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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue determinar los parametros microbioldgicos de las bebidas segun
lo establecido en la norma NTE INEN 3028:2018-02. Metodoldégicamente el estudio fue de disefio
experimental. Los resultados reflejaron que los parametros microbioldgicos de las bebidas,
presentan la ausencia de coliformes totales y fecales, el potencial hidrogeno (pH) exhibe
variaciones significativas entre los tratamientos, destacando la diversidad en la acidez de las
muestras con una tendencia descendente, siendo la muestra T1 la que tiene el contenido mas
alto, el contenido fendlico y la actividad antioxidante, tiene una variabilidad marcada, desde la
muestra T2 (9,447-8,562), exhibe el nivel mas alto, seguida por T3, T4, T1 y T5. Como conclusion
se obtuvo que la aceptacion sensorial de las bebidas tuvo mayor aceptacion en cuanto al “olor
(6,164), color (7,357), textura (6,110) tienen un rango elevado de aceptacion sin embargo una
minima aceptacion del sabor segun los panelistas.

Descriptores: Microbiologia; propiedades; bebida; aporte de energia; variacion.
(Tesauro UNESCO).

ABSTRACT

The objective of this study was to determine the microbiological parameters of beverages
as established in the NTE INEN 3028:2018-02 standard. Methodologically, the study was
of experimental design. The results reflected that the microbiological parameters of the
beverages, present the absence of total and fecal coliforms, the hydrogen potential (pH)
exhibits significant variations between treatments, highlighting the diversity in the acidity
of the samples with a downward trend, being the sample T1 the one with the highest
content, the phenolic content and antioxidant activity, has a marked variability, since the
sample T2 (9.447-8.562), exhibits the highest level, followed by T3, T4, T1 and T5. In
conclusion, the sensory acceptability of the beverages was found to be highest in terms
of "odour (6.164), colour (7.357), texture (6.110) with a high range of acceptability but
minimal acceptability of taste according to the panellists.

Descriptors: Microbiology; properties; beverage; energy intake; variation (UNESCO
Thesaurus).
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INTRODUCCION

En el contexto actual, la preocupacion por el bienestar y la salud a nivel mundial ha
llevado a un creciente interés en el desarrollo de alimentos funcionales que ofrezcan
beneficios nutricionales y propiedades bioactivas para el organismo. En este sentido, la
OMS (2023) refiere que es importante el uso de edulcorantes no azucar no confiere
ningun beneficio a largo plazo en la reduccion de la grasa corporal en adultos o nifios, ya
gue se ha demostrado que los antioxidantes pueden contrarrestar los efectos nocivos de
los radicales libres y contribuir a la prevencion de diversas enfermedades crénicas.
Rodriguez (2021), indica que la produccion de soya (Glycine max) en Ecuador es minima,
lo que limita a un bajo indice de produccion de procesados en base a la soya, debido a
gue Ecuador solo produce el 4% de la soya que consume, el resto es de importacion,
pero la importada ya viene procesada; en cuanto a Caiza (2019) expresa que la
produccion de la guayaba (Psidium guajava) es restringida por diversos factores, entre
los que destaca la estacionalidad del cultivo, misma que se concentra entre los meses
comprendidos desde mayo hasta agosto, lo cual ocasiona una disminucion de los precios
en el mercado nacional.

En cuanto a Samuel et al. (2018) afirman que el uso de la Stevia (Stevia rebaudiana) en
bebidas ofrece la posibilidad de reducir las calorias y el contenido de azucar en los
productos, lo que puede ser beneficioso para la salud publica. Sin embargo, los desafios
relacionados con el sabor, la interaccion con otros ingredientes y la percepcion del
consumidor deben ser abordados por los fabricantes para garantizar que las bebidas con
stevia sean aceptadas y apreciadas por los consumidores.

Referente a esta problemética, se toma como referente algunos antecedentes que tienen
relacion con las variables de estudio, como primer apartado se establece un estudio
realizado por Guerrero (2023), sobre una bebida funcional a base de lactosuero con
propiedades antioxidantes saborizada con café, donde se caracterizaron las propiedades

fisicoguimicas, funcionales, microbioldgicas y sensoriales, contenido de proteina, lactosa,

24



INGENIUM ET POTENTIA
Revista Electrénica Multidisciplinaria de Ciencias Basicas, Ingenieria y Arquitectura
Ao V. Vol V. N°8. Enero — Junio. 2023
Hecho el deposito de Ley: FA2019000052
FUNDACION KOINONIA (F.K).
Santa Ana de Coro, Venezuela.

Elsa Maria Kuffo Vélez; Walter Yoel Guadamud Loza; Jose Patricio Mufioz Murillo

lipidos, minerales, pH, peso molecular, propiedades térmicas, viscosidad, punto
isoeléctrico, potencial Z, tamafio de particula, actividad antioxidante y antihipertensiva,
calidad microbiolégica, pardmetros Ciel*a*b.

Para Komagbe et al. (2019) la norma NTE INEN 3028:2018-02, establece los parametros
microbioldgicos de las bebidas y proporciona directrices y requisitos especificos para
garantizar la seguridad microbiolégica de las bebidas destinadas al consumo humano.
Los microorganismos son una presencia comun en bebidas, ya sean liquidas o en polvo,
incluyendo bacterias, levaduras, mohos y otros microbios. Mientras algunos
microorganismos son beneficiosos, otros pueden ser patdogenos y causar enfermedades
si se encuentran en cantidades excesivas, ademas afirma Shankar et al. (2021) que se
debe garantizar la seguridad alimentaria es esencial en la produccion y distribucion de
bebidas, y se logra a través de la aplicacién de parametros microbiol6gicos que controlan
y limitan la presencia de microorganismos dafiinos, reduciendo asi los riesgos para la
salud publica. Las propiedades fisicoquimicas de las bebidas segun Saeed y Al-Tinawi
(2019) se refieren a las caracteristicas y comportamiento de estas bebidas desde una
perspectiva tanto fisica como quimica. Estas propiedades son fundamentales para
comprender la composicion, la estabilidad y las interacciones de estas bebidas.

La composicién quimica de las bebidas de soya y guayaba desempefia un papel
fundamental en sus propiedades fisicoquimicas, donde refiere Chen et al. (2020), que las
bebidas de soya se componen principalmente de agua, proteinas, lipidos, carbohidratos
e isoflavonas, mientras que la guayaba contiene agua, azUcares, acidos organicos,
antioxidantes y otros componentes, esta composicion influye en el sabor, la textura y la
vida util de las bebidas. El pH acido en ambas bebidas debido a acidos organicos afecta
la estabilidad y la interaccidn con otros ingredientes, la viscosidad varia segun el
contenido de sélidos y proteinas, influyendo en la textura y la sensacion en boca, ademas
la estabilidad de emulsién es crucial en las bebidas de soya debido a la presencia de

emulsiones de agua Y lipidos, el color puede variar segln pigmentos naturales, y la
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capacidad antioxidante afecta la vida util, y la solubilidad es relevante en la formulacion
y evita precipitados no deseados en las bebidas.

El aporte calérico de las bebidas de soya y guayaba se compone de la cantidad de
energia que estas bebidas aportan a la dieta de una persona, donde refiere Hartigan et
al. (2017) que este aporte calérico proviene de los macronutrientes presentes en las
bebidas, principalmente carbohidratos, proteinas y grasas, ya que el contenido de alcohol
y otros componentes no es significativo en estas bebidas. Se considera que el aporte
caldrico de las bebidas de soya y guayaba varia segun su composicién nutricional.

La actividad antioxidante de las bebidas segun Zhao et al. (2021) se refiere a la capacidad
de estas bebidas para combatir los radicales libres y reducir el estrés oxidativo en el
organismo. El estrés oxidativo es un desequilibrio entre la produccion de radicales libres
y la capacidad del cuerpo para neutralizarlos, lo que puede conducir a dafio celular y
estar relacionado con diversas enfermedades cronicas.

La aceptaciéon sensorial de las bebidas segun Liu et al. (2021) se refiere a la evaluacion
subjetiva de cOmo las personas perciben estas bebidas en términos de sus
caracteristicas organolépticas, como sabor, aroma, textura y apariencia visual, estas
evaluaciones se realizan a menudo mediante un panel sensorial semientrenado,
compuesto por individuos que no son expertos en el analisis sensorial, pero que han
recibido cierto nivel de entrenamiento para evaluar productos alimenticios.

La investigacion se realiz6 mediante diferentes metodologias analiticas y pruebas
sensoriales, con el fin de proporcionar una vision integral de las caracteristicas y
beneficios del producto final. Los resultados de este estudio podrian contribuir al
desarrollo de una bebida funcional innovadora y natural, que promueva la salud y el
bienestar de los consumidores, ademas de ofrecer una opcion apetecible para aquellos
gue buscan alternativas a las bebidas tradicionales en el mercado. Por lo tanto, el objetivo
general del estudio fue determinar la aceptacion sensorial de las bebidas mediante panel

sensorial semientrenado.
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MATERIALES Y METODOS

Los estudios fue disefio experimental y el mismo se realizd en los Laboratorios de
Procesos Agroindustriales de la Facultad de Agrociencias de la Universidad Técnica
Manabi, extension Chone. Los analisis fisicoquimicos, bromatoldgicos, capacidad
antioxidante y microbiolégicos se realizaron en los laboratorios de la Carrera de

Agroindustrias.

RESULTADOS Y DISCUSION

Parametros microbiologicos de las bebidas segun lo establecido en lanorma NTE
INEN 3028:2018-02

Los datos proporcionan informacion detallada segun la norma NTE INEN 3028:2018-02
sobre la humedad, materia seca, presencia de coliformes y los recuentos de aerobios
mesofilos y mohos y levaduras en las muestras. La interpretacion especifica de estos
resultados depende de los estandares microbiolégicos aplicables y los requisitos
especificos del producto mediante un analisis de tres réplicas.

Se logra evidenciar en la tabla 1, que en base a la humedad que varia en un rango de
4.42 puntos porcentuales, con una media de aproximadamente 94.07% y una desviacion
estandar de 1.70, considerando la baja desviacion estandar sugiere una consistencia en
los niveles de humedad; en cuanto a la materia seca muestra una variacion similar a la
humedad, con un rango de 4.42 puntos porcentuales, la media es de aproximadamente
5.93%, con una desviacion estandar de 1.70; en cuanto a los Coliformes Totales y
Fecales, no se detectaron coliformes totales ni fecales en ninguna de las muestras; en
los recuentos de aerobios mesoéfilos varian en un rango de 531 unidades, con una media
de 584.4 y una desviacion estandar de 226.6, la desviacion estandar relativamente alta
sugiere una variabilidad significativa en los recuentos; por ultimo los recuentos de mohos

y levaduras tienen un rango de 173, con una media de 332.6 y una desviacién estandar
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de 64.9, al igual que con los aerobios mesdfilos, la desviacion estandar sugiere cierta

variabilidad en los resultados.

Tabla 1.
Estadisticos descriptivos.
Parametros T1 T2 3 T4 TS Rango  Media Do
microbioldgicos Estandar .
Humedad 01,8498  96,2684°  950046°  94,0909° 93,1338" 4,4186 94,0695 1,6965"
Materia Seca 815028  37316°  49954°  59091°  6,8662% 4,4186 59305 1,6965"

Coliformes Totales  0,00E+00™ 0,00E+00™ 0,00E+00™ 0,00E+00™ 0,00E+00™ 0,00E+00 0,00E+00  0,00E+00™
Coliformes Fecales  0,00E+00™ 0,00E+00™ 0,00E+00™ 0,00E+00™ 0,00E+00™  0,00E+00  0,00E+00  0,00E+00™
Aerobios Mesofilos ~ 1,80E+03° 7,11E+02° 667E+02° 6,74E+02° 6,90E+01°  5310E+02  5844E+02  2,266E+02"
Mohos Levaduras ~ 2,30E+02* 4,03E+02° 330E+02° 330E+02° 370E+02*  1730E+02  3326E+02  649E+02°

Método de ensayo: NTE INEN-ISO 1442: "s: la correlacion no es significativa: *: la
correlacion es significativa.

Elaboraciéon: Los autores.

Estos resultados subrayan la importancia de un riguroso control de calidad para
garantizar la consistencia y seguridad microbiolégica de las bebidas analizadas, tomando
como referente un estudio realizado por (Pratap et al., 2019) desde la produccién de khoa
preparado a partir de mezclas de soja y leche estandarizada, mostrando una composicion
guimica del khoa de 35,40 a 37,41 g/100 g de humedad, de 62,58 a 64,59 g/100 g de
sélidos totales, de 17,67 a 18,66 g/100 g de proteina, de 16,92 a 21,36 g/100 g de grasa,
de 2,50 a 3,62 g/100 g de ceniza y 0,29-0,42 g/100 g de acidez, respectivamente,
mostrando en los resultados que el khoa desarrollado con la mezcla T2 (50% leche de

soja: 50% leche estandarizada) tenia mejores parametros sensoriales y de calidad.
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Propiedades fisicoquimicas y aporte caldrico de las bebidas.

Los datos proporcionan informacion detallada sobre el pH, acidez, proteina, grasa, fibra
y cenizas en las muestras, basado en el tratamiento, mediante un andlisis de tres replicas,
logrando evidenciar en la tabla 2 que el pH varia en un rango de 1.33 unidades, con una
media de 4.3260 y una desviacion estandar de 0.55094, lo que indica cierta variabilidad,
pero la media sugiere un pH generalmente acido; la acidez varia en un rango de 0.1893,
con una media de 0.400460+0.0727677, los que sugiere consistencia en los niveles de
acidez; el contenido de proteinas varia en un rango de 2.3852, con una media de
1.239840 £ 0.9070997, donde la alta desviacion estandar indica variabilidad significativa
en los niveles de proteinas; el contenido de grasa varia en un rango de 0.2855, con una
media de 0.183260 £+ 0.1206661, lo que sugiere cierta variabilidad en los niveles de grasa;
la fibra varia en un rango muy estrecho de 0.0041, con una media de 0.003500 +
0.0019900, considerando la baja desviacién estandar indica consistencia en los niveles
de fibra; y, el contenido de cenizas varia en un rango de 0.3116, con una media de

0.367000 + 0.1241348, lo que sugiere cierta variabilidad en los niveles de cenizas.

Tabla 2.
Estadisticos descriptivos Propiedades fisicoquimicas y aporte caldrico de las bebidas.

Propiedades

- - . Desv.
f|5|go_qU|m|cas yaporte Tl T2 T3 T4 T5 Rango Media Estandar
caldrico

Potencial hidrogeno 4,632 3,440 4,14 4774 465 1,33 43260  55094"
Acidez 045098  0,4861° 0,3803¢ 0,2968¢  0,3882° 1893 400460 0727677
Proteina 2,39768  0,0124b  0,7829° 128319  1,7232¢ 23852 1,239840 9070997
Grasa 0,1417¢ 03983  0,1128° 0,1312¢  0,1323¢ 2855 183260 ,1206661¢
Fibra 0,00612  0,0020°  0,0020° 0,0022%  0,0052% ,0041  ,003500 ,0019900™
Cenizas 052478 02131 0,2991°  0,3424¢  0,4557¢ 3116 ,367000 ,1241348"

Método de ensayo: NTE INEN-1SO 1442: *: la correlacion es significativa. **: la correlacion
no es significativa con valor (0,01).

Elaboracién: Los autores.
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De igual manera en un estudio realizado por Feitosa et al. (2022) en el desarrollo de una
bebida compuesta de frutas y soja, se pudo conocer que la sustitucion parcial de pulpa
de arrayan por concentrado de mango influyé principalmente en los parametros
colorimétricos, asi como en el pH (4,16), acidez total (400,4), sélidos solubles totales y
relacion SST/TTA . (0,524-,0199), evidenciando que las bebidas con mayor estabilidad
fueron las elaboradas con 50 y 55% de mango y 30 y 25% de mirto, respectivamente,
ambas con 13% de extracto de soja.

De igual manera Karanjalker (2019) en su estudio sobre desarrollo y evaluacion de néctar
de guayaba enriquecido con proteinas mezclado con leche de soja, muestra que los
analisis de parametros de sélidos solubles totales representan una significancia segun el
promedio de KrusKal Wallis en los tratamientos T3y T4 con un promedio de 4.845 + 0,93,
acidez titulable, pH, &cido ascérbico, proteina, con un intervalo de treinta dias
estableciendo una DV de 0,573 £ 0,615, estableciendo la aceptacion de los tratamientos
3y 4 para la produccion de la bebida de guayaba con leche de soya.

En funcidén de los parametros evaluados, las condiciones mas favorables podrian ser
aguellas que presentan consistencia en los niveles de acidez, fibra y cenizas, mientras

gue se debe prestar atencion a la variabilidad en los niveles de proteinas.

Contenido fendlico y actividad antioxidante de los tratamientos en estudio

Se realiza un andlisis de los tratamientos mediante un analisis de tres replicas, estipulado
el mg Acido Gélico Equivalente y el pmol Trolox Equivalente/ mL, segun lo muestra en la
en la tabla 3, el contenido fendlico total varia desde 3.4730 hasta 9.4470, con una media
de 5.3130 + 2.4177, considerando que la desviacion estandar moderadamente alta
sugiere variabilidad en los niveles de fenoles totales, en cuanto a la actividad antioxidante
varia desde 1.0384 hasta 8.5625, con una media de 3.6527 + 3.0038, presentando una
desviacion estandar relativamente alta indica variabilidad en los niveles de actividad

antioxidante.
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Tabla 3.
Estadisticos descriptivos Contenido fendlico y actividad antioxidante.

Contenido fendlicoy o - ~ Desviacion

actividad antioxidante Tl T2 T3 T4 T5 M|n|m0 MaX|m0 Med|a i
estandar

Fenoles Totales 305022 94470° 54022¢ 4,2929¢ 347308 34730 94470 53130 24177

Actividad Antioxidante  1,0384* 8,5625" 4,3432° 24902¢ 1.8295° 10384 85625 36527 3,0038"

Método de ensayo: Espectrofotométrico Folin-Ciocalteu / Método de ensayo:
Espectrofotométrico ABTS: *: la correlacion es significativa. **: la correlacion no es
significativa con valor (0,01).

Elaboracién: Los autores.

Los datos proporcionan informacion detallada sobre el contenido fendlico y la actividad
antioxidante en las muestras, desde la variabilidad en los resultados, especialmente en
la actividad antioxidante, puede deberse a diversos factores, como la variabilidad en las
condiciones de cultivo, la madurez de las muestras, entre otros.

En base a un estudio realizado por Robbani et al. (2022), los resultados mostraron que
el contenido fendlico en una bebida en base de soja es significativamente ( p < 0,001)
mayor en FF (34,73 mg/g de extracto) de los tratamientos T2 y T3, teniendo como
resultado total una concentracion de polifenoles en la muestra fue de 50 mg/g en base al
extracto de frutas que mostré un 80% de inhibicién de la peroxidacion lipidica, teniendo
un contenido fendlico significativamente ( p < 0,001) superior (18,12 mg/g de extracto), el
contenido fendlico general en los productos de soja es significativamente (ANOVA, p
<0,001) determinando una probabilidad de antioxidantes segun los polifenoles (0,545),
flavonoides (0,463) y carotenoides con un (0,521) segun el tratamiento aplicado en el T3

tiene una mayor significancia.
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Estos resultados pueden tener implicaciones importantes para la calidad nutricional y la

capacidad antioxidante de las muestras en los diferentes momentos analizados.

Aceptacion sensorial de las bebidas mediante panel sensorial semientrenado

El analisis de la formulacion de los tratamientos para la bebida implica comprender como
se distribuyen los ingredientes (en este caso, soya y guayaba) en cada tratamiento,
expresados en porcentajes y en mililitros o gramos. Se analizan los cinco tratamientos
los atributos sabor, olor, color y textura.

La percepcion del sabor varia en un rango de 13.1333, con una media de 10.60 *
4.39939, la desviacion estdndar moderadamente alta sugiere cierta variabilidad en las
respuestas del panel respecto al sabor, en cuanto a la percepcion del olor varia en un
rango de 11.6333, con una media de 15.40 * 6.16495, donde la desviacion estandar
relativamente alta indica cierta variabilidad en las respuestas del panel respecto al olor,
mientras que la percepcion del color varia en un rango de 11.4333, con una media de
18.20 + 7.35763, presentando una desviacion estandar alta sugiere variabilidad en las
respuestas del panel respecto al color, por ultimo, la percepcién de la textura varia en un
rango de 11.5333, con una media de 16.40 + 6.11054. La desviacion estandar
relativamente alta indica cierta variabilidad en las respuestas del panel respecto a la
textura (tabla 4).

32



INGENIUM ET POTENTIA
Revista Electrénica Multidisciplinaria de Ciencias Basicas, Ingenieria y Arquitectura
Ao V. Vol V. N°8. Enero — Junio. 2023
Hecho el deposito de Ley: FA2019000052
FUNDACION KOINONIA (F.K).
Santa Ana de Coro, Venezuela.

Elsa Maria Kuffo Vélez; Walter Yoel Guadamud Loza; Jose Patricio Mufioz Murillo

Tabla 4.
Aceptacién sensorial mediante panel sensorial semientrenado.

Me Me disgusta Me gusta Desviacion
Panel Sensorial disgusta g disgusta g Rango Media .

moderadamente poco estandar
mucho poco

Sabor 7,002 10,40° 10,60P 17,60¢ 10,60° 13,1333 4,39939"
Olor 5,202 5,402 12,40° 20,60° 15,40 11,6333 6,164957®
Color 2,602 4,60° 12,20° 18,80¢ 18,20¢ 11,4333 7,35763"
Textura 2,00? 8,00° 12,40¢ 16,40¢ 17,204 11,5333 6,11054"

*: La correlacién es significativa.

Elaboraciéon: Los autores.

Los datos proporcionan informacion detallada sobre la percepcion del panel sensorial en
relacion con el sabor, olor, color y textura de las muestras, donde la variabilidad en las
respuestas es crucial para comprender la aceptacion del producto e identificar areas de
mejora en términos de calidad sensorial, donde tiene una mayor correlacion el color, olor
y textura con grados significativos de aceptacion.

En cuanto un estudio realizado por (Zakidou et al., 2022) sobre propiedades espumantes
y aceptacion sensorial de bebidas vegetales, muestra en la evaluacion sensorial que
todas presentaron color (75%-83%), brillo(64%-83%) y textura(73%-91%) similares, con
excepcion de la bebida de avena, mientras que la bebida de soja fue inferior en sabor
(59%) y aceptacion general a las otras cuatro muestras; Pratiwi et al. (2022) en su estudio
“evaluacion sensorial de la adicion de aromatizantes en bebidas a base de soja”, afirma
gue la bebida a base de soja con sabor a chocolate recibi6 una puntuacién
significativamente mayor en sabor, olor, textura y evaluacion general (a = 0,05),
estableciendo una significancia alta para la aceptacion sensorial mediante 43 panelistas;
por ultimo Terhaag et al. (2018) dentro de su estudio desde la aceptacion general que fue
evaluada por 102 panelistas utilizando una escala heddnica hibrida de 10 puntos, donde

las puntuaciones hedonicas oscilaron entre 3,8 (muestra E) y 7,0 (A). La mayoria de los
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evaluadores (55%) prefirieron la muestra A, que era viscosa (26,6 cp), oscura (L* = 77,7)
y ligeramente acida (pH = 6,6), determinando que una bebida natural de soja con mayor
viscosidad, color mas oscuro y mayor contenido de proteina satisface mejor las

expectativas del consumidor.

CONCLUSIONES

Los resultados indican los parametros microbiolégicos de las bebidas, donde cumplen
con los estandares establecidos en cuanto a la ausencia de coliformes totales y fecales,
lo cual es fundamental para garantizar la seguridad del producto, en relacion con la
humedad presenta un rango de 4.42 puntos y la materia seca, se observa una
consistencia en los niveles, ya que las desviaciones estandar son relativamente bajas, lo
gue sugiere estabilidad en estas caracteristicas.

Las propiedades fisicoquimicas y el aporte caldrico de las bebidas, proporcionan una
vision detallada de su composicion, donde el potencial hidrogeno (pH) exhibe variaciones
significativas entre los tratamientos, destacando la diversidad en la acidez de las
muestras con una tendencia descendente, siendo la muestra T1 la que tiene el contenido
mas alto como las cenizas en el mismo tratamiento, mientras que la grasa muestra
diferencias menos notables, y la fibra exhibe una consistencia en todos los tratamientos,
indicando una estabilidad en este componente.

En términos de contenido fendlico y la actividad antioxidante, se observa una variabilidad
marcada, donde la muestra T2 (9,447-8,562), exhibe el nivel m4s alto, seguida por T3,
T4, T1y T5, con una desviacion estandar relativamente alta (2,417-3,000), indicando una
considerable variabilidad en los contenidos fendlicos entre las muestras, en cuanto a la
actividad antioxidante, los tratamientos también muestran variaciones notables, siendo
T2 la que presenta el nivel mas alto, mientras que las muestras T1y T5 muestran valores

comparativamente mas bajos.
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La aceptacion sensorial de las bebidas en términos de sabor, olor, color y textura, que,
en relacion con el sabor (4,399), se observa una clara preferencia, donde las respuestas
"Me gusta poco" y "Me gusta moderadamente" son las mas seleccionadas “olor (6,164),
color (7,357) estableciendo un rango mas alto de aceptacion y textura (6,110)", al
identificar una desviacion estandar que indica consistencia en las evaluaciones de sabor

y color entre los panelistas.
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