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RESUMEN

Para el presente proyecto se tomé como base la pulpa de acai y la hoja de stevia seca los
cuales contribuyeron a la elaboracion de la bebida, permitiendo obtener un producto que
tiene un alto valor nutricional, contiene casi 33 veces mas antioxidantes que una uva negra
contribuyendo al organismo mediante la prevencion de deterioro celular , y al incluir la stevia
en la elaboracion se obtuvo una bebida con sabor dulce que no aporta calorias la cual es

ideal para poder consumir.

Se trabajo con pulpa congelada la cual debe cumplir con parametro establecidos los cuéales
son: No tener presencia de microorganismos, debe encontrarse congelada y dentro de la
fecha de caducidad establecida para que permitan obtener un producto de calidad y a la

vez inocuo.

La pulpa es obtenida de la zona de la Amazonia, debe ser procesada casi de manera

inmediata, para evitar su descomposicion.

PALABRAS CLAVES:ACAI, STEVIA, BEBIDA



SUMMARY

For this project, the acai pulp and dried stevia leaf were used as a basis, which contributed
to the elaboration of the drink, allowing to obtain a product that has a high nutritional value,
contains almost 33 times more antioxidants than a black grape contributing to the body by
preventing cellular deterioration, and by including stevia in the preparation, a sweet-flavored

drink that does not provide calories was obtained, which is ideal to consume.

We work with frozen pulp which must comply with established parameters which are: Not
having the presence of microorganisms, it must be frozen and within the established

expiration date to allow obtaining a quality product and at the same time innocuous.

The pulp is obtained from the Amazon area, it must be processed almost immediately, to

avoid its decomposition.

KEY WORDS: ACAI, STEVIA, BEVERAGE
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INTRODUCCION

Bolivia es un pais rico y diverso en materia prima como son las frutas amazonicas, las
cuales contienen valor nutricional que hoy en dia es muy apreciada tomando en cuenta
que durante los ultimos afios la alimentacién estd cambiando y se estan buscando

mejores opciones para la elaboracion de los productos.

La diversidad que posee nuestro territorio tiene ventajas comparativas de excelentes
condiciones, pero es preciso ser también un pais competitivo que ofrezca productos con
certificacion de calidad, requisitos fundamentales para ingresar al comercio mundial.
También es necesario que el estado y empresarios promuevan el desarrollo de nuevos
productos con valor agregado y se busque nuevos mercados para que de esta manera
Bolivia no solo sea un pais proveedor de materia prima sino también de productos con
valor agregado y que ofrezcan una ventaja competitiva en relacion a la calidad

nutricional.

Desde el inicio de siglo XXI ha incrementado la importancia y cuidado de la salud,
especialmente al consumo de productos elaborados con materia prima natural sin el uso

excesivo de aditivos como son conservantes, colorantes y otras sustancias.

El acai (Euterpe oleracea) es una baya que se obtiene de una palmera la cual crece en
la regidon de la Amazonia, el acai es un fruto apreciado por contener una buena cantidad
de antioxidantes, que retardan el envejecimiento, por esta cualidad hoy en dia se esta

diversificando la elaboracién de productos.

El acai hoy en dia es un alimento que se subutiliza por la falta de conocimiento y la
difusion de sus beneficios, por este motivo es necesario diversificar su aplicacién en
productos que realcen sus propiedades y también el poder combinar con otras materias

primas.



1.

CAPITULO |

ANTECEDENTES

El agai (se pronuncia: “assai”) es el fruto de una palmera (Euterpe Oleracea) que crece
unicamente en estado silvestre, en la selva lluviosa al norte del Brasil. En estas regiones
himedas y cerca de los rios (en especial del Amazonas) se alzan estos arboles,
llamados Acaizeiros, de unos 25 metros de alto, de tronco delgado y ligeramente

curvado.

Durante siglos, las bayas de acgai se conocian y consumian exclusivamente en la selva
tropical de América del Sur, donde constituyen un alimento esencial en la dieta de los
indigenas del Amazonas, que, ademas, las emplean como medicamento natural para el
tratamiento de enfermedades de la piel y para curar males digestivos.

(http://www.acaidobrasil.es/que-es/)

A partir del estudio del consumo que los indigenas han hecho tradicionalmente del acai,
se han ido descubriendo sus propiedades saludables y nutricionales, lo que ha
favorecido la extensién de su consumo, primero en Brasil y, mas recientemente, en otros

paises del mundo.( http://www.acaidobrasil.es/que-es/).

En Bolivia existen varias especies de acai: El Euterpe precatoria mas conocido como
acai boliviano o acai solitario es la especie mas conocida. Se trata de una especie de
palmera nativa que es abundante en toda la regibn Amazonica de Bolivia, el
departamento de Pando, el norte de La Paz y el norte del Beni, y en los bosques de
Santa Cruz y Cochabamba donde es comun en los bosques amazoénicos, bosques

himedos de llanura y el bosque humedo del escudo precambrico.

Es considerada fuente multiple de recursos porque provee alimentos, medicinas,

material de construccion, artesanias, entre otros.

Otro producto extraido del acai de importancia econdmica en las comunidades
extractivistas de la Amazonia, es el fruto esférico mayormente de consistencia dura y
de color negro, utilizado para la elaboracion de jugos, bebidas energizantes, helados y
vinos. (Velarde & Moraes, 2008).


http://www.acaidobrasil.es/que-es/
http://www.acaidobrasil.es/que-es/

El acai boliviano, por su parte, (especie llamada E. precatoria) cuenta con un solo tallo
que puede llegar a medir 25 metros de altura y los racimos contienen de 70 a 150
raquillas en las que se desarrollan los frutos. Sin embargo, se reconocen otras dos
especies que se desarrollan en nuestro territorio: el acai originario de Brasil (Euterpe
oleracea) y la E. luminosa, también conocida como pacsoa, una palmera de la cual se

extrae su palmito para el consumo.

La palmera abunda mas en suelos arcillosos, lateriticos y profundos lo mas comun es
que crezca mejor en bosques” estacionalmente inundables y en algunos sitios
pantanosos puede formar densas poblaciones”. La produccion es grande y la época en
la que se lo puede encontrar varia en cada territorio:

En Petronila, municipio de Filadelfia, Pando, se encuentra entre enero y agosto.

En San Miguel del municipio de San Buenaventura en el norte de La Paz de febrero a
septiembre.

En Berlin, del municipio de Riberalta al norte del Beni entre diciembre y abril, pero
algunas plantas presentan un segundo pico menor de produccién entre los meses de

julio y septiembre.( https://azafranbolivia.com/2021/04/01/asai-acai-produccion-bolivia-

amazonas/)

Segun los datos recogidos por el proyecto “Ayllus”, en Bolivia existen aproximadamente
179 millones de arboles de acai, que representan una produccion total de
aproximadamente 670.712 toneladas de frutos. No obstante, otras entidades han
asegurado un rango diferente, situado hasta en mas de un milléon de toneladas de fruta

de acai por afio y cada kilo es comercializado en aproximadamente Bs 8.

El mercado mundial de estas bayas incluso ha trascendido hasta Estados Unidos,
Europa y Japon, pero se debe reconocer que el mayor productor y exportador y
consumidor es Brasil. Usualmente, las palmeras de donde se cosechan estas “bolitas”
miden hasta 30 m de altura y llevan tallos delgados, lo que obliga a los productores a
treparse para llegar al fruto y recogerlo de forma artesanal. Cada palmera tiene entre
cuatro a cinco tallos o pengas y cada uno pesa alrededor de ocho

kilos. .( https://azafranbolivia.com/2021/04/01/asai-acai-produccion-bolivia-amazonas/)



https://azafranbolivia.com/2021/04/01/asai-acai-produccion-bolivia-amazonas/
https://azafranbolivia.com/2021/04/01/asai-acai-produccion-bolivia-amazonas/
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2. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL

Actualmente Bolivia es uno de los paises productores de acai, y su produccién se

encuentra en un mayor porcentaje en la region Amazénica.

La distribucion geografica de las palmeras de acai (Euterpe Precatoria) se constituyen
en los bosques amazonicos de Varzea y bosques de tierra firme, que se encuentra
desde el norte del departamento de Santa Cruz hasta el departamento de Pando,
siguiendo los bosques amazonicos orientales del Beni y norte de La Paz. (MORAES,
2004)

En la siguiente imagen se pueden observar las zonas de produccion en Bolivia. La
produccién se realiza en la Amazonia en los departamentos de Pando y Beni.
Especificamente el norte amazdnico comprende la totalidad del departamento de

Pando y la provincia Vaca Diez en el Beni.

llustracién 1. Distribucion de las zonas de produccion de acai en Bolivia
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Fuente: Centro de investigacion y promocion del campesinado



La comunidad de Petronila cuenta con un Plan de Gestion Integral de Bosques y Tierra
(PGIBT) que destina 1.057,5 Ha para la recoleccion de acai, principalmente en las areas
de bajio, donde la densidad de palmeras asciende a 18,6 individuos/Ha. Con base a
este instrumento de gestion territorial, un grupo de familias decidié incursionar en el
aprovechamiento industrial del acai, actividad que se desarrolla de manera artesanal y
haciendo uso de técnicas inadecuadas de cosecha: tumbando la palmera para poder

acceder a los frutos.

El afio 2014 un grupo de familias emprendedoras de Petronila gestionaron y se
beneficiaron de un proyecto a través del Programa Accesos del Ministerio de Desarrollo
Rural y Tierras (MDRYyT), accediendo a financiamiento de 41.388 Bs que les permitio
montar una planta despulpadora. El aporte de Accesos se complementd con una
inversion de 10.290 Bs que los emprendedores pusieron como contraparte en efectivo.
Actividades complementarias de capacitacion en cosecha empleando trepadores, asi
como de buenas practicas de manufactura (BPM), permitieron ajustar los procesos de

produccion a las directrices de la normativa sanitaria y de manejo forestal sostenible.

La planta despulpadora de Petronila empezé a transformar el fruto de acai en abril del
afo 2015, mes en el que se conformd la Asociacion de Recolectores y Productores de
Frutas Amazénicas de Petronila bajo la orientacion del Centro de Investigacion y
Promocién del Campesinado (CIPCA). CIPCA llevaba trabajando en Petronila desde el
afio 2011 impulsando la gestion integral del territorio, trabajo que resulté en la
elaboracion del PGIBT y que desde el afio 2015 se orienta hacia la implementacién de
dicho plan. El afo 2015 CIPCA comprometié financiamiento adicional a Petronila, que
se tradujo en un aporte de 22.000 Bs para fortalecer la gestion de ARPFAP.
(Poma,2019).

Actualmente los productos elaborados a partir del acai son: Pulpa congelada, acai en
polvo y concentrado de acai; los cuales tienen un porcentaje limitado de consumo
especialmente en la ciudad de La Paz como se puede observar en la siguiente

ilustracion.



llustracion 2. Porcentaje de consumo de productos de acai en la ciudad de La Paz

Asaien polvo 0,4  1,1% 1,5% 0,7%

Concentrado de

04 0,7% 04
asa
Pulpa de asai 04 3,4% 1,1%
Desde pequefio Hace varios afios
Recién lo probé Aun no lo probé

Fuente: (Lorini, 2015)

En La Paz, el acai es la especie menos conocida entre las priorizadas por la
APMT (Autoridad Plurinacional de la Madre Tierra), pues solo el 10% de la poblacion
escuché de esta palma; de este porcentaje, el 9% probd alguno de sus productos,
siendo la pulpa de asai el producto al que tuvo acceso 5,2% de la poblacion encuestada.
El acai en polvo es conocido por el 3,7 de la poblacién y para el caso del concentrado

solo el 1,5%.de la poblacién lo probd.(Lorini, 2015)

3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El acai es una fruta que actualmente no es aprovechada para la elaboracion de
productos, solo se comercializan productos basicos como: pulpa congelada de acai,
concentrado de acai y acai en polvo, y al restringir la diversificacién de productos no se

aprovechan las propiedades nutricionales.

Otra de las causas es el desconocimiento de la existencia de esta fruta siendo un factor

importante porque las personas al no conocer la fruta y sus propiedades no la consume



por lo tanto la demanda es minima, hoy en dia el acai es exportado a paises como

Estados Unidos y Japon donde es muy valorada.

Dentro de los factores negativos es la distancia para el traslado de la materia prima del
lugar de origen al lugar del procesamiento, dentro de este contexto se puede considerar

los problemas sociales, la falta de incentivo a la produccién de esta materia prima.

Para la identificacién del problema se utilizé como herramienta el arbol de problemas,
donde se identifica las causas y los efectos.

El arbol de problemas se puede observar en la siguiente figura.

llustracion 3. Arbol de problemas

Problemas en la salud Ingresos econdmicos
Diversificacion  de de las  personas bajos  para las
productos escasa relacionados a falta de regiones de

antioxidantes produccion de acai.

FFFCTOS

DESAPROVECHAMIENTO DEL ACAI EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS DERIVADOS

e Baja produccion Demanda
< Poco conocimiento de acai minima
u del acai
-

-
L Poco incentivo a la Zonas alejadas de Desconocimiento
produccion del acai produccién de acai del vszr nut.rltlvo
el acai

Fuente: elaboracién propia
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3.1. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

3.1.1. Pregunta de Investigacion
¢ Qué caracteristicas debe tener la bebida a partir del acai endulzada con

Stevia?

4. OBJETIVO GENERAL
. Investigar la formulacién de una bebida en base a frutas amazdnicas como el

acai (euterpe oleracea) endulzada con stevia (stevia) como propuesta de innovaciéon

para el sector de bebidas

41. OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Describir las caracteristicas y propiedades del acai y de la Stevia
. Determinar las formulaciones para la bebida de acai y Stevia
. Realizar la caracterizacion de la bebida obtenida

5. JUSTIFICACION

A continuacién se detallaran las justificaciones del trabajo.

5.1 JUSTIFICACION ECONOMICA

La elaboracion de la bebida presentara la opcion de un nuevo producto a partir del acai, que
contribuird a la difusion de los beneficios y propiedades de esta fruta para que la demanda
pueda incrementar y de esta manera poder contribuir a la zonas productoras para que tengan
mayores ingresos. Y también tendra un efecto positivo en la economia de Bolivia porque

permitira proyectar al pais como un pais exportador de productos y no solo de materia prima.

5.2 JUSTIFICACION TECNICA

El desarrollo de nuevos productos permitira la implementaciéon de nuevas empresas y el
aprovechamiento del acai promoviendo el uso de tecnologia y de la misma manera incentivara

a seguir realizando nuevas investigaciones.



5.3. JUSTIFICACION SOCIAL

El acai es una baya que contiene un alto valor nutricional, debe ser aprovechada para la
elaboracion de nuevos productos que ayuden a la poblacion en general, esta fruta puede ser
consumida por personas de diferentes edades y al estar combinada con la Stevia se obtendra

un producto muy completo que cumpla con los requerimientos nutricionales

6. ALCANCE

El alcance del trabajo sera el siguiente:

El describir las caracteristicas y propiedades del acai y de la Stevia, tomando en cuenta el

proceso de obtencion de la pulpa y de la stevia mencionando las propiedades y caracteristicas.

Se determinara las formulaciones para la bebida de acai y Stevia, mediante pruebas se llegara
a la formulacion que cumpla con parametros establecidos como dulzor adecuado que no se
sienta muy concentrado el sabor de la stevia, color caracteristico del acai, aroma caracteristico

del acai.

Se realizara la caracterizacion de la bebida obtenida .



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. ACAI

El Acai (Euterpe oleracea) es una deliciosa fruta. En brasil, especificamente para su consumo
es muy extendido, hasta el grado que se lo puede encontrar en polvo como aditivo para

helados o postres. Pero sus beneficios son mas amplios que ser una fruta riquisima.

Esta deliciosa y nutritiva fruta se encuentra en Brasil. En Espafa es algo escasa debido al clima,
aun asi su popularidad ha llegado a Madrid y otras zonas gracias a la exportacion. Se usa o
toma en varias presentaciones, en infusién, helados y no solo como fruta entera. Su sabor es
exotico, y algunos dicen que recuerda al chocolate o la combinacion de uvas y frambuesas.
(https://nutricionyfarmacia.es/blog/dietetica/alimentos-funcionales/que-es-el-acai-la-fruta-de-la-

amazonia/)

A partir del estudio del consumo que los indigenas han hecho tradicionalmente del agai, se han
ido descubriendo sus propiedades saludables y nutricionales, lo que ha favorecido la extensién
de su consumo, primero en Brasil y, mas recientemente, en otros paises del

mundo.( http://www.acaidobrasil.es/que-es/).

Con el tiempo los pueblos indigenas de la amazonia han desarrollado una gran variedad de
usos de esta especie: los tallos son usados en la construccién, las hojas son usadas para la
construccion de techos y la elaboracién de cestos, esteras y abanicos, con las raices se produce
un poderoso jarabe antiparasitario y las semillas secas son utilizadas en diversas artesanias y

biojoyas.

Tradicionalmente el producto forestal no-maderable derivado del asai con mayor importancia
era el palmito; en los anos 1990 se tumbaba millones de palmeras de acai para obtener este
producto.(CIPCA, 2019)
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2.1.1. Descripcion de la Especie

Euterpe precatoria es una palma solitaria, a veces cespitosa en las poblaciones andinas, con
tallo de hasta 25 m de alto y 23 cm de diametro, mas ancho en la base por el cono de raices
epigeas, las cuales pueden alcanzar hasta 1 m de alto. La corona esta compuesta por 6 a 20
hojas pinnadas de hasta 4.5 m de largo, con una vaina larga y cerrada que forma un capitel de
color verde o amarillento, y hasta con 100 pinnas angostas a cada lado, regularmente
dispuestas y colgantes. Las inflorescencias son infrafoliares, mas o menos horizontales en flor
y colgantes en fruto, con 70 a 150 raquilas de hasta 80 cm de largo. Los frutos son esféricos,
negro violaceos cuando maduros, de 1 a 2 cm de diametro, con mesocarpio delgado y jugoso,

y semillas esféricas con endospermo homogéneo. (Aranguren, Galeano & Bernal, 2014).

o Las palmeras del acai

En Bolivia existen varias especies de acai: El Euterpe precatoria mas conocido como acai
boliviano o acai solitario es la especie mas conocida. Se trata de una especie de palmera nativa
que es abundante en toda la region amazodnica de Bolivia, el departamento de Pando, el norte
de La Paz y el norte del Beni, y en los bosques de Santa Cruz y Cochabamba donde es comun
en los bosques amazonicos, bosques humedos de llanura y el bosque humedo del escudo
precambrico (Mostacedo et al., 2003). El acai brasilero o acai multicaule (Euterpe oleracea) es
originaria del este de Brasil, y ha sido introducido en la region por su facilidad de cultivo en
sistemas agroforestales. Solo ocurre en plantaciones y sistemas agroforestales. En 2005 se
registré una tercera especie del género Euterpe en Bolivia: E. luminosa, también conocido como
pacsoa, una palmera cuyo palmito también es comestible (GBIF, 2019). Algunos autores
ademas reconocen a Euterpe precatoria var. longivaginata como especie distinta, aunque por
lo general es solo reconocida como variedad del Euterpe precatoria, con mayor abundancia en

la zona andina (Palmweb, 2019).

El acai boliviano: (Euterpe precatoria) es una palmera solitaria, de un solo tronco. Es una

especie nativa de la Amazonia boliviana, donde suele ser una de las especies mas abundantes.
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llustracion 4.Diferencias biolégicas entre el acai boliviano (Euterpre precatoria) y el acai

brasilera (E. oleracea)

Fulerne paialorns

Eutarpe tlermeea

Hasta 23 mde alto
Tranco salitario, dalgada v o

3 = B racemays par plansa

2~ 15,7 g de fremos par racime

Hasts 15 m de alto
Falma esapiboss con mischod

bl i haasta 98 por planka)
4 - B raomias por trarco adulio

4 g da fruices por racimo an

pramedio

5.7 kg de Fritos por planda 2n 110 kg de frutos por planta en

promedic® pramedia
I

i I-'lr_-". .": I-" Y

Fuente: CIPCA

La inflorescencia del acai es un racimo, situado debajo de la base de las hojas, compuesto por
un raquis, de aproximadamente 50 cm. de largo, que a la vez se ramifica en raquillas, donde

disponen las flores de la palmera.

Las flores de acai son unisexuales de color morado y tamario aproximado de 2 mm de diametro.
Cada raquilla contiene dos flores masculinas o estaminadas, y una flor femenina o pistilada.
Las flores presentan bracteas y tienen el perianto separado en 3 sépalos y 3 pétalos. Los frutos
carnosos son unas drupas de forma globosa, pequenas, de 1,2 cm de diametroy 1,5 gr de peso
aproximadamente. Son de color verde, que cuando maduran adquieren tonalidades moradas.
Algunas variedades acai mantienen el color verdoso en la madurez. El fruto esta recubierto por
una capa pulverulenta de color grisaceo cuando madura. En el mesocarpio carnoso del fruto se
encuentra la pulpa, de 1-1,5 mm de espesor y color violaceo. (Instituto Amazonico de

Investigaciones Centificas Sinchi, 2015).
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En el interior de cada fruto se encuentra una semilla, redondeada y de color café, que mide
aproximadamente 6 mm de didmetro. Esta semilla ocupa el 60% del volumen de este pequefio

fruto.

llustracion 5.Tamafno y composicién de la baya
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Fuente: (Velarde & Moraes, 2008)

2.1.2. Cosecha de Acai

La duraciéon del ciclo reproductivo de E. precatoria es de 12 meses (un afo), el cual se
manifiesta desde la formacion de la espata, su apertura y exposicion de los botones florales,
antesis floral masculina, apertura y fecundacion de las flores femeninas, cuajamiento,
desarrollo, maduracion y caida de los frutos hasta dejar de observar la presencia del racimo
seco en la planta (SINCHI, 2019).

llustracion 6.Fruto de acai maduro

Fuente: Instituto Amazédnico de Investigaciones Cientificas, 2019
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El periodo ideal para recolectar los frutos del acai es cuando estan casi negras y empiezan a
caer. Una vez recolectadas, se deben mantener alejadas del sol pues pueden durar hasta tres
dias antes de que empiecen a deteriorarse. La recoleccién de asai se desarrolla a lo largo de
seis meses en el afo, de Abril a Septiembre, sin embargo, algunos recolectores también
efectuan cosechas en el mes de Marzo, Octubre e incluso Enero, pero los meses de Diciembre
a Mayo se priorizan para la zafra de castana. Durante este periodo cada grupo de recolectores
trabaja de manera discontinua, destinando de uno a dos dias por semana a la recoleccion de
asai. (Lorini H., 2007)

llustracion 7.Epoca de cosecha del acai

Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov

» 0000 \ﬁ\n\

Fuente: Sinchi, 2019

La etapa de formacion de la espata y la aparicion de flores se da de octubre a enero, los frutos
verdes estan de enero a marzo y los frutos maduros de marzo a junio. La floracién se presenta
entre los meses de octubre a febrero, periodo en el cual ocurre el pico maximo, el cual

corresponde a la época menos lluviosa del afo.

Cada palmera de acai produce entre 2 a 6 racimos de frutas/afno y cada racimo produce unos
15 a 30Kg de fruta, los racimos que produce la planta contienen de 700 a 900 frutos. Cada fruto

pesa entre 1,44 a 1,7 gr. y tiene un didmetro inferior al de los 2 cm siendo el 80% semilla.

Los cosechadores deben considerar el estado de madurez de los frutos, que se encuentran en
los racimos de las palmeras, asi como los cuidados para no contaminarlos ante un posible

contacto con el suelo una vez que los racimos son cortados de la palmera. (Poma,2019).

La baya de acai es redonda, de unos 10 a 14 mm de didmetro, de color morado oscuro, casi

negro y crece en la palmera en forma de racimos llamados “cachos”, produciendo
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constantemente de 3 a 5 por arbol, con 500 a 900 frutos (hay dos cosechas por afio). La muy
deseada fruta (la pulpa) es solo el 10% de lo que la conforma, el 90% restante corresponde a
la semilla o hueso. Presenta un sabor que recuerda a una mezcla de bayas y chocolate, a la

frambuesa silvestre con un poco de uva.

Las bayas de Acai no se pueden consumir directamente, necesitan un proceso de elaboracion,
para obtener su maximo beneficio nutricional. Los frutos se recogen cuidadosamente y se
prensan en frio para extraer el jugo, después de seca y se reduce en polvo para poder

aprovechar el valor nutritivo y alargar la caducidad.

El fruto de acai contiene azucares simples, entre los cuales se destaca la glucosa, su contenido
es mayor a comparacion de otras frutas. De ahi, que haya distintas calidades en el producto y

no todas tengan las mismas propiedades.( https://www.acaidobrasil.es/que-es/)

2.1.3. Composicion Nutricional

El mercado mundial del fruto de acai esta en rapido crecimiento, con un consumo cada vez mas
amplio en los Estados Unidos, Europa y Japén. Brasil es el mayor productor y exportador y
también sigue siendo el pais de mayor consumo de acai. Esta popularidad esta estrechamente
ligada a los beneficios nutritivitos y para la salud asociados al consumo de acai. El acai es un
excelente energizante, es rico en vitaminas, grasos saturados, fibras y antocianinas, pero sobre
destaca por su alto contenido de antocianina, un antioxidante del grupo de los polifenoles. Los
antioxidantes neutralizan a los radicales libres, los cuales atacan el sistema inmunolégico y

aceleran el proceso de envejecimiento.(Tonore, Aviana &Vincent, 2019).

El acai boliviano tiene niveles muy altos de estos antioxidantes y ha sido reconocido como la
especie con el mas alto nivel de ORAC (Oxygen Radical Aborbance Capacity) con un valor de
mas de 200.000 eq. Trolox por cada 100 gramos de polvo de acai liofilizado, superando en

200% el ya muy valorado acai brasilero. (Tonore, Aviana &Vincent, 2019).

El acai es una fuente rica de acidos grasos omega acidos (acidos grasos omega 3, 6 y 9), que
son esenciales para la salud humana. La combinacion de los acidos grasos Omega-3 y Omega-

6 juega un papel importante en la regulacion del metabolismo y ayudan en la salud del corazon.
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Estos acidos grasos en forma de acido oleico permiten reducir el riesgo de enfermedades

cardiovasculares y bajar los niveles de colesterol. (Tonore, Aviana &Vincent, 2019).

En términos nutritivos, el acai ademas que la pulpa contiene cerca de 8% de acidos aminados,
que ayudan a producir proteinas y regulan el metabolismo. Ricos en contenido de fibra dietética
el polvo mantiene la salud digestiva y nos produce una sensacion de saciedad por mas tiempo.
El aporte de calcio ayuda al desarrollo y la estructura de los huesos, mientras que la vitamina

A protege al ojo y la retina (Tonore, Aviana &Vincent, 2019).

llustracion 8.Valor nutricional de la pulpa de acai

PARAMETRO CONTENIDOD
(En 100 g de pulpa)

Valor energetico 233 Kcal
Proteinas 31g
Grasas 12g
Carbohidratos £11%g
Calcio 26,99 mg
Fosforo 32,24 mg
Hierro 2,77 mg
Vitamina A 159 05 pg
Vitamina B1 0,03 mg
Vitamina B2 0,02 mg
Linoleico C18:2 n &, omega b 1,96 %

Fuente: (Tonore, Aviana &Vincent, 2019)

El acai es una fruta remineralizante por su contenido en oligoelementos: cromo, cobre,
manganeso. Estos minerales se encuentran en poca cantidad en el cuerpo, pero desarrollan

funciones muy importantes, como el mantenimiento de las células. (Poma,2019).

El fruto del acai contiene azucares simples, entre los cuales destaca la glucosa. El contenido

proteico de esa fruta es muy superior al de otros frutos carnosos. Aunque no se puede
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considerar un aporte proteico exclusivo a base de acai, si supone un buen complemento debido
a su buen aporte en aminoacidos. El contenido en grasas del acai es muy

significativo.( https://www.botanical-online.com/alimentos/acai-composicion-nutricional)

El acai contiene fitoquimicos; los fitoquimicos son un tipo de sustancias producidas por las
plantas que ejercen funciones antioxidantes en el organismo, el acai principalmente contiene 3

tipos de fitoquimicos: los compuestos polifendlicos, los taninos y las antocianinas.

El acai tiene un alto contenido de antocianinos (antioxidantes) de 15 a 30 veces mas que el
vino tinto. Y las vitaminas A y C naturales que posee fortalecen el sistema inmunolégico

(defensas), la piel y formacion de glébulos rojos.

Contiene el complejo de vitamina B, de manera que los nutrientes de los alimentos al entrar en

el organismo se aprovechan mejor, proporcionando mas energia.

El acai también contiene grasa saturada, principalmente acidos palmitico, acidos Grasos
Esenciales Omegas 3, 6 y 9. Estas son las grasas “amigas” del cuerpo humano y son muy
importantes para la salud. A diferencia de muchos otros compuestos, se las considera
“esenciales” porque el organismo no las fabrica, a pesar de ser sustancias involucradas en
funciones vitales para el ser humano, especialmente en la estructura de las membranas

celulares y en la sintesis de prostaglandinas, lecitina y mielina.

Contiene gran cantidad de fibra, que ayuda al sistema digestivo y a reducir el riesgo de
desarrollar algunos tipos de cancer. En Brasil, las bayas de acai se usan para tratar los

trastornos digestivos y algunas alteraciones de la piel.

El Acai es extremadamente rico en proteina organica vegetal (contiene mas proteina que el
huevo), el contenido proteico de esta fruta es superior al de otros frutos carnosos, aunque no

se puede considerar un aporte proteico exclusivo a base de acai pero si supone un buen
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complemento en el aporte de aminoacidos. y es mas facil de asimilar por el organismo que la

proteina animal (leche, huevo, carne).( https://www.acaidobrasil.es/que-es/)

ANTIOXIDANTES

Un antioxidante dietético es una sustancia que forma parte de los alimentos de consumo
cotidiano y que puede prevenir los efectos adversos de especies reactivas sobre las funciones

fisiolégicas normales de los humanos.

Las propiedades antioxidantes no sélo deben estudiarse por sus interacciones quimico-
biolégicos, sino por su funcién en el deterioro oxidativo que afecta a los alimentos. Se utilizan
en la industria alimentaria adicionados a las grasas u otros productos para retrasar los procesos
de oxidacién, en tanto previenen el comienzo de la rancidez oxidativa (grasas). (Coronado,
Salvador Vega ,Vazquez &Radilla, 2015).

PERSPECTIVA DE LA RELACION ANTIOXIDANTES-ENVEJECIMIENTO HUMANO

Las teorias del envejecimiento senalan por una parte, la programacion genética con una
respuesta predeterminada de cada organismo y por otra un proceso no genético que incluye a

los radicales libres o el estrés oxidativo.

Desde 1956 Denham Harman de la Universidad de Nebraska, planted la relacién entre radicales
libres y envejecimiento. Se sefialé que la expectativa de vida humana podria aumentar al
disminuir los efectos del proceso oxidativo. (Coronado, Salvador Vega ,Vazquez &Radilla,
2015).

Se puede considerar al acai de acuerdo al valor nutricional que posee como una fuente elevada

de antioxidantes, es una materia prima con la cual se pueden elaborar diferentes productos.

2.1.4. PROCESO DE OBTENCION DE LA PULPA DE ACAI

El proceso de obtencién de la pulpa de acai se puede observar en el Anexo A.

En el siguiente diagrama se puede observar el proceso de obtencion de la pulpa de acai

congelada.
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llustracion 9.Proceso de obtencién de la pulpa de acai

OBTENCION DE PULPA DE ACAI

Cosecha

Frutos con coloracion externa

v
Recepcion y pesaje

Conservacion a 28 +3°C, HR 88%
maximo 12 h

Y

Limpieza y desinfeccién Agua potable
Na CIO 200 ppm 20 min T° 28 + 3°C

Despulpado

Despulpadora vertical. Elimina semilla
Teax 30°C

Refinado

Despulpadora Horizontal.

v

Adicién de conservantes

Sorbato y benzoato 0.3 g/Kg

v

Control de calidad
Ph. 4.13 “Brix 6

v

Empaque y rotulado

LDPE calibre 3

v

Almacenamiento t’: - 10° C, t mas 9
meses

Fuente: (Pefia, Barrera & Hernandez)



2.2. STEVIA

La estevia es una planta originaria de Paraguay, cuyas hojas contienen una sustancia
denominada estevidsido compuesto de glucosa y rebaudidsido; la planta también es conocida
como hoja dulce, yerba miel y hoja caramelo y consiste en un pequefio arbusto de hasta 80
cms de alto, de hoja perenne, y de la familia de los crisantemos. Su nombre cientifico es Stevia

rebaudiana Bertoni, en honor a los cientificos Rebaudi y Bertoni que la estudiaron y clasificaron.

La estevia ha sido consumida por los indios guarani durante siglos, mucho antes de la llegada
de los espanoles a América, siendo el edulcorante natural mas antiguo que se conoce diferente
al azucar. El género Stevia incluye mas de 200 especies, sin embargo, sélo dos de ellas
contienen glucosidos de esteviol, siendo la Stevia Rebaudiana Bertoni la variedad que contiene
los compuestos mas dulces.(CEDRSSA, 2018).

Stevia rebaudiana Bertoni, comunmente conocida como estevia, es una planta que sintetiza en
las hojas varios compuestos edulcorantes de elevada potencia y bajo poder calérico. Estos
edulcorantes son glucésidos diterpénicos cuyas propiedades tanto funcionales como
sensoriales son superiores a las de otros edulcorantes de elevada potencia, como el aspartamo.
De todos los glucdsidos que presenta la estevia silvestre, el estevidésido es el compuesto

mayoritario.(Gutierrez.2015).

Stevia rebaudiana pertenece a la clase Magnoliopsida, orden Asterales y familia Asteraceae
(=Compositae). Es un pequeno arbusto perenne que puede alcanzar hasta los 65 cm de altura.
Sus hojas son lanceoladas y oval-lanceoladas, dispuestas de forma opuesta y son sésiles.
Estas se encuentran serradas en su tramo medio y presentan tricomas en su superficie de
diferentes tamafios: grandes, los cuales oscilan entre los 4-5 pm, y pequeinos, de
aproximadamente 2,5 ym. Sus flores son pequefias (7-15 mm) y de color blanco, dispuestas
en una inflorescencia cimosa irregular. La semilla es un aquenio con vilano de

aproximadamente 3mm.(Gutierrez.2015).
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llustracion 10.Hoja de stevia

-

Fuente. (Gutiérrez, 2015)

Sustituto natural del azucar:
Sus hojas tienen una capacidad para endulzar entre 300 y 450 veces mas que la del azucar.
Beneficios a la salud:

Al ser un endulzante natural y sin calorias, contribuye a una reduccion del aporte energético de
la dieta, pues no afecta el nivel de ingesta de la comida y durante muchos afos el extracto de
estevia ha sido utilizado para las personas que tienen diabetes porque permite que consuman

productos aportando dulzor ya que no induce respuesta glucémica tras su ingesta.

Teniendo en cuenta que sélo las hojas frescas o secas contienen en su integridad los principios
activos que tienen propiedades terapéuticas, la estevia es benéfica para las personas
hipertensas. La Divisién de Medicina Cardiovascular de la Universidad Médica de Taipéi, en
Taiwan, ha determinado que la estevia actua como hipotensor y cardiotonico, es decir, regula
la tension arterial y los latidos del corazon. La estevia es también vasodilatadora. Ademas de

que es un poderoso antioxidante, 7 veces mas potente que el té verde. (CEDRSSA, 2018).

Ademas es bactericida y se utiliza en dentifricos y chicles para prevenir la caries dental por su

accion antibidtica contra la placa bacteriana, por esta razén se realizo un estudio donde el
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objetivo del estudio fue evaluar la actividad antibacteriana de extractos de hojas de Stevia
rebaudiana Bertoni frente a bacterias cariogénicas, los resultados sugieren que las zonas de
inhibicién con un extracto de hexano son similares a las obtenidas con etanol y metanol, pero
la concentracion minima inhibitoria (30 mg / ml) es menor, mediante un estudio realizando
pruebas con la actividad antimicrobiana de los 5 extractos contra 16 cepas bacterianas de los
géneros Streptococcus y Lactobacillus se evalué mediante el método de difusion de pozos.
Las concentraciones inhibitorias minimas (CMI) de los extractos en hexano, metanol, etanol,

acetato de etilo y cloroformo. ( https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/23230637/).

Tiene efectos beneficiosos en la absorcion de las grasas, es antiacido y facilita la digestion,
contrarresta la fatiga y los estados de ansiedad, mejora la resistencia frente a gripes y resfriados
y es cicatrizante y bactericida en aplicaciones contra quemaduras, heridas, etc.

(CEDRSSA, 2018).

2.2.1. Edulcorante

Los edulcorantes son utilizados como sustitutos del azucar en los tratamientos contra el
sobrepeso y la diabetes, enfermedades que pueden conducir al desarrollo de multiples

padecimientos, especialmente del tipo cronico degenerativo.

El consumo de alimentos y bebidas que contienen edulcorantes no caléricos ha aumentado
significativamente en los ultimos afos, en Estados Unidos un 86 % de la poblacion consume

alimentos y bebidas bajos en azucares. (Salvador, Sotelo & Paucar, 2014).

2.2.2. Composicion de la Stevia

Los compuestos responsables del dulzor de la Stevia rebaudiana son los glucdsidos de esteviol
aislados e identificados como estevidsido, esteviolbidsido, rebaudidésido A, B, C, D, Ey F y
dulcésido, se encuentran en las hojas de la planta en porcentajes variables en funcion de la
especie, las condiciones de crecimiento y las técnicas agronémicas, llegando a alcanzar hasta

el 15% de su composicion. (Salvador, Sotelo & Paucar, 2014).
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Los glucosidos dulces de la estevia han sido objeto de numerosos estudios y publicaciones.
Aunque su interés quimico data de principios del siglo XX, no fue hasta 1931, cuando unos
quimicos franceses aislaron el esteviésido, que se consiguid un verdadero avance en cuanto a
caracterizacion quimica. Tratando el glucésido con jugos digestivos de caracol se obtenian tres
moles de glucosa por cada mol de esteviol, mientras que mediante hidrdlisis acida se obtenia
isosteviol. El isosteviol se podia obtener también calentando el esteviol en acido sulfurico
diluido. (Gutierrez.2015).

Para obtener las hojas secas de stevia se siguen procesos de secado que contribuyen a retirar

el agua presente en las hojas.

Secado por aire caliente: El secado de alimentos se define como el proceso unitario en el cual
se aplica calor, con el fin de remover el agua presente por evaporacién. El principal propdsito
del secado es extender la vida util de los alimentos mediante la reduccién de la actividad de
agua (Fellows, 2000).

El secado por aire caliente se lleva a cabo mediante dos mecanismos de transferencia de calor,
la conduccion y principalmente la conveccion. En este ultimo se utiliza el movimiento de los
fluidos para transferir calor, el que puede ocurrir de forma natural o forzada. En la conveccion
natural el movimiento del fluido se genera debido a las diferencias de densidad producidas por
las diferencias de temperatura, mientras que, en la conveccién forzada, el movimiento es
producido por medios externos, tales como, bombas, agitadores o ventiladores. La conveccién
es el principal modo de transferir calor entre la superficie de un material sélido y el fluido

circundante.

2.3. INDUSTRIA DE BEBIDAS

Para el presente proyecto se debe tomar en cuenta el rubro de bebidas porque el producto final
sera una bebida de acai endulzada con stevia por tal motivo se debe definir y especificar el

proceso de produccion de una bebida.
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La industria de las bebidas se compone de dos categorias principales y ocho subgrupos. La
categoria de las bebidas sin alcohol comprende: la fabricacion de jarabes de bebidas
refrescantes; el embotellado y enlatado de agua y bebidas refrescantes; embotellado, enlatado
y envasado en cajas de zumos de frutas; la industria del café; y la industria del té. La categoria

de las bebidas alcohdlicas incluye los licores destilados, el vino y la cerveza.(Franson).

Las bebidas al ser parte del conjunto de productos alimenticios que se encuentran en el
mercado, juegan un papel importante cuando se requiere llevar una dieta saludable. La
variedad de bebidas saludables en el mercado ha aumentado como consecuencia de nuevas
exigencias de los consumidores entre ellas menores niveles de quimicos en su contenido y
mayor presencia de nutrientes para la salud. Segun la investigacion realizada por la revista
Beverage Industry y divulgada en su seccién de investigacion y desarrollo mediante el articulo
New options for diet drinks: "Para las compafias que buscan desarrollar nuevos productos

dietéticos, el momento no podria ser el mejor o el mas desafiante".(Quispe, 2013).

Bebida es una sustancia que se bebe que pueda estar elaborada por varios ingredientes,de
acuerdo a su composicion las bebidas elaboradas a partir de frutas se pueden clasificar de la

siguiente forma:

e Jugo
e Zumo
e Néctar

Donde la diferencia radica en los ingredientes y el porcentaje con los que se elaborara la

bebida. Los porcentajes se detallan de la siguiente forma:

e Bebida ( drink) : 90% agua y azucary el 10% jugo de fruta
e Néctar: 75% agua y azucar y el 25% jugo de fruta

e Jugo: 100 % jugo natural
A continuacién se detallan los conceptos principales de jugo, néctar y bebida.

e Jugo: Como tal es el liquido obtenido al exprimir frutas frescas, maduras y Limpias, sin
diluir, concentrar o fermentar. También se consideran jugos los productos obtenidos a
partir de jugos concentrados, clarificados, congelados o deshidratados a los cuales se
les ha agregado solamente agua en cantidad tal que restituya la eliminada en su

proceso.
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Néctar : Es un producto no fermentado, pero fermentable, obtenido por la adicién de

agua y/o algun otro carbohidrato edulcorante a un jugo, o a una pulpa de frutas.

Bebida: Es el producto elaborado de la misma manera que los néctares, pero cuyo
contenido de fruta es aun menor. Las bebidas de frutas tienen un contenido muy bajo
de frutas, menor que el de los néctares y el de los jugos, a las cuales se adicionan
azucar y otros edulcorantes, agua y aditivos como vitamina C, colorantes y saborizantes
artificiales. Quispe, 2013).
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

3.1. DISENO METODOLOGICO

El presente proyecto seguira las siguientes etapas las cuales seran desarrolladas en el Marco

Metodoldgico y durante el desarrollo experimental para la obtencion de la bebida.

1° Etapa Disefio de la investigacion
2° Etapa Descripcion de la situacion actual
3° Etapa Determinar los procedimientos y métodos

4° Etapa Desarrollo de la investigacion

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacidn sera descriptiva, el enfoque del trabajo es mixto cualitativo - cuantitativo,
porque se tiene que realizar la investigacion sobre las propiedades y caracteristicas del acai
como propuesta para elaborar una bebida y poder analizar cuales son los cambios que puede
tener y de la misma forma investigar las propiedades y caracteristicas de la stevia para que se
pueda combinar junto con el acai; posteriormente se tiene que trabajar con diferentes
formulaciones para obtener la bebida, y transversal porque las variables seran analizadas en

un determinado tiempo.

3.2.1. Lugar de Estudio

El desarrollo del Trabajo de grado sera en la ciudad de La Paz - Bolivia, la materia prima para
elaborar la bebida es el acai procedente de Riberalta, y la stevia sera del Norte del La Paz. La
formulacién de la bebida se realizara en el laboratorio de Investigacion y desarrollo de la carrera

de Ing. Industrial de la EMI.

3.2.2. Seleccion de la Muestra

Para la muestra se tomaran en cuenta parametros como:

e Caracteristicas de la muestra: pulpa de acai congelada y stevia seca en hoja
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o Caracteristicas sensoriales: color , olor caracteristico de la pulpa y de la Stevia

¢ Forma de adquisicion: pulpa de acai y Stevia: adquirida de los lugares donde venden

productos provenientes de la amazonia

3.2.3. Criterios de Exclusion

Dentro de los criterios de exclusion se consideraran los siguientes:

e Fecha de vencimiento: pulpa congelada que se encuentre con fecha vencida

o Caracteristicas organolépticas: pulpa que presente un olor desagradable

e Cambios de color en las hojas de stevia

e Pulpa que no se encuentre bien congelada

3.2.4. Formas de Obtencion de Datos

Los datos se obtendran de una inspeccion visual al momento de revisar la materia prima como

son la pulpa de acai y las hojas de stevia, de la misma forma se trabajara variando la

concentracién de stevia para encontrar la que proporcione mejores caracteristicas

organolépticas a la bebida, posteriormente se realizara una combinacién con la pulpa de acai

para encontrar la formulacion ideal.

3.3. MATERIALES

3.3.1. Materiales Documentales

Dentro de los materiales documentales se requeriran los siguientes:

¢ Norma para elaboracién de bebidas
¢ Norma de Buenas Practicas de Manipulacion
¢ Norma de productos amazoénicos

3.3.2. Materiales Y Equipos

Dentro de los materiales y equipos se tienen los siguientes:

e Termdmetro

e Hornilla
e Balanza
e Agua
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3.4. METODOLOGIA PARA LA ELABORACION DE LA BEBIDA

La elaboracion de la bebida se dividira en las siguientes etapas:

1° Etapa : se obtendra la pulpa de acai con los parametros establecidos, que son
temperatura de la pulpa congelada, que se encuentre dentro del rango de fecha para la

formulacién debe ser antes del 25 de Octubre, y que tengan color, olor caracteristicos

Para las hojas de stevia se verificara que no presenten ningun cuerpo extrafio,
procedencia

2° Etapa: determinar la concentracion ideal de stevia para combinar con la pulpa de acai
y para que de esta forma se pueda obtener una bebida con sabor agradable tomando

en cuenta que la concentracion de stevia influira en el dulzor de la bebida

3°Etapa: mezcla del concentrado de stevia con la pulpa de acai disuelta en agua, la
mezcla para ser aceptada debe ser organolépticamente aceptable es decir sabor dulce
pero no con un dejo que no permita que la bebida se pueda consumir, sabor
caracteristico al acai, la bebida debe presentar una buena concentracién de la pulpa no

debe ser muy diluido.

e METOLOGIA PARA LA DETERMINACION DEL CONCENTRADO DE STEVIA

Para poder determinar el concentrado de stevia se realizaran los siguientes pasos:
1. Lavar y desinfectar los utensilios necesarios para el proceso de extracciéon
2. Desinfectar los equipos necesarios
3. Higiene personal utilizando el uniforme reglamentario de laboratorio;
guardapolvo, guantes, redecilla
Pesar las hojas de stevia
Colocar al agua hirviendo para poder extraer el dulzor

Dejar enfriar el preparado

N o g bk

Registrar las caracteristicas organolépticas
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Los pasos mencionados anteriormente son respaldados con las fotografias en el marco practico

donde se describe las etapas realizadas para extraer el dulzor de la stevia.

e« METODOLOGIA PARA LA PREPARACION DE LA PULPA

Para poder realizar el preparado de la Pulpa se debe descongelar la pulpa para poder mezclarla

con agua y se realizaran los siguientes pasos:

Lavar y desinfectar los equipos y utensilios

Desinfectar los equipos necesarios

Higiene personal utilizando el uniforme reglamentario de laboratorio; guardapolvo,
guantes, redecilla

Pesar la pulpa

Combinar con agua para disolver la pulpa

Dejar reposar

Los pasos mencionados anteriormente son respaldados con las fotografias en el marco practico

donde se describe las etapas realizadas para trabajar con la pulpa de acai.

METODOLOGIA PARA LA ELABORACION DE LA BEBIDA

Para el proceso de elaboracion de la bebida se seguiran los siguientes pasos:

1.

N

o o R~ w

Lavar y desinfectar los equipos y utensilios

Higiene personal utilizando el uniforme reglamentario de laboratorio; guardapolvo,
guantes, redecilla

Combinar la pulpa disuelta del acai en agua junto con el concentrado de stevia
Mezclar bien

Dejar reposar

Controles de sabor, color, aroma

Los pasos mencionados anteriormente son respaldados con las fotografias en el marco practico

donde se describe las etapas realizadas para obtener la bebida
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CAPITULO IV

ANALISIS DE RESULTADOS

4.1. DESCRIPCION DE LAS CARACTERISTICAS Y PROPIEDADES DEL ACAI Y DE LA
STEVIA

4.1.1. Descripcién de las Caracteristicas y Propiedades del Acai

El Acai es una pequena baya redonda, de color violeta oscuro, mide aproximadamente 10 a
14 milimetros, solo se puede consumir el 10 % que corresponde a la pulpa y el restante que

es 90% es la semilla.

En la siguiente Tabla se puede observar el contenido nutricional de 100 gramos de pulpa de
acai, resultados que fueron obtenidos de INLASA ( Instituto Nacional de Laboratorios de Salud)
y fueron presentados en el Boletin informativo: La Cadena Productiva de Acai (Euterpe

precatoria) en la Amazonia Boliviana correspondiente al proyecto Allus.

Tabla 1.Parametros nutricionales de 100 g de pulpa de acai

PARAMETRO CONTENIDO
(En 100 g de pulpa)

Valor energético 233 Kcal
proteinas 3,19
Grasas 1,29
Carbohidratos 51,15¢g
Calcio 86,99 mg
Fosforo 32,24 mg
Hierro 2,77 mg
Vitamina A 159,05 ug
Vitamina B1 0,03 mg
Vitamina B2 0,02 mg
Linoleico C18:2 n 6 omega 6 7,96%

Fuente: Datos quimicos y nutricionales de pulpa de asai (INLASA, 2017, citado en

ficha de oferta Grupo Emprendedor Los Tucanes, comunidad Trinchera)
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En la siguiente tabla se pueden apreciar los parametros considerados para la caracterizacion
bromatoldgica de la pulpa de acai congelada tomando en cuenta que la elaboracion de la
bebida sera con pulpa congelada. La tabla fue elaborada en base a la ficha técnica de la

empresa .(Ver Anexo B)

Tabla 2.Caracteristicas Bromatolégicas de pulpa de acai congelada

PARAMETRO %
Humedad 90,5
Carbohidratos 18,21
Proteina 10,22
Grasa 36,96
Fibra 42,43
Cenizas 2,29

Fuente: Elaboracién propia en base a ficha técnica de Bio guaviaré

El fruto del agai es pequeno, de forma redonda y de un color morado muy oscuro. Llama la
atencion que la mayor parte de la baya es hueso o semilla, aproximadamente un 90%. No es
de extrafar que la recoleccién y extraccion de la pulpa, que solo constituye un 10%, sea un
trabajo laborioso. En cuanto a su sabor, el agai recuerda a la frambuesa con un poco de uva,
aunque también se dice que podria asemejarse a una mezcla de bayas y chocolate. El acai ha
sido desde siempre utilizado por las etnias amazonicas, tanto para alimentarse, como para
curar dolencias y enfermedades, y se estima que los habitantes del rio Amazonas beben al dia

hasta dos litros de acai.( https://www.bonviveur.es/gastroteca/el-acai-la-fruta-mas-exotica-de-

brasil).

En Brasil se usa el aceite de este fruto para tratar la diarrea; las raices suelen cocerse para
elaborar una infusién contra las ictericias, y la infusion de las bayas de esta palmera ayuda a
cicatrizar las heridas y Ulceras de la piel. También se suele usar como remedio para la fiebre,
la leishmaniasis e, incluso, contra las picaduras de

serpiente.( https://www.webconsultas.com/curiosidades/acai-la-fruta-de-la-amazonia-con-

poderes-antioxidantes).
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Dentro de las propiedades nutritivas se tienen las siguientes:

e Los compuestos fitoquimicos mas importantes y que se han encontrado en cantidades
considerables dentro de la composicion del Acai, especialmente en la especie oleracea,
son las antocianinas. Estas pueden definirse como flavonoides glicosilados que tienen

un azucar en la posicidon 3 y en ocasiones en alguna otra posicion.

e La capacidad antioxidante del fruto se ha estimado en 48,6 umol ET (Equivalentes de

Trolox)/L, la cual es superior a la presentada por fresas, arandanos y frambuesas

o Los extractos y el fruto de Acai, en especial de la especie oleracea, ha despertado en
los ultimos anos un gran interés debido a que ha mostrado actividad funcional asociada
principalmente a su amplio contenido y capacidad antioxidante, exhibiendo propiedades

antiproliferativas y cardioprotectoras, principalmente. .(Castillo , Hernandez; 2017)

e Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) el acai tiene entre 1,25% y 4,34% peso seco de proteina, entre entre 7,6% y 11%
de grasas, entre 1% y 25% de azucar, 0,050% de calcio, 0,0009% de hierro y 0,033 de
fésforo, y su contenido caldrico varia entre 88 a 265 calorias por cada 100 gramos de

esta fruta. (https://www.webconsultas.com/curiosidades/acai-la-fruta-de-la-amazonia-

con-poderes-antioxidantes)

o DESCRIPCION DE LAS CARACTERISTICAS DE LA PULPA CONGELADA

La pulpa que se utilizara para la elaboracion de la bebida es la pulpa de acai, la cual llega
congelada para su distribucion, no se puede comercializar como fruta fresca porque una vez
recolectada de la palmera solo se cuenta con 48 hrs. Para su procesamiento, pasado este
tiempo la pulpa comienza a descomponerse por esta situacion es que distribuyen a diferentes
partes de pais pulpa congelada. También sefalar que la produccién del acai no es todo el afio

solo es por temporadas este es otro de los motivos para trabajar con pulpa congelada.

En la siguiente ilustraciéon se puede observar la pulpa congelada, la temperatura de la pulpa
debe ser de — 18°C.
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llustracién 11.Pulpa de acai congelada

-

Fuente: elaboracion propia

Las caracteristicas de la pulpa de acai se puede observar en la siguiente tabla:

Tabla 3.Caracteristicas de la pulpa de acai congelada

PARAMETRO

°Brix 3-9

pH 42-438

Color Morado oscuro ]

Aroma Caracteristico a fruta sana

Sabor Caracteristico a fruta sana sin rastros
de descomposicion

Fuente: elaboracion propia a parametros determinados

Los resultados obtenidos fueron a partir de analisis en laboratorio, donde se verificaron los
parametros representados en la tabla, para contrastar los datos se uso como referencia la

ficha técnica de la pulpa de acai congelada.



4.1.2. Descripcién de las Caracteristicas y Propiedades de la Stevia

La stevia natural es una planta de apariencia humilde, originaria de América del Sur,
concretamente de Paraguay. «Stevia» es un género de 240 especies de plantas tropicales y
subtropicales, pero cuando se habla de stevia se refiriere a la Stevia Rebaudiana Bertoni.
Todas las presentaciones de stevia que se pueden encontrar, ya sea stevia liquida, stevia en

polvo o stevia en hojas, proceden de la Stevia Rebaudiana.

La stevia se ha popularizado por el dulzor de sus hojas, que son entre 15 y 30 veces mas dulces
que el azucar, razon por la que es utilizada desde tiempo atras por pueblos indigenas que la

consumian para endulzar bebidas, como el mate y masticaban su hoja por su sabor dulce.

Actualmente, la stevia natural es un edulcorante de eleccion cuando se quiere evitar los
efectos proinflamatorios y extremos de algunos otros endulzantes también naturales.

(https://www.conasi.eu/blog/consejos-de-salud/stevia-natural/)

Actualmente la stevia puede tener diversas presentaciones como son: stevia en polvo, extracto
liquido o en hojas que pasaron por un proceso de secado las cuales seran utilizadas en el
proyecto para poder obtener el concentrado de stevia y combinar con la pulpa de acai para

obtener la bebida propuesta en el proyecto.
o Composicion de la stevia. Glucésidos de la stevia natural

La stevia estd compuesta por carbohidratos (62%), proteinas (11%), fibra (16%) y minerales

como potasio, calcio, magnesio, zinc y hierro.

Contiene ademas fitoquimicos con importantes propiedades terapéuticas, como terpenos,

flavonoides y taninos.

Lo que ha extendido el consumo de la stevia son sus glucosidos, moléculas con gran capacidad
para endulzar que se encuentran en la hoja de la planta. Si bien la stevia tiene unos 40

glucdsidos (también llamados glucdsidos de steviol), los mas utilizados son los dos primeros:
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Estevidsido: el mas abundante, 5-10% de la hoja de stevia. Es el responsable del sabor

amargo y el regusto a regaliz caracteristicos de la stevia.

Rebaudésido: hay dos tipos, el Rebauddésido A y el Rebauddsido M (Reb A y Reb M). El tipo

M es el que tiene un sabor mas parecido al azucar, por lo que es preferido.

Esteviolbiosido y dulcésido: son otros glucésidos minoritarios y menos utilizados.

La ingesta de estos glucdsidos no aumenta la glucosa en sangre, ya que su indice glucémico

es 0. Es decir, no son energizantes, no aportan calorias, pero su sabor es intensamente dulce.

Lo que se debe tener en cuenta es que si se consume la stevia en hojas o en preparacién
pulverizada se puede disfrutar también de sus virtudes medicinales, pero si se utiliza el extracto
liquido de stevia se tiene un edulcorante natural sin las propiedades medicinales.

(https://www.conasi.eu/blog/consejos-de-salud/stevia-natural/)

o DESCRIPCION DE LAS HOJAS DE STEVIA

Los arbustos de esta especie son perennes, alcanzando los 9 m de altura. Sus hojas,
lanceoladas o elipticas y dentadas, son alternas, simples, de color verde oscuro brillante y
superficie rugosa, a veces algo vellosas, de hasta 5 cm de largo por 2 de ancho. Sus tallos son
pubescentes y rectos, ramificandose sélo después del primer ciclo vegetativo, con tendencia a
inclinarse. Sus raices son habitualmente superficiales, aunque una seccidon engrosada se
hunde a mayor profundidad; son fibrosas, filiformes y perennes, y son la Unica parte de la planta

en la que no se presentan los esteviésidos. Parte utilizada: hoja.(Ficha técnica ver Anexo C).

De acuerdo a la ficha técnica de la empresa Energy Feelings, la stevia tiene la siguiente

informacién nutricional:
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Tabla 4.Valor nutricional de la stevia en hoja

Valor nutricional

Calorias 0,0

Sustancia hidrosolubles 42%

Minerales Calcio, Fosforo, Zinc
Vitaminas ADyC

Fuente: elaboracion propia en base a ficha técnica

La stevia en hoja que se utilizara para el proyecto es de la empresa E.N.D. (Ecolégica Nati

Diet) Stevia, de la ciudad de La Paz.
Del envase se pudo extraer los siguientes datos:

Tabla 5.Valor nutricional de la stevia E.N.D.

Stevia Eco en hoja seca

Informacion Nutricional ( por 100 g)

Valor energético (Kcal/ kJ) 283/1184
Proteinas ( g) 28
Carbohidratos (g) 9

De los cuales azucares (g) 0

Grasas () 12

De las cuales saturadas (g) 0,0

De las cuales trans

0,0
Fibra alimentaria (g) 24
Sal (g) 0,0

Fuente: elaboracion propia en base al envase de la empresa E.N.D.



En la siguiente ilustracion se puede observar el envase de las hojas secas de stevia.

llustracion 12.Envase de las hojas secas de stevia

SADy 7

Fuente: empresa E.N.D STEVIA

Dentro de la descripcion del producto se menciona que es un endulzante natural, las hojas
secas pueden ser consumidas directamente a diferencia de la stevia en polvo que pasa por

un proceso de cristalizacion.

En la siguiente ilustracion se pueden observar las hojas secas de stevia, las cuales seran
utilizadas para elaborar un concentrado y poder mezclar con el acai y asi poder obtener la
bebida.
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llustracion 13.Hojas de stevia Secas

Fuente: elaboracion propia

En la siguiente tabla se tienen las caracteristicas de las hojas de stevia:

Tabla 6.Caracteristicas de la stevia en hoja

Caracteristicas

Humedad 7.6%

Color Verde oscuro e

Olor Dulce

Sabor Dulce

Aspecto Hojas secas sin la presencia de
cuerpos extrafos.

Fuente: elaboracién propia



4.2. DETERMINACION DE LAS FORMULACIONES PARA LA BEBIDA DE ACAIi Y STEVIA

4.2.1. Determinacion de la Concentracion de Stevia

Para determinar la concentracién ideal se trabajé con las siguientes cantidades:

e 2.5gramos
e 5gramos

e 10 gramos

Las 3 concentraciones se colocaron a 500 ml de agua cada una , se coloco la stevia al agua

hirviendo y se dejo reposar por 10 minutos.

A continuacion, se detalla el desarrollo del proceso de obtencién del concentrado de stevia que

ayudara a endulzar la bebida.
e Pesado de la stevia

En la siguiente ilustracion se puede observar la stevia ya pesada en las 3 cantidades

establecidas de 2.5, 5y 10 gramos.

llustracién 14.Stevia en hoja seca

Fuente: elaboracion propia en base al producto obtenido
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Una vez realizado el pesado se procede a hervir el agua para que pueda contribuir a extraer el

dulzor.

En la siguiente ilustracion se puede observar el momento en que el agua comienza a hervir, la

temperatura que se registro fue de 82°C.

llustracién 15.Agua hirviendo a 82° C

Fuente: elaboracion propia en base al desarrollo en laboratorio

Cuando el agua este hirviendo se incorporan las hojas de stevia secas, previamente habiendo

realizado una limpieza para retirar cuerpos extrafios que pudieran estar presentes.
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llustracion 16.Incorporacion de la stevia al agua hirviendo

\V

Fuente: Elaboracién propia en base al laboratorio desarrollado

El tiempo que se dej6 para extraer el concentrado fue de 10 minutos para las 3 muestras, una
vez concluido el tiempo establecido se procedié a colar la preparacion; donde se utilizo un

colador para poder filtrar y retener las hojas y que solo quede el liquido.

En la siguiente ilustracion se puede observar el momento donde se esta realizando la

separacion de las hojas del liquido.

llustracion 17.Filtrado del liquido

A T

-y R > S L
B el : A R

Fuente: Elaboracién propia
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En la siguiente tabla se pueden observar los resultados finales después del proceso de hervido,
la tabla presenta los resultados finales en relacion al volumen. El volumen inicial es considerado

como estandar para poder comenzar a trabajar.

Tabla 7.Resultados finales del volumen

MUESTRA VOLUMEN INICIAL | VOLUMEN FINAL
Volumen propuesto | Volumen obtenido
para iniciar la después del proceso
experimentacion de hervido

25¢g 500 ml 280 ml

59 500 ml 280 ml

Fuente: | 109 500 mi 240 mi

elaboracion propia

Después de medir el volumen, se realizo una evaluacion sensorial para poder determinar las

caracteristicas y diferencias principales de cada muestra.

En la siguiente tabla se presentan los resultados de la evaluacion.
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Tabla 8.Resultados de evaluacién organoléptica

Muestra Color Olor Sabor

25¢g Caracteristico a Sabor dulce

Stevia agradable

59 Caracteristico a
stevia Sabor dulce muy
concentrado
1049 Caracteristico a Sabor dulce muy
stevia intenso concentrado y a la

vez se siente un
sabor fuerte a la

hoja

Fuente: elaboracién propia

Una vez realizado el analisis del color, olor y sabor, se determiné realizar la formulacién de la
bebida con la muestra de 2.5 gramos por que aporta dulzor pero no es un sabor muy
concentrado, se debe considerar que la stevia debe aportar dulzor a la bebida pero que no debe
cambiar el sabor e incluso no debe proporcionar un sabor desagradable lo que sucedia

especialmente con la muestra de 10 gramos.

43



4.2.2. Determinacion de la Concentracion de Acai

Para la determinacion de la concentracion de acai se trabajo con pulpa de acai congelada, de
la misma forma se afadid 500 ml de agua hervida fria para poder disolver la pulpa; las

variaciones que se realizaron fueron las siguientes:

e 50 gramos
e 100 gramos

e 150 gramos
Dentro de los parametros para aceptar o rechazar una muestra se consideraron los siguientes:

e Color intenso de la bebida
e Aroma caracteristico del acai

e Sabor intenso del acai

La muestra que cumpla con los parametros establecidos sera la seleccionada para poder

combinar con el concentrado de acai.
En la siguiente ilustracion se puede observar la pulpa de acai congelada.

llustraciéon 18.Pulpa de acai congelada

Fuente: elaboracion propia en base al laboratorio desarrollado

La pulpa que se muestra en la ilustracion tiene un peso de 500 gramos.
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Se debe dejar descongelar para poder pesar y trabajar con las cantidades exactas. Para
descongelar la pulpa se debe dejar toda la noche en el refrigerador para que descongele de

manera progresiva y no corra peligro de contaminacion la pulpa.
Dentro de las condiciones se tienen las siguientes:

e Temperatura: 5 °C
e Tiempo: 15 horas

e Envase: mantener el envase de la pulpa sellado hasta el momento de usar la pulpa
En la siguiente ilustracion se muestra la pulpa de acai descongelada.

llustracion 19.Pulpa de acai descongelada

Fuente: elaboracién propia

La pulpa descongelada se peso en las cantidades que son 50 g, 100 g y 150 g; se disolvio en
el agua fria hervida, se debe mezclar muy bien para que la pulpa logre disolverse y combinarse

con agua.

El mezclado puede ser manual, porque la pulpa es muy décil para disolverse en el agua, se
debe realizar una inspeccién visual y una degustacién para poder registrar en la tabla de

resultados y de esta forma poder seleccionar la muestra ideal.

En la siguiente tabla se muestran los resultados obtenidos.
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Tabla 9.Resultados de la evaluacion a la mezcla de acai con agua

Muestra Color Olor Sabor

50¢g Morado, no se veia No se sentia el olor No se percibe el
intenso el color al acai sabor de la pulpa

100 g Se logro observar Se sentia de manera | Se siente levemente
que era un morado minima el sabor del acai
mas intenso

150 g El color fue mas Intenso, se aprecia Se siente un sabor
intenso que las el aroma del acai mas intenso al acai
muestras anteriores

Fuente: elaboracion propia

De acuerdo a los resultados obtenidos se seleccion6 la muestra 3 que es 150 gramos de acai,

se debe considerar que la mezcla se combinara con el concentrado de stevia por lo tanto debe

tener un sabor intenso para que pueda combinarse y se distingan los sabores.

4.2.3. Determinacion de la Concentracion de la Bebida

Determinadas las concentraciones de acai y stevia se procedié a combinar para poder obtener

la bebida.

Las relaciones de concentracion son las siguientes:

e Cantidades iguales del concentrado de stevia y de la preparacion de acai

e Para una 1 porcion del concentrado de stevia se trabajara con dos porciones del

preparado de acai

e Para 1 cantidad del concentrado de stevia se trabajara con 3 porciones del preparado

de acai

Se trabajo con una muestra de 100 ml del preparado de acai, en base a esta relacion se fue

modificando el concentrado de stevia.
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Una vez realizadas las combinaciones se obtuvieron los resultados que se presentan en la

siguiente tabla.

Tabla 10.Resultados de la formulacion de la bebida

Concentracién | Cantidad Cantidad Color Olor Sabor
concentrado | preparado
stevia acai
1:1 100 ml 100 ml Morado Intenso de la | Concentrado
intenso stevia de stevia no
se percibe el
sabor del
acai
1:2 50 ml 100 ml Morado Ligero de Se logra
intenso stevia distinguir el
sabor del
acai pero no
es muy
marcado
1:3 25 ml 100 ml Morado Combinacion | Se distingue
intenso de steviay el sabor del
acai acai y de la
stevia

Fuente: Elaboracion propia

Después de realizadas las pruebas, se determiné la muestra 3, trabajar con 100 ml de
preparado de acai con 25 ml del concentrado de stevia; el sabor fue agradable, no se siente el

dulzor intenso de la stevia y combina bien con el preparado de acai.

Para poder determinar la muestra ideal se trabajo con 4 panelistas que contribuyeron a
seleccionar la muestra idonea. El formulario de degustacién que se encuentra en el anexo D

sirvié como base para poder evaluar las diferentes concentraciones.

En la siguiente imagen se puede observar el proceso propuesto para la elaboracién de la
bebida.
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llustracién 20.Proceso propuesto de la bebida de acai

Recepcién de concentrados

l

Filtrado

Pasteurizado

A\ 4
Enfriamiento

A 4
Envasado

Fuente: elaboracion propia

El proceso propuesto se desarrollo en base a las condiciones de la ciudad de La Paz, que

son:

e Temperatura: 18 °C

e Tiempo: 2 horas

En el proceso propuesto se detallan las siguientes etapas:
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¢ Recepcidon de concentrados: el concentrado de stevia y de acai se recepcionan de
acuerdo a los procesos anteriormente detallados.

Para la concentracién ideal se debe trabajar con 100 ml de acai y 25 ml de stevia, es
decir 1 a 3 de acuerdo a esta concentracion se puede variar y realizar célculos para la
presentacion de la bebida, la cantidad estudiada fue para la muestra en laboratorio.

o Filtrado: en esta etapa se filtran los concentrados para eliminar residuos que puedan
contener.

Se deben filtrar ambos concentrados para eliminar cuerpos extrafnos.

e Medido: de acuerdo a la formulacion propuesta se realiza el medido para
posteriormente mezclar
Para la concentracion ideal se debe trabajar con 100 ml de acai y 25 ml de stevia, es
decir 1 a 3 de acuerdo a esta concentracion se puede variar y realizar calculos para la
presentacion de la bebida, la cantidad estudiada fue para la muestra en laboratorio.

o Mezclado: se mezclan las concentraciones de acuerdo a los porcentajes establecidos
la mezcla se debe medir para que quede de manera homogénea y no exista separacion
en la bebida

o Pasteurizado: se debe pasteurizar la bebida para eliminar la carga microbiana que
podria llegar a tener, esta etapa ayudara a extender el tiempo de vida
La pasteurizacién puede llevarse a cabo a 65°C durante 10 minutos.

¢ Enfriamiento: bajar la temperatura para poder envasar
La temperatura se debe bajar hasta los 20 °C para poder envasar, el tiempo puede ser
de 20 minutos utilizando equipos que permitan bajar la temperatura.

e Envasado: se vierte la bebida en el envase establecido que es una botella de vidrio

para conservar las propiedades de la bebida

4.3. CARACTERIZACION DE LA BEBIDA

En la siguiente imagen se puede observar el producto final obtenido.
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llustracion 21.Bebida final de acai endulzada con stevia

Fuente: elaboracion propia

La bebida elaborada tiene el sabor caracteristico del acai enduzada levemente donde se
pueden distinguir ambos sabores, el color de la bebida es el color caracteristico del acai morado

oscuro, el aroma es caracteristico al acai.la bebida cumple con los parametros establecidos.
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CONCLUSIONES

Se realizo la caracterizacion de la materia prima: la pulpa con la que elaboré la bebida
es de Riberalta, tiene un ph 4.2 y °Brix de 4, de color morado intenso y sabor
caracteristico del acai; las hojas de stevia empleadas para la elaboracién de la bebida
son hojas que pasaron por un proceso de secado donde solo se retiro el agua, las hojas
de stevia seca son provenientes del norte del departamento de La Paz.

Se determind la formulacion de la bebida; se debe trabajar con el 25% de concentrado
de stevia y el 75% debe ser el preparado de acai; la formulacion permitié obtener una
bebida con sabor y aroma caracteristico al acai

La bebida obtenida cumple los parametros sensoriales que son: sabor, aroma y color
caracteristicos del acai, es una bebida antioxidante que al ser elaborada con stevia no

aporta calorias pero si aporta el dulzor para que la bebida sea aceptada



RECOMENDACIONES

Se recomienda seguir con pruebas experimentales variando el tiempo y la temperatura
de extraccién del concentrado de stevia

Se recomienda elaborar bebidas tomando en cuenta materia prima proveniente de la
Amazonia como es: Copoazu, Camu Camu aprovechando el valor nutricional que
contienen

Al momento de trabajar en laboratorio se recomienda trabajar con Buenas Practicas de

Laboratorio para no alterar los resultados y obtener datos fidedignos.
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ANEXO A

DESGRANADO. Los racimos s

) recibidos por otro recolector q
COSECHA. Los recolectores entran a los asalsales coloca en lonas plasticas, para |
silvestres. Suelen usar una honda para bajar algunas desgranarlos separando los fru;
frutas para confirmar la madurez de los frutos, para los racimos. En este pas
luego trepar a las palmeras con ayuda de una manea una primera seleccién eli
y adicionales equipos de proteccién personal. restos vegetales y frutas
Cortan los racimos maduros con machete y los danadas o con otros defi
bajan al suelo con cuerdas.

TRASLADO. Las frutas son
embolsadas en bolsas de polietileno
para su traslado a los centros de
transformacion. A veces las bolsas
RECEPCION Y PESADO. En la son reunidas en la orilla de un
planta transformadora el camino, en la casa del recqlector o
encargado de recepcion recibe las algiin otro centro de acopio antes de
bolsas con frutas de asai, revisa la su traslado a la planta

calidad y pesa la cantidad transformadora.

entregada para su respectivo

registro de lugar de procedencia,

productor, fecha y hora de

entrega, cantidad y calidad.

(generalmente
elevado de rejas),
luz directa y lejos de p

PRIMER LAVADO. Se realiza un primer lavado

contamir)antes como ba§utja, SELECCION. Se hace otra seleccién de para sacar las Gltimas impurezas y residuos
combustibles y otros quimico las frutas de asai, retirando los frutos de ~ que pueden haber entrado entre los frutos
Este paso no debe exceder las 24 color verdusco y frutos dafiados a tiempo ~ durante la cosecha y el transporte.

horas para evitar pérdida de

! Kb b de retirar posibles restos vegetales como
calidad por oxidacion.

ramitas. Esta seleccion es realizada en
condiciones mas controladas, en lo ideal
en mesas de acero inoxidable y con
herramientas que garantizan la inocuidad
alimentaria.



CHOQUE TERMI
posible contamin

DESINFECCION Y
ENJUAGUE. Se usa agua
clorada (o agua con
hiperclorito de sodio)
para desinfectar el asai.
Es un lavado de 25
minutos, que requiere
por lo menos tres
enjuagues posteriore:
para evitar afectar
sabor y olor del

ABLANDAMIENTO. Luego
se realiza un segundo
remojo de 20 a 30 minutos
en agua de unos 50°C para
el ablandamiento del
epicarpio y mesocarpio de
los frutos que facilitara el
posterior despulpado.

ESCURRIDO. Después del
ablandamiento se hace
escurrir los frutos y se los
deja tapado por un periodo
de 10 minutos adicionales.

TAMIZADO. Después de
extraer la pulpa de la

batidera, se le coloca en un
tamizador que ayuda retirar
particulas finas y pelusas de
la semilla.

PESADO Y
SELLADO. Una vez
obtenida la pulpa
pura esta es
envasada en bolsas
plasticas segln el
gramaje de
preferencia. Luego
de confirmar el peso
correcto se sella las
bolsas con una
maquina selladora.

son llevadas al
0 a temperaturas
ajo cero. Es importante
n equipos que garantizan un
nfriamiento rapido para evitar que se
forman cristales en la pulpa y entonces
optimizar la calidad del producto.

eras. Estos equipos

n un movimiento
otatorio que hace que se
separe la pulpa de las
semillas y la cascara. Se
echa agua segun la cantidad
y calidad de pulpa que se
requiere. En el mercado las
pulpas de mayor espesor
son mas valorados porque
rinden mas jugo.

OMERCIALIZACION.
Las pulpas son llevadas a
sus respectivos
compradores a nivel
regional y/o nacional.



ANEXO B
bioGuaviare
Amazon Native Resourcss

Denominacion legal
' Registro Invima

FICHA TECNICA

PULPA DE ASAI CONGELADA
(Euterpe precatoria)

Pulpa de Fruta Congelada

' Producto obtenido a partir de frutas sanas maduras y frescas. Fabricado

Descripcion fisica

Composicion

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas fisioquimicas

Caracteristicas
Bromatolégicas (%)

Identificacién de compuestos
bioactivos

bajo condiciones de Buenas Practicas de Manufactura de acuerdo al

Decreto 3075/97. por ser un producto perecedero.
Fruta fresca, agua. acidulante (dcido citrico). conservantes (benzoato de

| sodio y sorbato de potissio)

Aspecto  Textura  Olor  Color  Sabor
Uniforme, libre Fluida y Caracteristico = Caracteristico
de materiales = homogénea  de la fruta delafruta | Herbdce

extrafios, con con fresca. sana y madura oyoa
particulas pequefias = madura, libre (morado palma
propias de la particulas de olores oscuro)
% Salidos ° BRIX pH %ACIDEZ
| | 3-9 42-48 | 025-045
- Humedad | 90.5
Carbohidratos | 1821
Proteina | 1022
Grasa _ 36.96
(Fibra | 42,43
Cenizas 229
FeCl: + H2SO; 85% +
Pb(CH.COO) + Saponinas
Flavonoides pH 1 +
Shinoda + pH 10 +
H:SO: Cone + Cumarinas
NH; + Elrich +

| Empaque flexible: Bolsa transparente de polietileno coextruido con

Empaque

capacidad de 125 g.

| Bolsa de polietileno transparente calibre 3 con capacidadde 1 -5kg

Vida atil

Condiciones de

almacenamiento
Instrucciones de uso

Precauciones v restricciones

Normatividad Aplicable

12 matempemmradeoongehciéu,sinmnpimianodehaden&&
frio.

Realizar una adecuada rotacion del producto. Almacenar congelado
(-18°C)

. Consumase antes de la fecha de vencimiento.

No descongelar y volver a congelar.

Decreto 3075 de 1997 / Resolucion 2674 de 2013/ Resolucion 3929 de
2013 / Resolucion 2505 de 2004/ Resolucion 4506 de 2013/ Codigo
Internacional Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene

| de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969. Rev. 4-2003).



ANEXO C

Energy
? Feelings

Estevia Eco hojas secas

Nombre Botanico Stevia Rebaudiana Bertoni
Familia Astericeas

Valoracion del Producto:

Los arbustos de esta especie son perennes, alcanzando los 9 dm de altura. Sus hojas,
lanceoladas o elipticas y dentadas, son alternas, simples, de color verde oscuro brillante y
superficie rugosa, a veces algo vellosas, de hasta 5 cm de largo por 2 de ancho. Sus tallos son
pubescentes y rectos, ramificindose solo después del primer ciclo vegetativo, con tendencia a
inclinarse. Sus raices son habifualmente superficiales, aungue wna seccidn engrosada se hunde a
mayor profundidad; son fibrosas, filiformes y perennes, v son la vnica parte de la planta en 1a
que no se presentan los estevidsidos. Parte utilizada: hoja.

Principales Ventajas:

Feduce el nivel de glucosa en sangre.

Propiedades hipoglucémicas, mejora la tolerancia a la glucosa.

Ha sido usado durante siglos como edulcorante natural por los indios guaranies. Cardiotonico.
Regulador de la presion arterial.

Amnticaries, compatible con el flior, detiene el crecimiento de las plaguetas y evita la caries.
Combate la ansiedad, accion sobre €l sistema nervioso.

Consejos de uso:

Se utiliza como edulcorante para bebidas, infisiones, ete.
Dosificacion: media bolita o canastilla endulza un litro de bebida

Informacion Nutricional:

Los compuestos mads representados son los Estevidsidos, Rebaudidsidos A-E (menos
abundantes pero mds endulzantes que el Estevigsido), Rebaudiosido A vy Dulcdsidos A



STEVIA Eco en hoja seca

Informacion Nutricional (por 100 g) | < e

Valor energético (kcal/kT) | 283/1184 Sin derivados licteos ni gelatina.
5in aditivos.

Proteinas (g} 28 Sin OGM.
. De cultivo ecologico.
Carbohidraros (g) 9 Sin aziicar afiadido.

. 5in colorantes, saborizantes ni conservantes afiadidos.
de los cuales azucares (g) | 0,0 '

Grasas (g) 12
de las cuales saturadas (g) | 0,0
de las cuales trans (g) 0,0
Fibra Alimentaria (g) 24

Sal(g) 0,0

Presentaciones:

(100 gr) Doypack
(250 gr) XL Pack
(1 kg) XXL Pack

Advertencia:

Personas con dietas restrictivas deberian consultar a su profesional de la salud o nutricionista
antes de adoptar o rechazar el uso de nuestros productos. No se puede recomendar el uso de
nuestro producto para el tratamiento de otras condiciones gue el hambre.

Como siempre consulte a su médico o dietista antes de afiadir cualquier suplemento a su dieta.
Dependiendo de las condiciones agricolas y especies los valores anteriores pueden estar sujetos
a las fluctuaciones naturales. Esta especificacion no libera al comprador de nuestros productos
de su deber de diligencia y responsabilidad.

Te recordamos gue toda la informacidn ofrecida en esta ficha es de cardcter orientativo y es
presentada en buena fe a partir de fuentes diversas, de investigaciones propias y ajenas a la
comparfiia.

La informacion presente en esta ficha no reemplaza la opinidn de personal médico cualificado
ni pretende diagnosticar, tratar o curar ninguna condicion de salud.

51 te encuentras en estado de gestacion, si estis tomando medicamentos o sufres de algin
problema de salud, consulta primero a tu médico o terapeuta cualificado antes de tomar este
producto.

Mantener el producto fuera del alcance de los nifios.

Almacenar en lugar fresco y seco.



ANEXO D

FICHA DE DEGUSTACION
Producto: Bebida de acai endulzada con stevia
Descripcion: Bebida elaborada a partir de una fruta amazoénica como el acai
endulzada con extracto de stevia en diferentes concentraciones
Concentracion: 1:1 1:2 1:3
Parametro Bueno Aceptable | No Grado de Observaciones
aceptable | aceptabilidad
(1-5)
Color
Aroma
Sabor

FADEYA SHARLIM SANTOS MENDIZABAL
fade.sm86@gmail.com

70750521


mailto:fade.sm86@gmail.com

BOLIVIA  Fooictioveconosia

|

DIRECCION DE DERECHO DE AUTOR IRLE-TTES- 131
¥ DERECHOS CONEXOS
RESOLUCION ADMINISTRATIVA NRO. 1-096-D/2022
La Paz, 25 de Moviembre del 2022

Y7 senapi

SRR PACEHAL SE PRI DAR INTALET .

VISTOS:

La solicitud de Inscripcion de Derecho de Autor presentada en fecha 24 de Nowiembre del 2022, via onling,
por FADEYA SHARLIM SANTOS MENDIZABAL, con C.l. N2 6410323 CB., con numero de tramite DA 088-
DIG/2022, sefala |z pretension de inscripcén del Trabajo de Grade titulado: "INVESTIGACION PARA LA
FORMULACION DE UNA BEBIDA EN BASE A FRUTAS AMAZONICAS COMO EL ACAi {EUTERPE OLERACEA]
ENDULZADA COMN STEVIA [STEVIA] COMO PROPUESTA DE INNOVACION PARA EL SECTOR DE BEBIDAS",
cuyos datos y antecedentes se encuentran adjuntos y expresados en el Formulario de Declaracion lurada.

CONSIDERANDO

Que, en observacion al Articulo 42 del Decreto Supremo N2 27938 modificade parcizlmente por el Decreto
Supremo N2 28152 el "Servicio Nocional de Propiedod Intelectual SENAP!, administra en formo desconcentrada
e integrol el regimen de la Propiedad Intelectual en todos sus companentes, mediante ung estricta observancia
de los regimenes legales de io Propiedod Intelectual, de la vigiloncio de su cumplimiento y de una efectiva
proteccion de los derechos de exclusiva referidos a fo propiedad industrial, al derecho de autor y derechos
conexos, constituyéndose en la oficing nocional competente respecto de fos trotados intermociongles y
agcuerdos regionagles suscritas ¥ adheridos por el pais, osi como de las normas y regimenes Ccomunes gue en
materic de Propiedad Intelectuail se hon cdoptado en el marco del proceso andino de integracicn”™.

Que, el Articulo 162 del Decreto Supremo M2 27938 establece "Como nucleo técnico y operativo del SENAP!
funcionan lgs Direcciones Técnicas que son las encorgodas de lo evalugcion y procesamiento de las solicitudes
de derechos de propiedad intelectual, de conformidod o los distintes regimenes legales oplicables o cada drea
de gestian™. En ese marco, la Direccion de Derecho de Autor y Derechos Conexos otorga registros con caracter
declarativo sobre las obras del ingenio cualguiera gue s=a el género o forma de expresion, sin importar el
mérito [terario o artistico a través de |a inscripcion y la difusien, en cumplimiento a la Decisien 351 Regimen
Comin sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos de la Comunidad Andina, Ley de Derecho de Autor N2
1322, Decreto Reglamentario N2 23307 y demas normativa vigente sobre la materia.

g Que, fa solicitud presentada cumple con: el Articulo 62 de la Ley N2 1322 de Derecho de Autor, e! Articulo 262
inciso a) de! Decreto Supremo N2 23907 Reglamento de la Ley de Derecho de Autor, v con el Articulo 42 de i3
Decision 351 Regimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos de la Comunidad Andina.

Que, de conformidad al Articulo 182 de la Ley N2 1322 de Derecho de Autor en concordancia con el Articulo
182 de la Decisidn 351 Régimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos de la Comunidad Andina,
referentes a |z duracion de los Derechos Patrimonizles, los mismos establecen gue: "o durgcion de g
preteccion concedida poria presente ley serd paro toda lo vida del autor y por 50 anos después de su muerte, o
fovor de sus herederas, legatarios y cesionarios”.

Que, se deja establecido en conformidad al Articulo 42 de |a Ley N2 1322 de Derecho de Autor, y Articulo 72 de
Ia Decisidn 351 Régimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos de la Comunidad Andina que:

[LET SRS T IRy Y [EET S FRTH Ehurs - G hilawia i - U atia BT - e L il - i - fnaL e i - Pl

i e, G, iy, b, (W Fds i 1, W B, oy i By B el [Fo = O AT L i, W 1 A A I i Al 5

¥l il irn e, vy pulyem i T Fgiy i Ebes TiEm =il Wl iy [ i miwe vk i ek vz ¥ sy i S Tie o M 750 i,
B by B Fansa ol e v L - N (FTRC TR A | R [T 1 A [+ vyt FL M. s
T R ] o ] - TR | AR - R w4 i e T 1 Faipa B 120 i 0 LT A B P R
s - g - Rec Teared b e - ey g el oy i 8 Epmrsill




Y7 senapi

e bemieai - e

RO NALRIHAL 3 PRPRIAE INTELEET e

" _..No son objeto de proteccicn los idegs contenidas en las obras literarias, artisticas, o el contenido ideologico
o tecnico de las obras cientificas ni su aprovechamiento industrial o comercial™.

Gue, el Decreto Supremao, N2 4218 del 14 de Abril de 2020, regula el teletrabajo como una modalidad especial
de prestacion de servicios caracterizada por la utilizacion de Tecnologias de la Informacion y Comunicacion -
TIC, en los sectores publicos y privados, estableciendo 3 través de su Articulo 12 gue “con el chisto de
implementar y, promover el teletrabajo, los entidades publicas, deben desarrcllor e implementar una
estrategio de digitalizacion porg lo atencicn de trdmites y servicios en finea en el marco del Plan de
implementacion del Gobierno Electromico ..."

Que, mediante Resolucion Administrativa N2 1472020 del 22 de Abrii de 2020, &l Director Generzal Ejecutivo del
SEMAPI, Resuelve: *... Aprobar el Reglamento poro tramites On-Line de lo Direccion de Derecho de Autor y
Derechos Conexos del Servicio Nocional de Propiedod Intelectual...".

Que, el articule 4, inciso e} de Ia ley 2341 de Procedimiento Administrative, instituye gue: "_. en lg relocian de
los particulores con la Administracicn Publica, se presume el principio de buena fe. Lo confionza, le cooperacicn
y lo lealtad en ko actuacion de jos servidores publicos y de fos ciudgdonos... ", por lo que se presume la buena fie
de los administrados respecto a las solicitudes de registro y la declaracicn jurada respecto a la originafidad de
la obra.

POR TANTO

El Director de Derecho de Autor y Derechos Conexos sin ingresar en mayores consideraciones de orden legal,
en ejercicio de las atribuciones conferidas

RESUELVE:

INSCRIBIR en el Registro de Tesis, Proyectos de Grade, Monografias y Otras Similares de la Direccion de
Derecho de Autor y Derechos Conexos, el Trabajo de Grado titulado: "INVESTIGACION PARA LA
FORMULACION DE UMA BEBIDA EM BASE A FRUTAS AMAZONICAS COMO EL ACAI |EUTERPE OLERACEA]
ENDULZADA CON STEVIA (STEVIA) COMO PROPUESTA DE INNOVACION PARA EL SECTOR DE BEBIDAS", 3
favor de la autora y titular: FADEYA SHARLIM SANTOS HEMI]H"_ﬁEAI., con CJl. N2 8410323 CB., quedando
amparado su derecho conforme a Ley, salvando el mejor derecho gue terceras personas pudiersn demostrar.

Registrese, Comuniquese y Archivess.

S -'"I
,-'" f
F, ol A
sbog. carfos Alberto Soruco Arroyo”
DIRECTOR DE DERECHO DE AUTOR
¥ DERECHOS CONEXOS
SERVICHD MACIOMAL DE PROFIEDAD INTELECTUAL
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