color y aceptabilidad registradas en el andlisis sensorial en la elaboracién de

la bebida helada de jengibre con niveles de miel de abeja

Tratamiento Sabor Olor Color
T1 (5% Jengibre, 5% miel, 95% agua) 3.24 a* 3.01a 2.48 bc
T2 (5% Jengibre, 7.5% miel, 87.5% agua) 3.20 a 291 a 2.81c
T3 (5% Jengibre, 10% miel, 85% agua) 3.00 a 3.03a 2.63 bc
T4 (5% Jengibre, 12.5% miel, 82.5% agua) 3.05a 3.08 ab 2.36b
T5 (5% Jengibre, 15% miel, 80% agua) 4.09 b 3.44b 203 a

* Medias seguidas con una letra comun no son significativamente diferentes, segtin Tukey (p<0.05).
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ACEPTABILIDAD

T1

T5 T2

4,28%

2.94% /
T3

Figura 2. Aceptabilidad de los 5 tratamiento de la “Bebida helada
de jengibre (Zingiber officinale) con niveles de miel de abeja”

dencia del porcentaje de miel y la dilucién realizada, es por
eso que estos datos se atribuyen al porcentaje de jengibre
afiadido, que provoca una disminucion de sus caracteristicas
organolépticas al contraste con el porcentaje de miel; de
acuerdo a la norma INEN — ISO 2173, donde se expresa que
el valor de los ©brix seran proporcionales al aporte de la fruta,
con la exclusion del azlcar y se aclara que el jengibre no
cuenta como una fruta ya que este es un rizoma.

Analisis microbiolégicos

De acuerdo con la norma microbioldgica que establece cri-
terios de calidad sanitaria para bebidas, néctar, jugos, pulpas,
concentrados, bebidas de frutas y vegetales, las pruebas
tanto de mohos y levaduras (102 ufc) y aerobios totales (102
ufc) realizadas al tratamiento con mayor aceptabilidad (T5)
presentaron ausencia de contaminacion microbiana cum-
pliendo con la norma establecida, las caracteristicas organo-
Iépticas del producto se conservan iguales al primer dia de
elaboracién después de transcurrido un mes, a lo que se le
atribuye que el proceso correcto en el momento de elabora-
cion, lo cual se ve reflejado en la tabla 4.

Tabla 4. Resultados de analisis microbioldgicos

DISCUSION
Valoracion de los analisis organolépticos

Segun Vera et al., (2023) menciona que el analisis sen-
sorial es fundamental para poder determinar la aceptabili-
dad y gusto del producto final lo cual ayudara a mejorar
proximas investigaciones, corrobora Yépez et al., (2023)
que la valoracion de los analisis organolépticos es crucial
debido a su capacidad para evaluar las caracteristicas sen-
soriales de un producto, como su aroma, sabor, textura y
apariencia visual.

Por otra parte Zambrano et al., (2023) menciona que es-
tos analisis proporcionan informacion valiosa sobre la acep-
tabilidad y calidad del producto final desde la perspectiva
del consumidor. Ademas, los resultados de los analisis or-
ganolépticos pueden utilizarse para realizar ajustes en la
formulacion o procesamiento del producto con el fin de me-
jorar su aceptacion por parte del publico objetivo Alvarado
et al.,, (2024).

Intriago et al., (2023) hace referencia en su investigacion
menciona la conveniencia de emplear un panel semientre-
nado para evaluar los analisis organolépticos, lo cual resulta
fundamental para asegurar la satisfaccion del consumidor vy la
competitividad del producto en el mercado.

Analisis fisico quimico
Suarez & Pinargote, (2019) indican que sus tratamientos

oscilan entre 3.77 y 3.72; lo que sefala que ambas investiga-
ciones cumplen con la norma establecida.

Con respecto Cedefio et al., (2018) estan entre 3.2 a 4,5
el pH unos de los parametros a los que se atribuye a la pre-
sencia de compuestos especificos que podrian cumplir la fun-
cion de conservar un alimento y accion antibacteriana?’,
menciona en su investigacion que los pardmetros Fisico qui-
micos son indispensables para determinar la calidad y la vida
atil del producto.

De acuerdo con la norma microbioldgica que establece cri-
terios de calidad sanitaria para miel, jaleas y derivados, las
pruebas tanto de mohos y levaduras (102 ufc), como para co-
liformes totales (10 ufc) Rm 2° realizada a los tratamientos
presentaron ausencia de contaminacidon microbiana, Alvarado
et al., (2023), en su estudio menciona que si existe una pro-
ceso inocuo y adecuado no existira algun efecto negativo en
el producto final.

Parametros Método Resultado
Mohos y Levaduras NTE INEN 1529-10 Ausencia
Aerobios Totales NTE INEN 1529-5 Ausencia
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CONCLUSION

En cuanto al analisis organoléptico los panelistas manifes-
taron que el tratamiento de mayor agrado fue el T5 (5% de
jengibre, 15% de miel y el 80% de agua) que present6 ca-
racteristicas como amarillo palido, olor a miel acentuado, sa-
bor a miel, siendo estas caracteristicas las que determinaron
la aceptacion del producto.

Los valores obtenidos para las variables ©brix y pH, estan
dentro de lo establecido por las normas INEN antes citadas,
con una diferencia minima, por ende, estas propiedades ayu-
daron a la decision del producto, como un alimento éptimo
para el consumo, con diferencia de otras bebidas que se en-
cuentran en el mercado y no ayudan a la nutricién y funcio-
namiento del organismo humano.

De acuerdo con los resultados obtenidos por el analisis mi-
crobioldgico se cuenta con la ausencia de mohos y levaduras
ya que segun la norma INEN 1529-10 expresa que el limite
de aceptabilidad tiene un registro de <1.0x102 de la misma
manera para aerobios totales segin la norma INEN 2337 con
rango de <1.0x102. Esto demuestra que el producto cuenta
con parametros de calidad, dada la ausencia microbiana en el
tratamiento con mayor aceptabilidad.
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