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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo optimizar la proporcion de la mezcla de |
pulpa de mango y extracto de soya, y de su dilucidon con agua; en el proceso de
Elaboracion de una bebida baja en calorias considerando stevia como
edulcorante y descartando la utilizacion de saborizantes. Ademas se busco
aportar proteinas en la dieta diaria y por tal motivo se utilizo la soya, que es una
fuente rica en proteinas y que aporta un excelente valor nutritivo por sus

distintas propiedades funcionales en los sistemas alimentarios.

La optimizacion se basé principalmente en disminuir la presencia de los
restrictores de consumo identificados para las bebidas con proteina de soya,
como son el sabor residual y la arenosidad; por tal motivo se realizé un analisis
~ sensorial con 30 panelistas no entrenados con el fin de conocer la
aceptabilidad del producto, evaluando a través del método de la escala
hedénica las caracteristicas de color, olor y sabor en las 11 formulaciones

realizadas.

El producto obtenido, tiene la caracteristica de contener un mayor porcentaje
“de proteinas (1.29%) y un menor poder calérico (18.56 Kcal/100g de producto),
que en productos similares actualmente en el mercado; logrando asi el objetivo

de elaborar una bebida dietética rica en proteinas.
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Se realizé un estudio reolégico a las formulaciones obtenidas y se observé que
el comportamiento del producto obedece al modelo reolégico de Mizrahi - Berk,

correspondiente a una suspension de particulas en un fluido pseudoplastico.

Para evaluar los resultados se utilizd el método estadistico de Superficie de
Respuesta con un disefioc Compuesto Central 2°2 + estrella. Respecto al
contenido de proteina se tuvo una influencia positiva (directamente
proporcional) de la variable concentraciébn de soya y una influencia riegativa
(inversamente proporcional) de la variable dilucién; por tal motivo y porque la
superficie de respuesta obtenida es un plano, no se encontré una formulacién
6ptima para maximizar el contenido de proteina. En cuanto a la evaluacion
sensorial, mediante el analisis estadistico se obtuvo la formulacién 6ptima de
14.49% de Concentracién de Extracto de Soya en la Mezcla (Pulpa de mango /
extracto de soya) y una dilucibn con agua de 1:1.38; para lograr una

aceptabilidad maxima.
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