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RESUMEN

Ramos, O. 2004. Evauacion preliminar de una bebida tradiciona nicaragiiense de linaza
(Linum usitatissimum) saborizada. Proyecto Especial de Programa de Ingeniero en
Agroindustria, Zamorano, Honduras. 30 p.

La bebida de linaza es muy tradicional en Nicaragua, se elabora a partir de una infusion
de esta semilla. La fibra dietética soluble de la linaza, que proporciona a esta bebida su
viscosidad caracteristica, tiene varios efectos positivos sobre la salud humana como
aumento del peristaltismo, evitar estrefiimiento y reducir € nivel de colesterol de la
sangre. El objetivo del estudio fue evaluar preliminarmente esta bebida saborizada con
limén o tamarindo. Mediante un estudio de mercado se determind que e 75% de los
habitantes de Managua (n =215) consumen bebidas de linaza y opinaron sobre los
atributos sensoriales que ellos desearian en la bebida. Se evaluaron dos saborizantes
(li'mdn y tamarindo) y tres proporciones de infusion de linaza: agua (1:1, 1.2y 1:3). La
infusion de linaza utilizada fue una solucién viscosa (0.106 Pa.s) y contenia 0.88% de
grasa, lo cua podria afectar su estabilidad y la de la bebida. Los seis prototipos de
bebida de linaza fueron &cidos, los que tenian sabor de tamarindo tuvieron un pH de 2.95
y 12 °Brix, los de limén tenian pH de 2.6 y 11 °Brix. Las bebidas se evaluaron mediante
un panel sensorial para calificar los dributos de color, aroma, acidez, viscosidad y
aceptacion general. Ninguno de estos atributos influyé significativamente en la
aceptacion de las bebidas (P<0.05). Las bebidas con sabor de tamarindo fueron las
preferidas. El costo variable unitario de la bebida de linaza con tamarindo es US$ 0.59/ 1.

Palabr as claves: fibra dietética soluble, infusion, viscosidad.

Francisco Bueso, Ph.D.
Asesor principal
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1. INTRODUCCION

Linaza es la semilla de la planta de lino (Linum usitatissimum), pertenece a la familia
Linaceae. Esta planta es herbacea, anual, de raiz pivotante poco profunda, alcanza una
altura de 30-120 cm; su tallo es delgado, de color verde grisaceo, simple o ramificado;
sus hojas son dternas y lanceoladas; su flor es blanca o azul y produce una cépsula que
contiene hasta siete semillas. La linaza es una semilla pequefia, elipsoidal, dura, brillante,
gris o café oscuro (Manitoba, 2004).

Segun e Consgjo Canadiense del Lino (2004), la linaza se compone principa mente de
aceite (41%), fibra dietética (28%), proteina (20%), humedad (7%) y cenizas (4%). Dos
tercios del total de fibra dietética de la semilla son celulosa y lignina, polisacéridos
insolubles en agua; €l resto son gomas solubles. Ademés contiene pequefias porciones de
sacarosa'y amidon.

1.1 DEFINICION DEL PROBLEMA

La bebida de linaza es una de las mas tradicionales en Nicaragua, se elabora a partir de
unainfusion de la semilla en la que se extrae la fibra dietética soluble.

Los beneficios de lafibra dietética en la salud humana se pueden resumir en: aumento del
peristaltismo, evita € estrefiimiento y otros desordenes del tracto digestivo, previene €l
cancer del colon, disminuye € nivel de colesterol de bagja densidad de la sangre y €
riesgo de contraer enfermedades cardiovascul ares.

A pesar de sus beneficios, e consumo de bebida de linaza se ha disminuido debido al
estilo de vida de la sociedad moderna nicaragiiense que esta orientado a la convenienciay
consumo de bebidas envasadas.

1.2 JUSTIFICACION

El desarrollo de un prototipo de bebida de linaza of receria al consumidor nicaragliense un
producto inocw, saludable y conveniente; aprovechando los habitos aimenticios y
costumbres de un mercado nostalgico se formulard un producto alimenticio a partir de
una receta caseratradicional.



1.3LIMITANTESDEL ESTUDIO

Lavida util de la bebida de linaza no se logré determinar.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo General

Evauar preliminarmente una bebida de linaza saborizada.

1.4.2 Objetivos Especificos
Determinar las caracteristicas fisicas y quimicas de lainfusion de linaza.
Elaborar una bebida a partir de la infusion de linaza.
Determinar € grado de aceptacion de la bebida

Estimar |os costos de producir esta bebida.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

Segun Fuller (1994) un nuevo producto consiste en d desarrollo e introduccion en el
mercado de un producto nunca fabricado por una empresa o la presentacion de un
producto vigjo en un mercado no explorado previamente.

Graf y Saguy (1991) han dividido € proceso de investigacion y desarrollo de nuevos
productos en cinco fases:

Generacion, evaluacion y seleccion de idess.
Factibilidad.

Desarrollo.

Comercializacion.

Seguimiento.

agrpONOE

Benito y Varela (2002) coinciden en tres factores claves para € éxito de nuevos
productos. un producto que ofrezca beneficios Unicos al consumidor, un encaje del
producto con los puntos fuertes de la empresa y e seguimiento de un proceso de
desarrollo formal y riguroso.

Asimismo, Benito y Varela (2002) afirman que las actividades de predesarrollo de
nuevos productos cuya caidad de gecucion incide en e éxito de los mismos son: la
valoracion preliminar técnicay la valoracion preliminar de mercado.

2.2 INVESTIGACION EXPLORATORIA DE MERCADO

Lainvestigacién exploratoria es la etapainicial o preliminar del proceso de invegigacion
de mercados, en ellalainformacién se recolecta de fuentes primarias o secundarias con €l
fin de suministrar informacion sobre el problema e identificar cursos de accion (Kinnear
y Taylor, 1998).

2.3CLASIFICACION DE BEBIDAS

Las bebidas se clasifican en dos grandes grupos: alcohdlicas y no acohdlicas. En €l
grupo de bebidas no alcohdlicas se encuentran las carbonatadas y no carbonatadas. Entre



las bebidas no carbonatadas se incluyen los jugos de frutas, bebidas de frutas, néctares de
frutes, téy café (FAO, 1992).

2.3.1 Bebidas nutracéuticas

Shahidi y Weerasinghe (2004) utilizan e término nutracéutico para referirse a
compuestos fitoquimicos, que se encuentran naturalmente en pequefias cantidades en
algunos alimentos y cuya ingesta disminuye €l riesgo de contraer ciertas enfermedades.
Generalmente, estos alimentos son frutas u otras fuentes vegetales, de las cuales se
pueden elaborar bebidas nutracéuticas.

2.4NORMA DE ESPECIFICACIONES DE NECTARES, JUGOSY BEBIDAS

2.4.1 Bebidas no carbonatadas sin alcohol

El Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC) de Nicaragua (2003) en la
norma de especificaciones de néctares, jugos y bebidas no carbonatadas define que
una bebida no carbonatada sin alcohol (refresco) es una bebida no alcohdlica que no
contiene diéxido de carbono (anhidrido carbdnico) disuelto, elaborada a partir de agua
potable, adicionado con azlcar y otros edulcorantes permitidos, sabores naturales o
artificiales, colorantes naturales o artificiales y acidificantes, con o sin la adicion de
sustancias preservantes, vitaminas y otros aditivos alimentarios permitidos y que han sido
sometidos a un proceso tecnolégico adecuado. La norma especifica los parametros
fisicos de calidad para bebidas y refrescos, estos se presentan en el Cuadro 1. Los
recuentos microbiol 6gicos permitidos se aprecian en € Cuadro 2.

Cuadro 1. Parametros fisicos para bebidas de frutay refrescos.

Par ametro Bebidasdefruta Refrescos
pH 2.4-4.0 2.4-4.0
Solidos solubles (°Brix) 10-15 6-14
Benzoato de sodio (%) 0.1 0.1

Fuente: MIFIC (2003).



Cuadro 2. Recuentos microbiol dgicos para bebidas de frutay refrescos.

Andlisis Bebidas defruta Refrescos
Recuento total de bacterias <10° UFC/g <10° UFC/g
Recuento de mohos y levaduras 100 UFC/g 100 UFC/g
Coliformes totales Ausentes Ausentes

Fuente: MIFIC (2003).

2.4.2 Sabores naturales
Los sabores naturales son sustancias cuya funcion es dar o acentuar € sabor de las

bebidas, se preparan a partir de productos naturales sin adiciones de hidrocarburos,
alcoholes, &cidos, adehidos (MIFIC, 2003).

2.4.2.1 Tamarindo. Lafrutadetamarindo (Tamarindus indica) esta formada por pulpa
(30-50%), cascaray fibra (11-30%) y semilla (25-40%).

Cuadro 3. Composicién quimica porcentual de la pulpa de tamarindo maduro.

Componente %

Agua 20.60
Proteina 3.10
Grasa 0.40
Carbohidratos* 70.80
Fibra cruda 3.00
Cenizas 2.10

*30-40% de los carbohidratos totales son azlcares reductores.
Fuente: Purseglove (1987; citado por “Fruits for the future”, 2000)

El contenido de sdlidos totales varia de 54-69.9 °Brix. La composicion quimica de la
pulpa se presenta en € Cuadro 3. La principal caracteristica del tamarindo es su acidez,
causada por é&cido tartérico (12.2-23.8%). El contenido de este acido no disminuye
cuando la fruta madura, pero si aumenta el contenido de azlcares reductores (glucosa y
fructosa) que le proporcionan a tamarindo la cualidad de ser simultaneamente acido y
dulce.

24.2.2 Limén. El jugo de limon Citrus limon Burm. f.) tiene componentes activos
como flavonoides, &cido ascorbico, citrico y cafeico (Shahidi y Weerasinghe, 2004). Su
composicion quimica se aprecia en el Cuadro 4.



Cuadro 4. Composicion quimica porcentual del jugo de limon.

Componente %
Agua 91.00
Proteina 0.38
Fibra 0.50
Potasio 124.00*
Cdcio 7.00*
Fésforo 6.00*
Magnesio 6.00*
VitaminaC 46.00*

*Datos expresados en mg.
Fuente: “Botanical on line” (2004).

Segun lanorma del Codex Alimentarius (2004) para €l jugo de limon, € contenido de
solidos solubles no debe ser menor a 6°Brix.



3. MATERIALESY METODOS

3.1LOCALIZACION DEL ESTUDIO

El estudio se realizd en la Escuela Agricola Panamericana Zamorano, localizada en € km
32 de la carretera a Danli, Valle del Yeguare, municipio de San Antonio de Oriente,
Departamento de Francisco Morazén, Honduras, C.A. El desarrollo del prototipo se
realizo en la Planta Agroindustrial de Investigacion y Desarrollo (PAID) y en € Centro
de Evaluacion de Alimentos (CEA). La investigacion exploratoria de mercados se realizd
en la ciudad de Managua, Nicaragua.

3.2 MATERIALESY EQUIPO

3.2.1. Materiales

Agua

Azlcar

Benzoato de sodio

Citrato de sodio

Cloro

Colador

Embudo pléstico

EnvasesPET dely 151L.

Formatos de encuestay cuestionarios
Galletas de soda

Jugo de tamarindo

Limones

Linaza, variedad criolla de Nicaragua
Placas Petrifilm

Probetasde 100 ml y 2 L.
Recipientes plésticosde 1 L.
Servilletas

Vasos



3.2.2. Equipo

Balanza digital

Colorflex Hunter Lab modelo 45/0

Marmita eléctrica.

Potenciémetro ORION RESEARCH modelo 701 A
Refractometro (0 a 32 °Brix)

Termoémetro

Viscometro Brookfield modelo RVDV-I1+

3.3INVESTIGACION EXPLORATORIA DEL MERCADO

En esta investigacion se plantearon dos objetivos especificos: (1) determinar la razon
principal de consumo de bebidas de linaza y (2) determinar las caracteristicas sensoriales
deseadas en la bebida.

Para alcanzar estos objetivos se utilizd un muestreo aleatorio simple, se elabord y aplico
una encuesta piloto a 50 personas. La pregunta central de la encuesta fue: ¢Toma linaza?
Con base en la proporcién de personas que contestaron afirmativamente y la proporcion
de personas que contestaron negativamente se calculé la muestra. Laformula utilizada es
lasiguiente:

2

nzg*g*t

Donde:

n es € tamario de la muestra.

t es el nimero de unidades de desviacion estandar, dado el nivel de confianza.
p es la proporcién positiva.

g es la proporcion negativa.

e eslaprecision o error.

En la encuesta piloto, € porcentgje de personas que contestaron afirmativamente a la
pregunta central fue 84 y solamente € 16% contestaron que no. Esta proporcion se
aplico alaférmula del tamafio de muestradando los siguientes resultados:

p=0.84

g=0.16

t = 1.96 (95% de confianza)
e=5%

n=0.84*0.16* 1.96° = 206
0.05%




El nimero de encuestas aplicadas se aumento a 215.

La encuesta final consistio en diez preguntas abiertas y cerradas, que recopilaron
informacion sobre las razones de consumo de bebidas de linaza, frecuencia, cantidad,
lugar, caracteristicas sensoriales y datos demogréficos de los encuestados (Anexo 1).

La encuesta se realizo en la tienda Naturaleza de la ciudad de Managua, Nicaragua.

3.4 DESARROLLO DEL PROTOTIPO DE BEBIDA

3.4.1 Elaboracién delainfusion
Se siguieron |os pasos:

Pesar 100 g de linaza.

Colocar lalinaza en un colador.

Introducir e colador con la semilla en la marmita el éctrica
Afiadir 8 L de agua.

Calentar a 95°C por 30 minutos.

Evaporar 90% del volumen de agua afiadida.

Retirar €l colador con la semilla

Enfriar lainfusion.

Por cada lote de infusion se obtuvo un volumen final de 720 ml. Se realizaron tres lotes
deinfusidon. El diagrama de flujo se puede observar en €l Anexo 2.

3.4.2 Formulacion de la bebida

A partir de la infusion de linaza se prepararon seis prototipos de bebida, utilizando dos
sabores naturales (tamarindo y limon) y tres proporciones de infusion de linaza: agua
(Cuadro 5).

Se utilizo jugo de tamarindo de la marca Hortifruti® de Nicaragua. Este jugo tenia un pH
de 2.49 y 22°Brix. El jugo de limdn se prepard de 36 limones, variedad persa; € pH del
jugo fue 2.6.

Se agregd a las bebidas citrato de sodio (0.02%) como regulador de pH y benzoato de
sodio (0.1%) como preservante.
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Cuadro 5. Formulacion de las bebidas de linaza (%6).

Ingredientes Proporcion deinfusion de linaza:agua
1:1 1.2 1:3
Agua 36 48 54
Infusién de linaza 36 24 18
Sabor 22 22 22
Azlcar 5.8 5.8 5.8
Citrato de sodio 0.02 0.02 0.02
Benzoato de sodio 0.1 0.1 0.1

Para preparar las bebidas se siguieron |os pasos:

Desinfectar la marmitay utensilios con solucion de cloro (100 ppm).
Pesar azUcar, citrato de sodio y benzoato de sodio.

Colocar € agua en la marmita.

Afadir lainfusion de linaza

Agregar los ingredientes secos.

Pasteurizar a 80°C por 30 minutos.

Agregar sabor.

Envasar.

Almacenar a4°C.

L os tres prototipos de bebida de linaza con sabor de tamarindo tuvieron un pH de 2.95,
debido principalmente a é&cido tartarico contenido en esta fruta. Los tres prototipos de
bebida de linaza con sabor de limén tuvieron un pH que varié de 2.64-2.71. Esta acidez
se atribuye al écido citrico del jugo de limén.

L os prototipos de bebida de linaza con sabor de tamarindo alcanzaron 12-12.9 °Brix. Los
prototipos de bebida de linaza con sabor de limén alcanzaron 10.5-11°Brix.

El diagrama de flujo de la elaboracion de las bebidas se puede observar en el Anexo 3.

35ANALISISQUIMICOS

3.5.1 Semilladelinaza

Se determind la composicion quimica de la linaza utilizada en € estudio. Se siguieron
los méodos de AOAC (1997) y de AOCS (1995). Los andlisis se realizaron por
duplicado y se reportd € promedio en porcentgje.

Humedad, secado en horno a 105°C, AOAC 33.5.02.
Materia seca, materia organicay cenizas, AOAC 33.2.10.
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Extracto etéreo, AOCS AF 354.

Proteina cruda, Kjeldahl (N*6.25), AOAC 32.2.11.
Fibra cruda, AOAC 923.8.

Fibra dietética, método enzimatico, AOAC 991.43.

3.5.2 Infusiéon delinaza

Humedad, secado en horno a 105°C, AOAC 33.5.02.
Materia seca, materia organicay cenizas, AOAC 33.2.10.
Extracto etéreo, método de hidrdlisis &cida.

3.6 ANALISISFISICOS

3.6.1 Viscosidad

La infusion de linaza y los prototipos de bebidas se sometieron a esta prueba.  Se realizo
con €l viscometro Brookfield, utilizando €l acople 1 para las bebidasy 3 paralainfusion.
La velocidad establecida fue de 150 RPM (revoluciones por minuto) y la medida de
viscosidad fue Pascal segundo (Pa.s). El volumen de las muestras que se analizaron fue
300 ml a25°C.

3.6.2 Color

Se redliz6 en € Colorimetro ColorFlex Hunter Lab. Los vaores que se obtuvieron en €l
andlisis fueron L*, que indica qué tan claro/oscura es la muestra, &, que significa rojo si
el valor es positivo o verde si es negativo, b*, que significaamarillo si el valor es positivo
0 azul s es negativo. Las nuestras a las que se midié color fueron los prototipos de
bebidas.

3.7 ANALISISMICROBIOLOGICOS
Para comprobar la inocuidad de los prototipos de bebida de linaza se redlizaron

recuentos de mesdfilos aerobios, mohos y levaduras y coliformes totales de una muestra
de 250 ml. Se utilizaron placas Petrifilm y se hicieron por duplicado.
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3.8 EVALUACION SENSORIAL

Los panelistas que participaron en la evaluacion sensorial de los prototipos de bebida
fueron siete. Los atributos sensoriales que se evaluaron fueron color, aroma, acidez,
viscosidad y aceptacion general. Las muestras se evaluaron en una escala hedonica de
Cinco puntos:

Me desagrada mucho

Me desagrada un poco

Ni me agrada ni me desagrada
Me agrada un poco

Me agrada mucho

SAEE A

3.8.1 Andlisis estadistico

Se rediz6 un andlisis de varianza de |os datos obtenidos en la evaluacion sensorial en €
programa SAS®. La prueba Tukey se utiliz para determinar diferencias significativas
(P< 0.05) entre los prototipos de bebida evaluados.

3.9 CALCULO DE COSTOS

Los costos de los prototipos de bebida se calcularon tomando en cuenta € costo de
ingredientes y mano de obra directa en su elaboracion.



4, RESULTADOSY DISCUSION

4.1 INVESTIGACION EXPLORATORIA DE MERCADO

4.1.1 Consumo de bebida de linaza

La bebida de linaza es muy popular en Managua, € 75% de los encuestados (n = 215) la
toman. La mayor parte de ellos (73%) la consumen por ser una bebida refrescante
(Anexos4y 5).

Esta bebida se consume frecuentemente, 50% de los consumidores (n = 161) b toman
diariamente 0 una/ dos veces por semana, en sus casas o0 fuera de ellas (Anexo 6).

4.1.2 Caracteristicas sensoriales de la bebida

Con respecto a sabor de la bebida de linaza, 38% de los consumidores (n = 161) la
prefieren con sabor natural de limén, 35% prefieren el sabor natural de tamarindo (Anexo

7.

Mas de la mitad de los encuestados (53%, n = 72) prefieren una bebida de linaza con
color natural, es decir, sin adicidn de colorantes artificiales (Anexo 8).

El 72% de los encuestados (n= 161) prefiere una bebida de linaza poco espesay € 64%
no desean semillas en ella (Anexo 9).

4.1.3 Cantidad y lugar de consumo

La cantidad de bebida que los encuestados consumen es igual 0 mayor a 250 ml en €
97% de los casos (n = 161), 84% de los consumidores toman la bebida de linaza en su
casa (n = 161), (Anexos 11y 12).

4.1.4 Perfil del consumidor

El 59% de los consumidores de la bebida de linaza que se encuestaron eran mujeres y
mas del 70% tenian edades de 36 a 55 afios (Anexos 13y 14).
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4.2 COMPOSICION QUIMICA DE LA SEMILLA DE LINAZA

La semilla contenia 7.84% de humedad a momento de realizar |os andlisis quimicos, por
tanto la materia seca era 92.16% (100-Humedad). En e Cuadro 6 se muestran los valores
porcentuales de los principales componentes de la semilla de linaza utilizada en el estudio
(nicaragiiense) y de la semilla de linaza segun e Consejo Canadiense del Lino (2004), en
base seca. El contenido de fibra cruda de la linaza fue 9.63%, en base seca, esta consiste
principamente de celulosa y lignina, que son carbohidratos insolubles en agua y no
digeribles. El contenido de fibra dietética total es superior en la linaza nicaragliense
comparado con los datos reportados en la literatura; sin embargo, este valor puede estar
sobreestimado por €l tipo de método que se utilizo en € andlisis.

Cuadro 6. Comparacion de la composicion quimica de linaza nicaragliense con la
reportada en la literatura

Componente Linaza

A* B**
Grasa 34.68 44.09
Proteina 28.00 21.50
Fibra dietéticatotal 40.13 30.11
Cenizas 4.10 4.30

*Linaza nicaragliense.
**|_inaza segun el Consgo Canadiense del Lino (2004), adaptado por €l autor.

4.3 ANALISISDE LA INFUSION DE LINAZA

4.3.1 Andlisis quimicos

El contenido de materia seca de la infusion es bgjo, durante su elaboracion se extrae una
cantidad minima de grasa o extracto etéreo (Cuadro 7). Segun €l Consgjo Canadiense del
Lino (2004) e 75% del aceite de linaza esta congtituido por écido linolénico y linoleico,
gue son susceptibles a oxidacion. Este factor puede disminuir la vida Gtil de lainfusiony
de labebida

Cuadro 7. Resultados de los andlisis quimicos de la infusion de linaza.

Andlisis %

Humedad 98.67
Cenizas 0.09
Materia seca 1.33
Materia organica 1.24

Extracto etéreo 0.88
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4.3.2 Andlisisfisicos

La viscosidad promedio de la infusién de linaza fue de 0.106 Pa.s. En € cuadro 8 se
aprecian los valores de las tres muestras analizadas, su desviacion estandar y coeficiente
de variacion. Al combinarse estas infusiones en una muestra presentaron color verde
oscuro, determinado con los valores L= 24.86, a= -0.76, b= 1.03.

Cuadro 8. Viscosidad de las tres muestras de infusion de linaza.

Infusion Viscosidad (Pa.s)
1 0.1087

2 0.1041

3 0.1053
Media 0.1060

DE (desviacion estandar) 24

CV (coeficiente de variacion) 2.3

4.4 ANALISISDE LOSPROTOTIPOS DE BEBIDA DE LINAZA

441 Andlisisfisicos

Los prototipos de bebida de linaza con sabor de tamarindo presentaron viscosidades
mayores que los de limon (Cuadro 9), debido a que la fruta de tamarindo contiene
polisacéridos que forman dispersiones mucilaginosas en agua y gel en soluciones
azucaradas (“ Fruits for the future”, 2000).

Cuadro 9. Viscosidad de los prototipos de bebida de linaza.

Sabor Proporcién Viscosidad (Pa.s)
Infusién de linaza: agua
Tamarindo 11 0.0428
Tamarindo 12 0.0405
Tamarindo 13 0.0311
Limon 11 0.0220
Limén 12 0.0215
Limén 13 0.0201

L os prototipos de bebida de linaza con sabor de tamarindo presentaron un color oscuro,
los valores de a* y b* son mas cercanos a tono rojo y azul. Los prototipos de bebida con
sabor alimén son més oscuros, los valores a* y b* revelan que son mas cercanos a tono
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amarillo. Estos valores fueron uniformes entre los tres prototipos con un mismo sabor
como se apreciaen e Cuadro 10.

Cuadro 10. Color de los prototipos de bebida de linaza.

Sabor Proporcién Valoresde color
Infusién de linaza: agua L a b

Tamarindo 11 26.79 7.57 -0.10
Tamarindo 12 27.07 71.22 -0.48
Tamarindo 13 27.49 6.99 -0.93
Limon 11 20.66 -0.10 3.45
Limon 12 21.03 -0.48 294
Limon 13 21.73 -0.93 1.57

4.5 ANALISISMICROBIOLOGICOS

Los recuentos de mesofilos aerobios fueron 110 UFC/ml, valor menor al establecido por
la normas de andlisis microbiologicos presentados en el Guadro 2. Los recuentos de
mohos y levaduras fueron 30 UFC/ml, aunque estan dentro de la norma es posible que se
deba a contaminacion microbiol 6gica ambiental en el laboratorio en que se realizaron los
andlisis. Los recuentos de coliformes total es fueron menos de 10 UFC/ml.

4.6 EVALUACION SENSORIAL
Los atributos sensoriales evaluados en los prototipos de bebida fueron color, aroma,

acidez, viscosidad y aceptacion general. En los Cuadros 11 y 12 se observa que no hubo
influenciadel color ni del aroma sobre la aceptacion de |os prototipos de bebida.

Cuadro 11. Evaluacion sensoria del color de los prototipos de bebida de linaza.

Prototipos Media+ DE Separacion de medias
Sabor Proporcion Tukey (P<0.05)*
Infusion de linaza: agua
Tamarindo 11 3.67+1.00 A
1.2 3.56+0.88 A
1.3 3.89+0.17 A
Limén 11 417+ 1.17 A
1.2 4,00+ 1.09 A
1.3 3.00+1.26 A

*Medias con letras iguales no son estadisticamente diferentes.
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Cuadro 12. Evauacion sensoria del aroma de los prototipos de bebida.

Prototipos Media+ DE Separacion de medias
Sabor Proporcién Tukey (P<0.05)*
Infusion de linaza: agua
Tamarindo 1:1 3.89+0.93 A
1.2 3.22+0.67 A
1.3 367132 A
Limon 11 3.33+£0.82 A
1.2 3.33+0.82 A
13 3.00+1.41 A

*Medias con letras iguales no son estadisticamente diferentes.

El atributo de acidez no influy6 en la preferencia de los panelistas por los prototipos de
bebidas de linaza (Cuadro 13); tampoco influy6é la viscosidad (Cuadro 14). Los
panelistas no fueron capaces de detectar diferencias significativas en los cuatro atributos
sensoriales de las bebidas porque no estaban capacitados en este tipo de evaluaciones y
era un grupo atamente heterogéneo. En genera prefirieron los prototipos de bebida de
linaza con sabor de tamarindo sobre los que tienen sabor de limén (Cuadro 15).

Cuadro 13. Evauacion sensoria de la acidez de |os prototipos de bebida.

Prototipos Media+ DE Separacion de medias
Sabor Proporcién Tukey (P<0.05)*
Infusion de linaza: agua
Tamarindo 11 3.44+1.01 A
1.2 3.89+0.93 A
1.3 3.89+1.17 A
Limoén 11 3.50+ 0.55 A
1.2 3.17+£0.98 A
1.3 3.17+£0.98 A

*Medias con letras iguales no son estadisticamente diferentes.
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Cuadro 14. Evauacion sensoria de la viscosidad de |os prototipos de bebida.

Prototipos Media+ DE Separacion de medias
Sabor Proporcion Tukey (P<0.05)*
Infusion de linaza: agua
Tamarindo 11 3.67+0.87 A
1.2 3.67+0.50 A
1.3 411+0.78 A
Limén 11 3.67+1.03 A
1.2 3.83+041 A
1.3 350+ 1.05 A

*Medias con letras iguales no son estadisticamente diferentes.

Cuadro 15. Aceptacion general de los prototipos de bebidas.

Prototipos Media+ DE Separacion de medias
Sabor Proporcién Tukey (P<0.05)*
Infusion de linaza: agua
Tamarindo 11 4.00+£0.71 A
1.2 411+ 0.60 A
1.3 411+ 0.60 A
Limoén 11 2.67 £ 0.82 B
1.2 2.83+0.98 B
13 3.17+1.17 B

*Medias con letras iguales no son estadisticamente diferentes.

4.7. CALCULO DE COSTOS

La materia prima para elaborar |a bebida de linaza eslainfusion. El costo variablede 1 L
deinfusion de linazaes $ 1.64 (Cuadro 16). Laformulacion que contiene mayor cantidad
de agua se utilizd para estimar los costos de las bebidas. El costo variable unitariode 1 L
de bebida de linaza con sabor de tamarindo es de $ 0.59 (Cuadro 17). El costo variable
unitario de 1 L de bebida de linaza con sabor de limén es de $ 0.45 (Cuadro 18).

Cuadro 16. Costos variablesde 1 L de infusion de linaza.

Componente Unidad Cantidad Costo unitario Total

(US$) (US$)
Agua L 8.0 0.0032 0.026
Linaza kg 0.1 2.0800 0.210
Mano de obra hora 1.0 1.4000 1.400

Total 1.64
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Cuadro 17. Costos variables de 100 L de bebida de linaza con sabor de tamarindo.

Componente Unidad Cantidad Costo unitario Total
(US3) (US9$)
Agua L 54.00 0.0032 0.1728
Infusidn de linaza L 18.00 1.6294 29.329
Jugo de tamarindo L 22.00 1.1815 25.994
Azlcar kg 5.80 0.3598 2.0870
Citrato de sodio kg 0.02 3.3298 0.0666
Benzoato de sodio kg 0.10 3.0080 0.3008
Mano de obra hora 1.00 1.4000 1.4000
Total 59.350
Cuadro 18. Costos variables de 100 L de bebida de linaza con sabor de limén.
Componente Unidad Cantidad Costo unitario Total
(USS) (US3)
Agua L 54.00 0.0032 0.3240
Infusion de linaza L 18.00 1.6294 29.329
Jugo de limoén L 22.00 0.5370 11.815
Azlcar kg 5.80 0.3598 2.0870
Citrato de sodio kg 0.02 3.3298 0.0666
Benzoato de sodio kg 0.10 3.0080 0.3008
Mano de obra hora 1.00 1.4000 1.4000
Total 45.322




5.CONCLUSIONES

La semilla de linaza utilizada en e estudio es una variedad con ato contenido de
proteinay fibra dietética, pero su contenido de grasa es bgjo en comparacion con
las variedades canadienses.

La infusion de linaza tiene un color verde oscuro, es viscosa y contiene un
porcentaje minimo de grasa.

L as proporciones de infusion de linaza: agua utilizadas en el estudio no influyeron
en la percepcion de diferencias sensoriales de color, aroma, acidez y viscosidad
entre |os prototipos.

L os prototipos de bebida de linaza con sabor de tamarindo fueron los preferidos
en este estudio.



6. RECOMENDACIONES

Andizar € perfil de &cidos grasos contenidos en lainfusion de linaza.

Evauar e grado de sedimentacion de sdlidos 'y € efecto de los &cidos grasos en la
vida Util de los prototipos de bebida de linaza.

Evaluar el efecto de la goma de linaza y de tamarindo en la viscosidad de los
prototipos de bebida.

Utilizar proporciones infusion de linaza: agua mayores que las del estudio en la
formulacién de los prototipos de bebidas.

Redlizar una evaluacion sensorial de los prototipos de bebida con panelistas
representativos y capacitados.
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Anexo 1. Formato de encuesta utilizado en la investigacion de mercado.

EDAD: 15-25 26-35 36-45 46-55 Més de 55
SEXOM F

1. ¢Tomalinaza?
No___ ¢por qué?
No la conoce, nuncalahaprobado
Sabema
Muy espesa
No le gustan las semillas
Otro

S

2. ¢Con qué objetivo consume linaza?
Como bebidarefrescante
Como remedio (medicamento) o suplemento nutritivo
Otro

3. ¢Con qué frecuencia consume linaza?
Diariamente
Unao dosveces por semana___
Unaveza mes
Otra

4. ¢Queé sabor tiene la bebida de linaza que a Ud. le gusta tomar?
Linaza
Linazaconlimon___
Linaza con tamarindo
Otro

5. ¢Qué color tiene la bebida de linaza que a Ud. le gusta tomar?
Natural Artificial

6. ¢Como eslabebida de linaza que a Ud. le gusta tomar?
Raa
Poco espesa.
Muy espesa___

7. ¢Tienesemillas?SI NO_

8. ¢Qué cantidad de linaza consume cada vez que toma?
Unatasade100 ml___
Unvasode250 ml___
Méasde250 ml___

9. ¢Do6nde consume la bebida de linaza?
Casa ¢Donde compralasemilla?
Bar-Restaurante



Mercados populares
Refresquerias

10. ¢A qué precio la compra?

26
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Anexo 2. Diagrama de flujo de elaboracion de lainfusion de linaza.

T~

Pesado de
linaza

S~

Colocar linazaen un
colador

Poner &l colador dentro
de la marmita

Agregar agua ala
marmita

Caentar a 95 °C por
30 minutos

Evaporar 90% del
volumen de agua

agregada

Retirar colador con
linaza

T

Enfriar la
infusion

\/
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Anexo 3. Diagrama de flujo de elaboracion de la bebida.

Peso de
ingredientes
SECOS

Colocar aguaen la
marmita

Anadir lainfusion
de linaza

Agregar los
ingredientes secos

Pasteurizar a 80 °C
por 30 minutos

Agregar sabor

Envasar

Almacenar
a4°C
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Anexo 4. Consumo de |la bebida de linaza en Managua.

Per sonas Frecuencia Por centaje
Si consumen 161 75
No consumen 54 25
Total 215 100

Anexo 5. Objetivo de consumo de la bebida de linaza

Per sonas Frecuencia Por centgje
Bebida refrescante 118 73
Remedio/suplemento 43 26
Total 161 100

Anexo 6. Distribucion de la frecuencia de consumo de la bebida.

Periodo Frecuencia Por centgje
Una/ dos veces por semana 49 30
Otra 42 26
Unavez a mes 39 24
Diario 31 20
Total 161 100

Anexo 7. Sabores preferidos en la bebida.

Sabor Frecuencia Por centaje
Limén 61 38
Tamarindo 56 35
Linaza 39 24
Otro 5 3
Total 161 100

Anexo 8. Color preferido en la bebida.

Color Frecuencia Por centaje
Natural 38 53
Artificial (rojo) 34 47
Total 72 100

Anexo 9. Viscosidades preferidas en la bebida.

Viscosidad Frecuencia Porcentaje
Poco espesa 116 72
Rda 37 23
Muy espesa 8 5

Total 161 100




30

Anexo 10. Distribucion de personas que prefieren la bebida con o sin semillas.

Per sonas Frecuencia Por centaje
Sin semilla 104 65
Con semilla 57 35
Total 161 100

Anexo 11. Cantidad de bebida que los encuestados consumen.

Cantidades Frecuencia Por centaje
250 ml 90 56
Maés de 250 ml 66 41

100 ml 5 3
Total 161 100

Anexo 12. Lugares de consumo de la bebida.

Lugar Frecuencia Porcentaje
Casa 135 84
Refresquerias 13 8
Mercados populares 8 5
Refresquerias 3 2
Bar-restaurantes 2 1
Total 161 100

Anexo 13. Clasificacion por sexo de las personas que consumen bebida.

Sexo Frecuencia Por centaje
Femenino 95 59
Masculino 66 41
Total 161 100

Anexo 14. Clasificacion por edad de las personas que consumen bebida.

Edad (afios) Frecuencia Por centgje
36-45 66 41
46-55 47 29
26-35 33 21
15-25 8 5

Mas de 55 7 4

Total 161 100




	PORTADA
	PORTADILLA
	DEDICATORIA
	AGRADECIMIENTOS
	RESUMEN
	TABLA DE CONTENIDO
	ÍNDICE DE CUADROS
	ÍNDICE DE ANEXOS
	INTRODUCCIÓN
	REVISIÓN DE LITERATURA
	MATERIALES Y MÉTODOS
	RESULTADOS Y DISCUSIÓN
	CONCLUSIONES
	RECOMENDACIONES
	BIBLIOGRAFÍA
	ANEXOS




