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RESUMEN

La presente investigacion tuvo por objetivo evaluar la influencia de la dilucion agua:
soya y el tiempo de pasteurizacién en las caracteristicas organolépticas de una bebida a
base de Glycine max “soya” para la cual se realizaron 3 formulaciones de dilucién
agua: soya: 10:1, 12:1 y 14:1, sometidos a tres tiempos de pasteurizacion: 85°C/Smin.,
85°C/10min. y 85°C/15min.

Se evaluaron caracteristicas organolépticas: sabor, color y consistencia; caracteristicas
fisicoquimicas pH, acidez y °Brix, evaluados cada 7 dias por un periodo de 28 dias.
Para la evaluacién de la acidez, pH y °Brix, se utilizd un experimento factorial; con un
arreglo factorial de 3Ax3B, bajo un disefio Completamente al Azar (DCA), con tres
repeticiones. Donde el factor A estuvo constituido por las diluciones agua: soya y el
factor B por el tiempo de pasteurizacion. Para realizar la evaluacion sensorial se utilizd
un disefio de bloques completamente al azar (DBCA) con 15 panelistas semi
entrenados; empleandose una escala hedonica con 7 puntos. El procesamiento de los

datos se realiz6 en el programa SPSS statistics v.19.

De esta forma se determind el mejor tratamiento “T6” (dilucidon agua: soya 12:1 y
tiempo de pasteurizacion a 85°C/15min.) que obtuvo la mejor aceptacién (escala
hedénica promedio de 4.95) y evaluacion fisicoquimica; al cual se realizd una
evaluacién microbioldgica a los 0 dias y 90 dias resultando el recuento de bacterias
mesofilas 16 UFC/mL, coliformes totales 4 NMP/rriL, mohos y levaduras <1 UFC/mL a
los cero dias de almacenamiento en refrigeracion a 4°C. manteniendo una cadena de

frio; también se determind caracteristicas fisicoquimicas, obteniendo una bebida con un

pH 6.90, acidez 0.074%, °Brix 12.00, humedad 90.52%, cenizas 0.45%, proteina 1.3 %.

Palabras claves: Bebida de soya, dilucion y tiempo de pasteurizacion de la soya.
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ABSTRACT

The present study objective was to evaluate the influence of dilution water: soy and the
time of pasteurization on organoleptic characteristics of a drink of Glycine max "soya"
for which were 3 formulations of dilution water: soy: 10:1 and 12:1, 14:1, subjected to

three days of pasteurization: 85° C/5 min., 85° C/10 min. and 85 ° C/15 min.

Organoleptic properties were evaluated: flavor, color, and consistency; physic-chemical
properties pH, acidity and ° Brix, assessed every 7 days for a period of 28 days. For the
evaluation of the acidity, pH and ° Brix, factorial was used an experiment; with a
factorial arrangement of 3Ax3B, under a completely to the random (DCA) design, with
three replications. Where the factor A was formed by the dilution water: soy and the B
factor the pasteurization time. The sensory evaluation was a design of completely
randomized (DBCA) with 15 panelists trained semi blocks; using a hedonic scale with 7

points. The processing of the data held in the program SPSS statistics vol.19.

Thus it was determined the best treatment "T6" (dilution water: soy 12:1 and time of
pasteurization at 85° C/15 min.) who obtained the best acceptance (4.95 average
hedonic scale) and physic-chemical evaluation; which a microbiological evaluation was
held to 0 days and 90 days resulting bacteria count, mesophilic 16 UFC/mL, coliforms 4
NMP/mL, molds and yeasts < 1 cfu/mL at zero days of storage in refrigeration at 4° C.
maintaining a cold chain; also determined physicochemical properties, getting a drink
with a 6.90 pH, acidity 0.074%, ° Brix 12.00, moisture 90.52%, ash 0.45%, protein
1.3%.

Keywords: Drink soy, dilution and soy pasteurizing time.
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1. INTRODUCCION.

En la bisqueda de experimentar nuevos sabores de bebidas saludables y de buena
aceptacién por los consumidores, existen diferentes posibilidades que podrian abrir un
mercado importante en la regién Amazonas; con varias oportunidades de hacer empresa

ya que presenta una diversidad y potencialidad de materias primas.

Entre los diferentes productos para la transformacién agroindustrial se tiene los granos
de Glycine max “soya” para la elaboracion de una bebida con adecuadas
caracteristicas sensoriales y fisico quimicas para satisfacer las necesidades de los
consumidores; proyectando la creacion de una empresa procesadora y

comercializadora de bebidas a base de soya para el mercado local y nacional.

La soya es una excelente fuente nutricional de alta calidad que tiene muchos usos como
alimento de consumo humano. En Asia, la soya ha sido consumida por siglos, aunque
se utiliza para hacer harina y fracciones similares (Lusas y Riaz, 1995); mientras que en

el Oriente, la soya es fundamental en la dieta de un gran sector de la poblacion. (Badui,
1999).

Su importancia radica en que, ademas de barato, la soja es un cultivo de un elevado
poder nutritivo y de gran contenido proteico, de ahi que los chinos la llamen carne sin

huesos (Figueroa y Sanchez, 2006).

Un grano o semilla de soya esta formada por un embridn, constituido por un eje
embrionario y dos cotiledones conformados por células alargadas llenas de “particulas
proteicas” esféricos y numerosas “esferosomas” de aceite y una fina céscara o
tegumento cubre el embrion. Tanto las proteinas como el aceite que se obtienen de ella,
tienen gran demanda debido a sus diversos usos potenciales, ya sea a nivel industrial
como para la alimentacion animal y del hombre. Tal es asi que, actualmente, representa
el cultivo del cual el hombre obtiene la mayor cantidad de productos derivados, con

multiples aplicaciones para su vida y el medio donde se desenvuelve (Cérdova, 1991).

La composicion de la soya cambia dependiendo de la variedad del granb, de las
condiciones de crecimiento, asi como del estado en que se encuentra. Chavarria (2010),
sostiene que la composicién quimica del grano de soya es: humedad 8.6%, proteina
34.3 %, ceniza 5.1 % y grasa 18.7 %.



Es considerado la soya como oleaginosa debido a que tiene un alto valor nutritivo;
contiene 20 % de lipidos, 40 % de proteina, 25 % de carbohidratos, 10 % de aguay 5 %
de cenizas; considerando como sus principales componentes nutritivos la proteina y
lipidos. Los lipidos de la soya, contiene un 61 % de 4cidos grasos poli insaturados,
destacandose su alto contenido de acido linoléico; 24 % de mono insaturados y 15 % de
4cidos grasos saturados. Otros componentes de la grasa de la soya son: la lecitina (2 %)

y el tocoferol (0.15 - 0.21 %) (Herndndez y Mora, 2009).

La soya por su elevado contenido de aceite se incluye, junto con el cdrtamo, el algodon,
el girasol, la aceituna y el cacahuate, en las oleaginosas. En muchos paises
occidentales, esta semilla se utiliza para la extraccidn de aceite y el residuo o pasta, rico
en proteina, se emplea para la alimentacién animal (Instituto de Estudios Salud Natural
de Chile, 2001).

Segtin Chavarria (2010), la soya es una excelente fuente de proteinas, pero existe una
variacion significativa en el contenido de proteina de un cultivo a otro, debido a la zona
de cultivo, su crecimiento y cosecha por lo que el contenido de proteina estd en un
rango de 35 a 44%. La proteina de soya es particularmente valiosa, debido a que su

composicion de aminoacidos es completa comparada con otros cereales.

Ademés la soya contiene mas proteinas que la carne y el pescado y tres veces mas que
el huevo. Sus semillas tienen alto contenido en fibra, un bajo indice calérico, no
contienen colesterol y practicamente tampoco grasas saturadas (Instituto de Estudios
Salud Natural de Chile, 2001).

La calidad nutricional de las proteinas estd determinada por su composicién de
aminodcidos esenciales y su digestibilidad. Muchos aminoacidos esenciales de la
proteina vegetal concentrada de la soya estan en cantidades semejantes a las de las
proteinas del huevo y tiene una excelente tolerancia gastrointestinal (Figueroa y
Sanchez. 2006).

La soya contiene mas proteinas y menos calorias que otros alimentos de origen animal,
proveen de acidos grasos indispensables, es rica en acidos grasos poli-insaturados y no

contiene colesterol. (Rhee, 1993).



Las proteinas de soya contienen todos los aminoacidos necesarios para la nutricién
humana. La composicion de la proteina de soya, es muy parecida a los patrones de

aminodacidos de las fuentes proteinicas de origen animal (Chavarria, 2010).

Debido a su contenido de aminoacidos esenciales, con excepcion de los azufrados, la
proteina de soya es excelente para realizar mezclas vegetales y mejorar la calidad
proteica de preparaciones en combinacién con granos o cereales, ya que es una buena
fuente de lisina, aminoacido esencial limitante en la mayoria de la proteina de los

cereales (Chavarria, 2010).

Las investigaciones llevadas a cabo con animales y seres humanos han demostrado que
las proteinas de soya son comparables en cuanto a su digestibilidad con otras proteinas
de alta calidad, como las de la carne, la leche, el pescado y el huevo. La digestibilidad
de los concentrados y aislados de proteina de soya se encuentra en un rango de 91 % a

96 %, el cual es comparable a la de la leche de vaca (Hernandez y Mora, 2009).

Los carbohidratos constituyen una porcién importante en el grano de soya,
aproximadamente el 30% de su peso. Estos incluyen: almidon, azlcares (sacarosa,

rafinosa estaquiosa) y otros carbohidratos menores como sustancias pépticas (Chavarria,

2010).

La semilla de la soya es una buena fuente de vitaminas solubles tales como: tiamina 11
— 17 ng/g, riboflavina 2.3 pg/g, niacina 20 — 26 ng/g, 4cido ascorbico 0.2 pg/g, acido
folico 2.3 pg/g y colina 3.4 ug/g (Chavarria, 2010).

La soya como todas las semillas contiene sistemas enzimaticos necesarios para la
germinacion. La enzima mas importante es la lipoxigenasa, también conocida como
lipoxidasa. Esta enzima cataliza la oxidacién de los acidos grasos poliinsaturados
(linoleico, linolénico y araquidénico) por el oxigeno molecular que lleva al desarrollo

de la rancidez y el sabor afrijolado (Chavarria, 2010).

El contenido de calcio en la soya esta en el rango de 160 a 470 mg/100g. La
disponibilidad de calcio proveniente de la soya es muy baja, unicamente el 10% del
calcio de la soya puede ser utilizado efectivamente por el hombre. La disponibilidad de
otros minerales en la soya estd influenciada por proteinas, acido fitico y polifenoles

(Chavarria, 2010).



La Academia Nacional de Ciencias de Estados Unidos ha definido los alimentos
funcionales como alimentos que “engloban productos potencialmente saludables” en los
que se incluye cualquier alimento o ingrediente alimenticio modificado que pueda
proporcionar un beneficio a la salud, ademés de los nutrimentos (Hernandez y Mora,

2009).

Por su calidad nutricional y sus componentes, la soya es catalogada como un alimento
funcional ya que contiene sustancias que proporcionan beneficios a la salud, entre ellos
las proteinas, las isoflavonas y las lecitinas (Herandez y Mora, 2009). Segin Mataix,
2006; la soya es una legumbre que supera en proteinas y aminoacidos al resto de
alimentos de su misma clase, al consumo de soya le ha sido asociado el suministro de

propiedades alimentarias y medicinales a la salud humana.

El consumo de la proteina de soya contribuye a la prevencién de algunas enfermedades
cronico-degenerativas. Estudios han revelado que en personas con hipercolesterolemia,
el consumo diario de 25 a 50 gramos de proteina de soya, disminuye las
concentraciones de colesterol de lipoproteina de baja densidad, en un 10 %

aproximadamente (Hernandez y Mora, 2009).

Las isoflavonas de tipo flavonoide que se encuentran en concentraciones de 1-4 mg/g en
el grano seco de soya y tienen efecto al igual que un estrégeno débil y se ha
comprobado que reduce el riesgo de cardiopatias y la resorcién dsea. También actian
como antioxidantes, bloqueadores de carcindgenos o supresores de tumores y ejercen
una accidén protectora contra los céanceres relacionados con hormonas al reducir la

fijacion del estrégeno en sitios receptores (Hernandez y Mora, 2009).

La soya disminuye el colesterol y es baja en calorias. Su contenido de isoflavona
genisteina ayuda a disminuir el colesterol y los triglicéridos, es un alimento bajo en
grasas saturadas por lo cual es cominmente utilizado en dietas destinadas a la pérdida

de peso o bajas en calorias (Mataix, 2006).

La soya es un alimento adecuado para la salud de los huesos de jévenes y adultos:
debido a su contenido de Calcio, es un alimento muy cercano a la leche de vaca por lo

que puede aportar las propiedades de este mineral (Mataix, 2006).

El consumo de soya es ideal para los problemas menstruales: La genisteina y

daidzeina y otros fitoestrogenos de la soja pueden reducir el exceso de estrégenos que

4



se producen en el organismo de las mujeres antes de la menstruacién y que son los
responsables del mal humor, los sofocos, los sintomas depresivos u otros problemas

relacionados con el sindrome premenstrual (Mataix, 2006).

Su porcentaje de fibras de la soya previene el estrefiimiento y es ideal en dietas
balanceadas, también en los hombres previene el cancer de prdstata, ademds sus
nutrientes contribuyen a cubrir las necesidades energéticas y para la regulacion en el

metabolismo del organismo (Mataix, 2006).

La lecitina de los alimentos se ha utilizado de manera empirica para reducir el riesgo de
hiperlipidemia, atin no se ha concluido sobre el tema para afirmar dicha hipétesis. Sin
embargo se recomienda que las personas sanas utilicen fuentes alimentarias de lecitina

como la soya, en vez de suplementos de lecitina purificados (Hernandez y Mora, 2009).

La grasa presente en la soya es rica en lecitina, un fosfolipido  vital para las

membranas celulares, el cerebro y el sistema nervioso (IESN, 2001).

La soya puede ser preparada tanto como poroto, germinada (brotes) y en una variedad
increible de subproductos: Leche de soya, tofu, salsa de soya, lecitina de soya y
confiteria. El quesillo de soya, llamado tofu es un alimento muy liviano y

recomendable (IESN, 2001).

Los alimentos de soya liquidos son muy populares en los paises asiaticos. Sus aportes
de proteinas, acidos grasos insaturados, lecitina e isoflavonas, aseguran un consumo
sostenido y creciente. Se elaboran a partir de semillas de soja, previamente
seleccionadas, a partir de las cuales a través de su molienda himeda en agua se obtiene
una base de soja. La base de soja obtenida se somete a tratamientos térmicos que
inactivan los factores anti nutricionales y asi incrementan su valor nutritivo. Se la
enriquece con vitaminas y minerales, se la homogeniza y esteriliza a ultra alta
temperatura, para obtener al final, un producto aséptico que no requiere conservantes.
Estos alimentos son una opcion para ser utilizados en personas con alergia o

intolerancia a la proteina de la leche de vaca e intolerancia a la lactosa (Ridner, 2006).

Snyder y Know (1987), citados por Lim et al. (1990), manifiestan que las semillas
que tienen un tamafio largo y uniforme, color claro, piel delgada poseen un alto
contenido de proteina por lo tanto son preferidas para la elaboracién de la leche de

soya.



La produccién de la leche de soya debe estar orientada a lograr un producto aceptable,
nutritivo, de buena calidad y a bajo costo para el consumidor. Existen varios métodos de

produccién de la leche de soya a nivel comercial que siguen un diagrama de flujo.

El método mas utilizado en la elaboracion de leche de soya es el artesanal, el cual se
inicia con el remojo en agua del grano de soya integral durante toda la noche; la soya
remojada contiene enzimas activas de lipoxigenasa (enzimas responsables del
metabolismo del acido araquidénico, presente en la lecitina) e inhibidores de tripsina
que ocasionan un sabor afrijolado muy fuerte en la leche de soya durante la molienda,
estos se inactivan en funcién del tiempo, temperatura, pH, contenido de humedad y
tamafio de las particulas, la formacién de vapor inactiva en 15 minutos la mayoria de los
inhibidores de tripsina en la soya integral, esto tiene un 20% de contenido de humedad
inicial, por lo que la inactivacién es facil y rapida. También se pueden inactivar al
blanquear la soya remojada y descascarada; asi como dejar hervir la soya sin remojar,
con 0.5% de bicarbonato de sodio durante diez minutos, calentando después la leche de
soya a 95° C durante diez minutos. Posteriormente se licua con agua, se filtra y se

pasteuriza, luego se envasa y refrigera (Rhee. 1993).

La leche de soya, es el alimento liquido blanquecino que se obtiene de la emulsion
acuosa resultante de la hidratacion de granos de soya enteros, seleccionados y limpios,
seguido de un procesamiento tecnolégico adecuado. Su formula puede contener azucar,
colorantes, saborizantes y conservantes. La leche de soya pasteurizada es la leche de
soya fluida sometida a un proceso de pasteurizacion, que se aplica al producto a una
temperatura no menor de 65°C, por un tiempo definido eliminando riesgos para la salud
publica al destruir microorganismos patdgenos y reducir la carga microbiana del
producto con la minima alteracién de sus caracteristicas organolépticas y nutricionales,
seguido de un enfriamiento rapido y posteriormente envasado; la pasteurizacion es un
proceso térmico realizado a los alimentos: los procesos térmicos se pueden realizar con
la intencién de disminuir las poblaciones patégenas de microorganismos o para
desactivar las enzimas que modifican los sabores de ciertos alimentos. No obstante, en
la pasteurizaciéon se emplean generalmente temperaturas por debajo del punto de
ebullicién (en cualquier tipo de alimento), ya que en la mayoria de los casos las
temperaturas superiores a este valor afectan irreversiblemente ciertas caracteristicas

fisicas y quimicas del producto alimenticio (Hernandez y Mora, 2009).



La leche de soya empacada en envases tetra-pack puede durar hasta cuatro meses en
refrigeracion. A nivel artesanal, en Guatemala, se utilizan envases de plastico
transparentes sin tapadera térmica, en presentaciones de 200 ml, 500 ml y 1000 ml.
Cuando se refrigera en recipientes como ollas o envases sin una tapadera térmica puede

durar hasta una semana (Rodriguez, 2006).

La leche de soya también puede almacenarse, a nivel del hogar, en una botella colocada
en un recipiente con agua fresca, la cual durard hasta un dia si el agua es cambiada a
menudo y la temperatura ambiente no es extremadamente caliente. La leche de soya,
elaborada con productos frescos de frijol de soya, tiene un alto contenido de proteina y

se dafiaran facilmente si se¢ exponen a temperaturas altas (Rodriguez, 2006).

La bebida de soya elaborada debe cumplir con las siguientes caracteristicas
organolépticas: Apariencia homogénea y estable, libre de aglomeraciones y grumos,
olor a vegetal o leguminosa propio del grano de soya, sabor ligeramente a frijol o

poroto libre de sabores extrafios y un color blanquecino (Rhee. 1993).

La leche de soya puede ser saborizada con huevo, leche, fresa, cacahuete, chocolate,
café, naranja, manzana, etc. siendo los sabores mas populares los tres primeros. La
aceptacion de la leche de soya se estd incrementando constantemente como un alimento
libre de colesterol. Sin embargo, la tendencia es mas bien para el consumo de las
bebidas de soya procesadas, mientras que el consumo indirecto de la leche de soya ha
disminuido. El desarrollo tecnoldgico y las propiedades nutritivas de la soya, son los
factores principales del rapido desarrollo y aceptacién de la leche de soya en la dltima
década (Rhee. 1993).

Hernandez y Mora (2009), sostienen que la leche de soya contiene 3.6 % de proteinas
y un 17% de solidos totales, concluyendo que la leche de soya con un valor nutritivo
significativo, debe contener un minimo de 3% de proteina, 1% de grasa, 2.2% de
carbohidratos y 14% de sélidos totales (Hernandez y Mora, 2009). Lun (1996) y
Fénnema (1993), reportados por Mejias (1998), afirman que la leche de soya en

relacion 1:5 soya : agua contiene 4% de proteinas y un 92% de humedad.

Los productos de leche de soya deben ser sometidos a un tratamiento térmico adecuado
antes de su venta para asegurar la calidad a los consumidores y garantizar su inocuidad.

Algunas précticas correctas de manufactura incluyen, entre otras: coccion completa del



frijol de soya y suspension acuosa, procesamiento de la soya con equipo sanitario,
tratamiento térmico adecuado para la pasteurizacidon o esterilizacion (Kwok, et al.
2002).

Kwok, et al. (2002), afirmaron que para producir una leche de soya comercialmente
estéril con una satisfactoria inactivacion de esporas bacterianas y una degradacién
minima de la calidad sensorial (color y sabor altamente aceptables) y nutricional
(retencién de tiaminas entre un 90% y 93%), es necesario una combinacién de

temperatura y tiempo de 143 °C/60 s.

Algo fundamental para mantener la calidad del producto es el control microbiolégico,
pues los productos de leche de soya deben estar libres de Staphylococus aureus,
Salmonella, Escherichia coli enteropatégena, Listeria monocytogenes, Campilobacter
Jjejuni y de bacterias coliformes, segun los estindares definidos por la Asociacion

Americana de Salud Publica (Rodriguez, 2006).

La leche de soya fluida, pasteurizada, ultra alta temperatura o esterilizada,
homogeneizada, en cualquiera de sus tipos, debera cumplir con los siguientes criterios
microbiologicos para que el alimento no represente un riesgo para la salud: recuento de
bacterias meséfilas 100 UFC/ml o menos, coliformes totales <10 UFC/ml, mohos y
levaduras 100 UFC/ml (Norma Tecnica Boliviana, 2003).

Segiin Rodriguez (2006), la leche de soya comercial puede prepararse con diferente
materia prima, en la que se incluye soya integral, harina de soya y aislado de proteina de

soya.

No existe una norma definida respecto a la calidad de la semilla de soya integral para
preparar la leche, sin embargo, la mayoria de los productores de leche de soya buscan
una soya con un alto contenido proteico, una semilla grande, con un recubrimiento de
semilla e hilio claro; ello para producir una leche con color similar al de la leche de
vaca. De un grano de soya de baja calidad resulta una leche con un sabor, color y vida

de anaquel deficientes (Rodriguez, 2006).

La harina de soya puede prepararse moliendo o descascarando la soya para obtener un
polvo fino. La harina de soya sin calentar activa las enzimas lipoxigenasas, las cuales
ocasionan inmediatamente el sabor afrijolado cuando son dispersadas en agua fria, sin

embargo, el sabor afrijolado puede reducirse hasta cierto punto al dispersar la harina de
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soya no calentada en agua o vapor (calientes) a fin de inactivar las enzimas. Asimismo,
al tostarla durante 20 minutos, disfraza el sabor marcadamente afrijolado, a un sabor
mas deseable. El uso de harina de soya con enzimas activas o inactivas es apto para
producir leche de soya, especialmente cuando no hay disponibilidad de sistemas de

refrigeracion eléctricos (Rodriguez, 2006).

La leche de soya preparada con aislado de proteina de soya, no contiene factores de
flatulencia, debido a la ausencia de la rafinosa y estaquiosa en el aislado, ademés de no
tener los sabores tipicos a soya. El proceso de preparacion de la leche con este producto
es sencillo y su tiempo de produccién es breve, ya que el tratamiento con alcalis,
clarificacion, acidificacion, lavado neutralizado y secado, se realiza para obtener el
aislado de proteina de soya. Si el aislado de soya se emplea en formulas infantiles a base
de soya, se requiere de una fortificacién de ciertos minerales, vitaminas, aminoéctdos y

otros ingredientes indispensables (Kwok, et al. 2002).

Rodriguez (2006). Describe que existen algunos factores que afectan la aceptabilidad de
la leche de soya que estidn asociados con sus constituyentes, los componentes que
causan problemas de mayor relevancia son: isoflavonas, enzimas de lipoxigenasa,

rafinosa, estaquiosa y sustancias polifendlicas.

Desafortunadamente los productos de soya no son bien aceptados por el sabor y gusto
astringente. La sensacion de astringencia de la leche de soya es causada principalmente
por las isoflavonas que contiene los porotos de soya, siendo esta mas intensa cuando se
incrementa la concentracion de las isoflavonas (Mahfuz et al., 2004). Por lo que en la
presente investigacion se realizd una evaluacién sensorial para evaluar la aceptacion
futura de la bebida a base de soya. El instituto de alimentos de EEUU (2004), define la
evaluacion sensorial como “la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir,
analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras

sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”.

La evaluacidén sensorial es la caracterizacién y andlisis de aceptacion o rechazo de un
alimento por parte del catador, de acuerdo a las sensaciones experimentadas desde el
mismo momento que lo observa y después que lo consume. Es necesario tener en cuenta
que esas percepciones dependen del individuo, del espacio y del tiempo principalmente

(Hernandez A., 2005).



La soya es una fuente de enzimas lipoxigenasas, responsables del sabor afrijolado en la
leche, el cual aparece cuando se muele la soya en presencia de agua y oxigeno. Las
lipoxigenasas catalizan la oxidacién de acidos grasos poliinsaturados y sus ésteres que
contienen al grupo cis-pentadieno 1-4. El mal sabor puede mitigarse y/o controlarse
mediante la inactivacion de las enzimas con tratamientos térmicos, fermentacion o
acidos; las enzimas son sensibles al calor, por lo que asi son ficilmente inactivadas.
También, pueden inactivarse simplemente blanqueando la soya, dejandola en agua con

bicarbonato de sodio durante por lo menos diez minutos (Mahfuz et al., 2004).

Las sustancias polifenolicas que normalmente se encuentran en la soya, interactiian con
la mucoproteina de la boca o garganta y producen una sensacion de astringencia, siendo
las isoflavonas los principales compuestos fendlicos de la soya que la producen. La
astringencia también se reconoce con el nombre de factor de resequedad de boca,

produce una leve obstruccién de la garganta y un sabor amargo caracteristico (Mahfuz et
al., 2004).

La soya, como muchas otras leguminosas, contiene casi 10% de carbohidratos solubles,
5% de sacarosa, 1% de rafinosa y 4% de estaquiosa, aproximadamente. Debido a que
los seres humanos no tienen a-galactosidasa en su aparato digestivo para digerir los dos

ultimos, la flora intestinal fermenta estos azicares y los gases producidos ocasionan
flatulencia (Mahfuz et al., 2004).

La leche de soya preparada con soya integral contiene una gran cantidad de factores
flatulentos, siendo ese uno de los problemas principales para su consumo, ya que son
dificiles de eliminar o reducir a un nivel aceptable durante el procesamiento. Al remojar

y blanquear la soya, se reduce una gran cantidad de estos azticares (Mahfuz et al., 2004).

Por las consideraciones antes vertidas, el aprovechamiento de la soya para su
industrializacién como bebida a base de soya requiere conocer parametros para su
procesamiento, motivo por el cual la presente investigacion tuvo como objetivo
determinar la influencia de la dilucién y tiempo de pasteurizacion en las caracteristicas

organolépticas de una bebida a base de Glycine max “soya”.
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II. MATERIAL Y METODO

2.1. Materia prima.

Para el desarrollo de la presente investigacion se empleé como materia prima

granos secos de soya, proveniente de la provincia de Utcubamba, Regién

Amazonas.
2.2. Lugar de elaboracion de la bebida a base de soya.

La elaboracion de la bebida a base de soya se realizé en el area de frutas y
hortalizas de la planta piloto de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de

Mendoza de Amazonas.

2.3. Metodologia.

2.3.1. Elaboracion de la bebida a base de soya.

La metodologia aplicada para la elaboracién de la bebida a base de soya
fue de una sola casilla, experimental y cuantitativa cuyas etapas de

proceso se describen a continuacion:

2.3.1.1. Recepcion de la materia prima
Se compré los granos de soya provenientes de la provincia de
Utcubamba, regiéon Amazonas; se realizo un pesado de la materia

prima.
2.3.1.2. Limpieza y seleccion de la soya

Se elimind los granos dafiados, material extrafio como terrones y

piedras, otros.
2.3.1.3. Pesado

Se realizé el pesado de la soya con una balanza de platos para
determinar rendimientos y para el pesado de los insumos de las

formulaciones se realizd con una balanza analitica.



2.3.14.

2.3.1.5.

2.3.1.6.

23.1.7.

2.3.1.8.

2.3.1.9.

Hidratacion

Los granos de soya se sumergieron en agua a razon de 3:1 (Agua:
Soya) dentro de tinas limpias, y se agregd 2 gramos de bicarbonato
de sodio por cada kilogramo de soya, el cual ayuda a ablandarla

por un tiempo de 15 horas en hidratacion.
Blanqueado

En una olla se adiciond agua en una proporcién similar a la etapa
de hidratacion, a una temperatura de 85°C/5min, agregando 2
gramos de bicarbonato por cada kilo de soya, esto para la
inhibicién de la enzima digestiva tripsina, el cual dificulta el

proceso de digestion.
Lavado

La soya es lavada para desechar el color amarillento restante del
blanqueado, la cual contiene sustancias téxicas y anti nutricionales
que producen malestar estomacal. Se lavé en un tamiz con agua a

chorro abierto hasta que el agua filtrada sea cristalina.
Licuado

Consistio en transformar los granos de soya lo mas fino posible,
empleando una licuadora industrial marca ETDISA modelo LAR-

25DE 20 L.
Dilucion

Se realizé segun las proporciones de los tratamientos. Agua: soya
de 10:1, 12:1 y 14:1 L/Kg.

Filtrado

Esta operacion se realizé con la ayuda de un pafio, obteniendo una

fase liquida (bebida de soya) y una fase solida (torta de soya).
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2.3.1.10. Estandarizado

En esta operacion se realizo la mezcla de todos los ingredientes
que constituyen la bebida a base de soya. Involucro los siguientes

pasos:

e Regulacion del dulzor de la bebida empleando azlicar blanca

en un rango de 12 °Brix, utilizando un refractometro.

e Se adiciond Carboxilmetilcelulosa (CMC) como estabilizante,

al 0.2 % a cada tratamiento.

e Se adiciond sorbato de potasio como conservante en una
concentracién de 0.05%, tanto el estabilizador como el
conservante se agregd previamente mezclado con el azicar

para facilitar su dilucion.
2.3.1.11. Pasteurizaciéon

La bebida fue pasteurizada a 85°C por diferentes tiempos (5 min,

10 min y 15 min) segln el tratamiento.
2.3.1.12. Envasado

Se realizd en caliente en envases de polipropileno de 500 ml, a

una temperatura no menor de 45°C y tapadas inmediatamente.
2.3.1.13. Almacenado

Se almacené a 4 °C en una camara de refrigeracion.

13
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Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracién de la bebida a base de soya.
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2.3.2. Analisis fisicoquimico de la bebida a base de soya
2.3.2.1. Medicion de indice refractométrico (°Brix.)

Se utiliz6 un refractometro manual con escala de lectura graduada
por unidades. De la bebida totalmente homogénea se coloco
algunas gotas sobre el prisma del refractometro-y colocamos el
aparato en frente a una fuente de luz. La lectura se hace sobre la
escala del ocular, en el punto de interseccién de las zonas clara y

oscura.

El refractémetro manual corresponde al Método Hand — Held
Refractometro ATAGO HSR - 500. Medida del Indice
Refractométrico de 0 a 85% °Brix, Método adaptado por el
departamento de Nutricién y calidad del Instituto Nacional

Autonomo de Investigaciones Agropecuarias.
2.3.2.2. Medicion del pH

Para la determinacion del pH de la bebida a base de soya, se empled
un potenciémetro marca HANNA Instruments, modelo HI 8424.
Empleando el Método Adaptado en el Departamento de Nutricion y
Calidad del Instituto Nacional Autéonomo de Investigaciones

Agropecuarias.
a. Procedimiento

1. Se colocé en un vaso de precipitacion 25 ml de la muestra y

luego se.
2. Dej6 reposar por 5 minutos.

3. se introdujo el potenciémetro en el vaso y se midi6 el pH,

posteriormente se.

4. Anoto el valor obtenido.
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2.3.2.3. Medicion de la acidez

Para la determinacion de la acidez de la bebida a base de soya, se

empleo fenolftaleina y NaOH al 0,1 N para la titulacién.
a. Procedimiento
~ Se armo el montaje para la medicion de la acidez y luego se.

—~ Llen6 la bureta con NaOH, se mantuvo en cero y

posteriormente se.
— Tomd 10 ml de bebida filtrada y homogenizada y se.

— Colocé en el matraz erlenmeyer de 250 mL. adicionando 3 o

4 gotas de fenoftaleina al 1%.

— Finalmente se agregé la solucién de NaOH gota a gota hasta

observar el cambio rosado.
Calculos
Acidez (%) = BxXNxEx100 / W
B = ml de NaOH
N = normalidad del NaOH
E = peso equivalente del 4cido

W = peso muestra en mg o mL

2.3.2.4. Determinacion de la Viscosidad
Se determino la viscosidad de la bebida a base de soya, empleando
un viscosimetro rotacional marca Brookfield modelo RVDVE 203

al2rpm.

2.3.2.5. Determinacion de proteina.
El mejor tratamiento fue enviado al laboratorio de la Universidad
Nacional la Molina, para los andlisis respectivos y determinacion

de proteina.
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2.3.3. Evaluacion sensorial de la bebida a base de soya.

Obtenida las diferentes muestras de bebida de soya para la evaluacién
sensorial se utilizd un disefio de bloques completamente al azar (DBCA)
con quince panelistas semientrenados; esta evaluacion se realiz6 cada siete
dias, empezando del dia cero, por un periodo de un mes. Para determinar la

aceptabilidad del mejor tratamiento de la bebida de soya.

2.3.3.1. Evaluacién sensorial a través de un test de escala heddnica

Las caracteristicas organolépticas del producto obtenido se evaluéd
(sabor, color y consistencia) mediante pruebas orientadas al
consumidor, con 15 catadores semientrenados de la Universidad
Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza Amazonas, cada 7 dias,
desde el dia O hasta el dia 28; a quienes se les proporciond la
bebida en vasos acrilicos transparentes de 20 mL, dispuestos
separadamente. Para la identificaciéon de cada muestra se utilizé
numeros aleatorios de 3 digitos. Las pruebas se realizaron en el
Laboratorio de Tecnologia Agroindustrial de la Universidad
Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, e
independientes para evitar la influencia de respuesta entre los

panelistas.

Las calificaciones se plasmaron en un test de escala hedénica de 7
categorias con su respectiva equivalencia en puntajes numéricos:
Excelente 7, muy bueno 6, bueno 5, aceptable 4, regular 3, malo 2,

muy malo 1 (ver anexo 1).

2.3.4. Analisis microbiolégico.

Los anélisis microbioldgicos de bacterias mesoéfilos, coliformes totales,
mohos y levaduras fueron analizados en el Laboratorio de la Universidad
Nacional la Molina. Para el respectivo andlisis se enviaron 2 L de muestra
del mejor tratamiento con dos tiempos de almacenamiento en
refrigeracion: a los cero dias de almacenamiento en refrigeracion y a los

noventa dias de almacenamiento en refrigeracion.
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2.4. Analisis estadistico.

2.4.1. Evaluacion estadistica del indice refractométrico, pH y acidez

Para la evaluacion del indice refractrométrico, pH y acidez de la bebida
obtenida, se utilizd un experimento factorial: con un arreglo factorial de
3Ax3B, bajo un Disefio Completamente al Azar (DCA), con tres

repeticiones.

Donde el factor A estuvo constituido por las diluciones de agua: soya y el

factor B por los tiempos de pasteurizacion.
a. Modelo Aditivo Lineal

Yik =p+ai+ B+ @B+ e

Donde:
e i=1,2,3 (Nivel del factor A)
e j=1,2,3 (Nivel del factor B)
e k=1,2,3 (repeticiones)

a,az,a3  : diluciones de agua: soya (10:1, 12:1, 14:1)
bi,b2,bs  :tiempo de pasteurizacidn(85°C/5min,

85°C/10min, 85°C/15min)

I1,12,13 : repeticiones.
Ademas:
Yijk : Es el % de acidez, pH y indice refractrométrico en la i-

¢ésima dilucion, el j-ésimo tiempo de pasteurizacion en la

k-ésima bebida de soya.

n : Efecto de la media general.

Qi : Efecto de la i-esima dilucién de agua: soya.

Bi . Efecto del j-€simo tiempo de pasteurizacion de la
bebida a base de soya.
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(aP); : Efecto de la interaccion entre la i-esima dilucién de
agua: soya y j-ésimo tiempo de pasteurizacién de la
bebida.

Eijk : Error experimental observado en la i-ésima dilucion, el
j-ésimo tiempo de pasteurizacién y en la k-ésima bebida

de soya.
Nivel de significacién: 5% = 0.05
b. Comparaciones multiples.

Para las comparaciones multiples se empled la prueba Tukey al 95% del
nivel de confianza. Con el programa SPSS Statistics v. 19. se realizo el
procesamiento de los datos. Para evaluar la diferencia significativa en
los 9 tratamientos se indica mediante la diferencia de letras (igualdad de
letra indican que no existe diferencia alguna entre tratamientos y letras

diferentes indican diferencias signicativas por tratamiento).

2.4.2. Evaluacién estadistica de los datos obtenidos en la evaluacién

sensorial.

Para la evaluacion sensorial se utilizd un disefio de bloques

completamente al azar (DBCA)

a. Modelo aditivo lineal.

Yij =p+1 + B+ &
Donde:
ei=dellal9.

e j=dellall5.
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Ademas:

Yj

Ti

Bi

&ij

- Es la evaluacidn sensorial (sabor, color y consistencia) en
el i-ésimo tratamiento y j- ésimo panelista.

: Es el efecto de la media general.

: Es el efecto del el 1-ésimo tratamiento de la bebida a base

de soya.

: Es el efecto del j- ésimo panelista.

: Es el efecto del error experimental observado en el i-

ésimo tratamiento, en el j- ésimo panelista.

La hipotesis a probar sera:

Ho=No existe diferencia entre los niveles de tratamiento.

Ha= Si existe diferencia significativa al 5%.

b. Prueba de comparaciones miiltiples

Para las comparaciones multiples se emple6 la prueba Tukey al

95% de nivel de confianza. Con el programa SPSS Statistics v. 19.

Se realizo todo el procesamiento de los datos. Para evaluar la

diferencia significativa en los 9 tratamientos se indica mediante la

diferencia de letras (igualdad de letra indican que no existe

diferencia alguna entre tratamientos y letras diferentes indican

diferencias signicativas por tratamiento).
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ITI. RESULTADOS
3.1. Analisis fisicoquimico de la bebida a base de soya

Tabla 1. Valores de pH de los nueve tratamientos obtenidos entre los 0 y 28 dias.

pH de los Tratamientos

DIA | Ti T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

0 7.00 7.(50> 7.00  7.00 | 7.00  7.00 7.00 7.0V0 7.00
7 701 703 715 716 723 723 726 727 730
14 6.05 500 6.00 693 573 600 588 597 6.13
21 352 381 4.04 499 349 536 394 390 433
28 300 3.10 380 433 300 520 340 330 430

En la Tabla 1 se muestra los valores de pH de los 9 tratamientos evaluados en los 0

a 28 dias, cabe resaltar que el tratamiento T6 tiene la minima diferencia del pH.

8.00
7.00
6.00 Dias
5.00
i)
£ 4.00 w7
—dien 14
3.00 -
w—pin 2 1
1.00
0.00
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Tratamiento

Figura 2. Variacién del pH de los nueve tratamientos evaluados entre los 0 y 28

dias.



Se observa en la figura 2 la variacion del pH de los nueve tratamientos evaluados

entre los 0 y 28 dias, predominando la menor variacion el tratamiento T6.

Tabla 2. Valores del indice refractrométrico de los nueve tratamientos obtenidos

durante los 0 y 28 dias.

DIA Valores del indice refractrométrico de los tratamientos

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

0 12.00 12.070 12.00 12.00 1200 12.00 12.00 ‘12.00 12.00
7 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00
14 11.00 10.50 10.50 10.80 12.00 12.00 11.90 12.00 12.00
21 11.00 10.30 10.90 11.00 11.30 12.00 11.90 11.80 12.10

28 10.50 10.20 10.30 10.70 11.20 11.90 11.90 11.80 12.00

En la tabla 2 se presenta los valores del indice refractrométrico de los nueve
tratamientos obtenidos durante los 0 y 28 dias. Manteniéndose constante los valores
del T6 en los 0 a 21 dias.

Dias
» 800 a4
ot
—5e=14
2 6.00
it 21
4.00 _._28
2.00
0.00

Tl T2 T3 T4 75 T6 T7 T8 T9
Tratamiento

Figura 3.Variacion del indice refractrométrico de los nueve tratamientos obtenidos

durante los 0 y 28 dias.
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Se muestra en la figura 3 la variacién del indice refractrométrico de los nueve

tratamientos obtenidos durante los 0 y 28 dias.

Tabla.3. Valores del porcentaje de acidez de los nueve tratamientos conseguidos

dentro los 0 y 28 dias.

Determinacion del porcentaje de acidez (%)

DIA | TI T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

0 0.619 0.526 0.789 0.571 0.717 0.617 0.429 0.592 0.649
7 0.619 0.526 0.789 0.571 0.717 0.617 0.429 0.592 0.649
14 1.537 2.395 1.506 1.406 0.766 0.732 0.435 0.633 0.435
21 2944 1.627 1.139 1.047 1.008 0.760 0.818 1.607 0.931
28 3.364 1.898 1.329 1395 1.368 1.020 1.091 1.745 1.055

Se presenta en la tabla 3, valores del % de acidez de los nueve tratamientos
conseguidos dentro los 0 y 28 dias. Existiendo una minima diferencia entre los 0 y

21 del T6.
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Figura 4. Variacién del porcentaje de acidez de los nueve tratamientos conseguidos

dentro los 0 y 28 dias.
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En la figura 4 se observa, la variacién del % de acidez de los nueve tratamientos

conseguidos dentro los 0 y 28 dias. Resaltando el T6.

Tabla 4. Valores estadisticos del pH, indice refractrométrico y acidez para
determinar la diferencia significativa en relacién a la dilucion y tiempo de

pasteurizacién en los nueve tratamientos de la bebida a base de soya.

Valores estadisticos
Dilucion Tiempo de ,
Trat. ) Indice i
Agua: soya pasteurizacion pH ) Acidez
refractrométrico
T1 10:01 85°/5min 53160 a 11.3000 a 1.8167 a
T2 10:01 85°/10min 5.1880 a 11.0000 a 13944 a
T3 10:01 85°/15min 5.5980 a 11.1400 a 1.1106 a
T4 12:01 85°/5min 6.0820 a 11.3000 a 0.9982 a
T5 12:01 85°/10min 52900 a 11.7000 a 09151 a
T6 12:01 85°/15min 6.1600 a 11.9800 a 0.7540 a
T7 14:01 85°/5min 5.4960 a 11.9400 a 0.6402 a
T8 14:01 85°/10min 5.4880 a 11.9200 a 1.0338 a
T9 14:01 85°/15min 58120 a 12.0800 a 0.7440 a

En la tabla 4 se muestra los valores estadisticos del pH, indice refractrométrico y
acidez para determinar la diferencia significativa en relacion a la dilucién y tiempo
de pasteurizacién en los nueve tratamientos de la bebida a base de soya. No

existiendo diferencia significativa en todos los tratamientos.
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3.2. Evaluacion sensorial de 1a bebida a base de soya.

Tabla 5. Valores estadisticos de la evaluacién organoléptica de los atributos: sabor, color y consistencia en relacién a la dilucién y tiempo de

pasteurizacion de una bebida a base de soya, evaluados entre los 0 y 28 dias de almacenamiento a 4 °C.

Atributos

Diluc. | Tiempo Sabor Color Consistencia .
Tra

Agua: | Pasteuriza

soya cion 0d 7d 14d |21d {28d ({0d |7d |14d |21d |28d [0d [7d |14d 21d |28d

T1 |10:1 85°/5min | 5.3ab [49ab |41 b |1.0b|1.0b|47a|50a|51la [3.0b[30b |[49a|52a|51ab [40Db |4.0ab
T2 |10:1 85°/10min |54ab {58a |10 ¢ [10b|10b{52a|54a{30b {30b|{3.0Db [{49a|49a |40 c 40b |4.0ab
T3 |[10:1 85°/15min |4.8ab | 5.3ab |4.5ab |47a |3 7a|47a|50a|49a |51a|41la [46a|44a|39c 4.7ab |3.8ab
T4 |12:1 85°/5min |{5.5a |4.6bc |(44ab (44a|39a|49a|51a|48a [49a|39ab (47a|45a |46abc |43ab |3.4ab
T5 |12:1 85°/10min |5.7a |4.9ab |52ab |46a|36a|53a|51a|56a |[51af4la |51a|5la|S53a 46ab | 3.6ab
T6 | 12:1 85°/15min | 54ab | 53ab |5.1ab [53a|43a|49a|53a|51a |51a|41la [49a(45a48abc |[53a |43a

T7 | 14:1 85°/5min |5.1ab |4.9ab |53a |46a|36a|48a|50a|50a |50a|40a |4.6a|50a|47abc |44ab |34ab
T8 | 14:1 85°/10min |4.5ab |5.1ab |4.7ab |4.6a |[3.7a|47a|50a|49a [47a|3.7ab |47a47a |41 bc [39 b |29 D
T9 |14:1 85°/15min |42b |3.6c |49ab |46a|3.6a|49a|51a|49a [45a|3.6ab |52a|47a|45abc |42ab |33ab

Diferentes letras indican diferencias significativas entre tratamiento empleando la prueba de Tukey al 95% de confianza.

Se observa en la tabla 5, valores estadisticos de la evaluacién organoléptica de los atributos: sabor, color y consistencia en relacion a la dilucién y
tiempo de pasteurizacion de una bebida a base de soya, evaluados entre los 0 y 28 dias de almacenamiento a 4 °C. Observando una diferencia

significativa en el sabor de los tratamientos T1y T2 a partir de los 21 dias; sobresaliendo el T6 con la mayor aceptabilidad.
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Figura 5. Variacion del atributo sabor respecto a los nueve tratamientos de la bebida

a base de soya evaluados alos 0, 7, 14, 21 y 28 dias de almacenamiento.

En la figura 5 se presenta la variacion del atributo sabor respecto a los nueve
tratamientos de la bebida a base de soya evaluados a los 0, 7, 14, 21 y 28 dias de
almacenamiento. Visualizdndose que el tratamiento T6 tiene una minima

imperceptible variabilidad en las puntuaciones de los panelistas.
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Figura 6. Variacién del atributo color respecto a los nueve tratamientos de la bebida

a base de soya evaluados a los 0, 7, 14, 21 y 28 dias de almacenamiento.
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Se presenta en la figura 6 la variacién del atributo color respecto a los nueve
tratamientos de la bebida a base de soya evaluados a los 0, 7, 14, 21 y 28 dias de
almacenamiento. Resaltando que hay una imperceptible diferencia de los

tratamientos T3 al T9 entre los 0 y 21 dias.
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Figura 7. Variacion del atributo consistencia respecto a los nueve tratamientos de la
bebida a base de soya evaluados a los 0, 7, 14, 21 y 28 dias de

almacenamiento.

Se observa en la figura 7, la variacién del atributo consistencia respecto a los nueve
tratamientos de la bebida a base de soya evaluados a los 0, 7, 14, 21 y 28 dias de
almacenamiento. Donde el tratamiento T6 tiene las mayores puntuaciones de los

panelistas.
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Tabla 6. Valores estadisticos de la evaluacion organoléptica de los atributos promedios (sabor, color y consistencia) de los cinco

periodos de tiempo de la bebida a base de soya.

Trat. Dilucién Agua: Tiempo de Atributos promedios
soya pasteurizacidn  [gahor Color consistencia

T1 10:01 85°/5min 325 ¢ 4.17 bc 4.65 ab
T2 10:01 85°/10min 2.84 ¢ 392 ¢ 4.36 ab
T3 10:01 85°/15min 461l ab 475 a 429 ab
T4 - 12:01 85°/5min 447 ab 471 a 431 ab
T5 12:01 85°/10min 4.79ab 503a 4.73 ab
T6 12:01 85°/15min 509a 491 a 4.84a

T7 14:01 85°/5min 4.68ab 476 a 441 ab
T8 14:01 85°/10min 453ab 461lab 401 b
T9 14:01 85°/15min 419 b 459ab 439 ab

Diferentes letras indican diferencias significativas entre tratamiento empleando la prueba de Tukey al 95% de confianza.

En la tabla 6 se visualizan los Valores estadisticos de la evaluacién organoléptica de los atributos promedios (sabor, color y

consistencia) de los cinco periodos de tiempo de la bebida a base de soya, donde se resalta claramente que el tratamiento T6 es el

mejor.
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Figura 8. Puntaje promedio de los atributos sabor, color y consistencia en relacion a la
dilucién y tiempo de pasteurizacion de la bebida a base de soya evaluados a

los 9 tratamientos en los cinco periodos de tiempo.

Se muestra en la figura 8 el puntaje promedio de los atributos sabor, color y
consistencia en relacidn a la dilucidén y tiempo de pasteurizacién de la bebida a base de

soya, evaluados a los 9 tratamientos en los cinco periodos de tiempo.
3.3. Analisis fisico quimico del mejor tratamiento “T6”

Tabla 7. Caracterizacion fisicoquimica del mejor tratamiento “T6”.

Caracteristicas fisico quimicas  Unidad de medida ~ Cantidad
indice refractrométrico °Brix 12
pH 6.9
Acidez % 0.074
Viscosidad cp 673
Proteina % 1.3
Ceniza % B 0.45

En la tabla 7 se muestra la caracterizacion fisicoquimica del mejor tratamiento “T6".
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3.4. Analisis microbiolégico de la bebida de soya

Tabla 8. Valores del analisis microbioldgico del mejor tratamiento T6. Analizado a los

cero dias y noventa dias de almacenamiento en refrigeracion.

Caracteristicas Unidad de Cantidad

microbioldgicas medida 0 Dias 90 Dias
Bacterias mesofilas UFC/mL 16 <10 estimado
Coliformes totales NMP/mL 4 <3
Mohos y levaduras UFC/mL <1 <1

Se presenta en la tabla 8 los valores del analisis microbiologico del mejor tratamiento
T6. Analizado a los cero dias y noventa dias de almacenamiento en refrigeracion.
Indicando que los valores microbioldgicos obtenidos son menores a los pardmetros

establecidos por la Norma Técnica Boliviana.
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IV. DISCUSION

Obtenido el mejor tratamiento de acuerdo al andlisis estadistico de las pruebas sensoriales
que corresponde al tratamiento T6 (Dilucién agua: soya 12:1 y tiempo de pasteurizacion a
85°C/ 15min.) de la bebida a base de soya; después de su analisis bromatologicos se
obtuvieron resultados sumamente importantes, debido a muchos factores que se ejecutaron
durante todas las etapas de procesamiento de la bebida, como: selecciéon de la materia
prima, proceso de elaboracion del producto, tiempos y temperaturas que se manejaron
durante el proceso y lo mas importante se mantuvo la inocuidad antes, durante y después
del proceso; de tal forma se garantizd la calidad y salubridad del producto. Asi logramos
mantener un excelente producto durante un tiempo considerable de vida util. Polit P.
(2006), menciona que la vida 1til de los alimentos puede definirse como el tiempo que un
producto alimenticio permanece inocuo y aceptable luego de su fabricacion, a condiciones

definidas de almacenamiento.

En la tabla 1 se muestra que entre el dia cero y el dia siete se observa un incremento de pH
7.00 a 7.23 del tratamiento T6, sucesivamente si se observa un descenso. Similares
resultados encontré Chavarria (2010), al evaluar leche de soya por un lapso de 10 dias; en
el dia cero obtuvo un pH de 6.594y en el dia diez un pH de 6.67, mediante un estudio de
tiempo real. Al evaluar la variacion de pH, en la tabla 4 se observa que no existe una
diferencia significativa entre los tratamientos, en cuanto a los valores de pH; el cual indica

que la bebida mantiene su estabilidad.

Analizando la variacién del indice refratrométrico, mostrado en la tabla 2 y 4 se observa
que no hay una diferencia significativa entre los diferentes tratamientos; resaltando que los
tratamientos T6 y T7 tuvieron una minima variacion. Lo que nos indica que no existe
actividad microbiana alguna, provocadores de la fermentacion de azucares, como el caso de

mohos/levaduras que provocan la acidez del medio.

En cuanto a la evaluacién de la variacion de la acidez, observamos en la tabla 4 que no hay
una diferencia significativa entre los tratamientos, cabe resaltar en la Figura 4 se muestran

los valores evaluados cada 7 dias, encontrando que entre los cero y siete dias de evaluacion



no hubo variacion alguna; cabe resaltar que en el tratamiento T6 se observa la minima

variacion durante la evaluacion que se realizo a la bebida a base de soya.

En la tabla 5, se muestra que el tratamiento T2 (dilucién agua soya 10:1 y pasteurizada a
85°C/10min) a los 21 dias de evaluacion sensorial, obtuvo la mds minima calificacion;
similar con el tratamiento T1 (dilucién agua soya 10:1 y pasteurizada a 85°C/5min) a los 21
dias de evaluacion, existe una diferencia significativa de estos 2 tratamientos respecto a los
demas tratamientos. Segun Sancho J. (2002), considera que todo producto alimenticio se
deteriora hasta un punto en el que su calidad llega a un limite que lo hace no apto para el
consumo, ya sea porque sufre algin tipo de contaminacién microbiolégica o quimica, o
porque pierde ciertas caracteristicas buscadas o exigidas por el consumidor, ya sean estas
sensoriales o fisicas. Morales 1. (2007), sostiene que para ello es necesario conocer los
principales factores de deterioro, que son: intrinsecos y extrinsecos. Dentro de las que
ejercen mayor peso se encuentran la temperatura, pH, actividad de agua, humedad relativa,
radiacién (luz), concentracion de gases, potencial redox, presion y presencia de iones. Estos
factores dependen de muchas variables en donde se incluyen tanto el producto como las

condiciones ambientales y composicién del producto.

En cuanto a la evaluacion del atributo sabor, en la figura 5 se observa que el tratamiento T6
tuvo la minima variacion en veinte y ocho dias de evaluacion a diferencia de los
tratamientos T1 y T2 son los que tuvieron una mayor variacion respecto a los demas
tratamientos; estos resultados nos ayuda a sustentar qﬁe la concentracién de los
componentes de la bebida y el tiempo de pasteurizacion influyen directamente en la
aceptacion y tiempo de vida util de la bebida a base de soya. Datos que se pueden constatar
con los de Chavarria (2010), en el cual trabajé con una dilucién peso/volumen y un tiempo
de pasteurizacioén a 75°/15min; Determinando que el tiempo de vida util y aceptabilidad de
la leche de soya es de 10 dias almacenados en una cadena de frio. Constante (2012), en su
trabajo de investigacion (dilucién agua: soya 3:1 y un tiempo de pasteurizacion a
75°C/30min.) determind también que la aplicacion de un tratamiento térmico
(pasteurizacion) destruye la flora bacteriana que causa deterior del alimento y su posterior
almacenamiento a temperaturas de refrigeracién manteniendo la cadena de frio es un factor

importante que alarga la vida util de la leche de soya.
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Al evaluar los promedio en la tabla 6, de los tres atributos estudiados (sabor, color y
consistencia) observamos que el tratamiento de mayor aceptabilidad es el tratamiento T6
con una dilucién agua: soya 12:1 y un tiempo de pasteurizacion a 85°C/15min. Este
tratamiento garantizo y conservo su calidad bromatoldgica; de igual manera se puede
constatar en la figura 8 en la cual se observa que el tratamiento T6 conserva los mejores
atributos durante el tiempo de evaluacion; de esta manera se estd superando el tiempo de

vida util de la bebida obtenidos por Chavarria (2010).

De acuerdo al andlisis bromatoldgico de la bebida a base de soya, el porcentaje de proteina
del mejor tratamiento T6 es de 1.3 g/100 g de la bebida de soya (1.3 %), el cual se
encuentra en un porcentaje menor obtenido por Constante (2012), un promedio 2.26%,
resultados obtenidos a una dilucion (agua: soya 3:1) y pasteurizado a 75°C/ 30 min; datos
que también se pueden comparar con la Norma Técnica Ecuatoriana (2003), afirmando que
la leche de soya tiene un 3% de proteina. Respecto al contenido de cenizas se obtuvo 0.45
%, el cual es similar a los resultados obtenidos por Constante (2012) quien obtuvo 0,44% y
al comparar con la Norma Técnica Ecuatoriana (2003), que permite entre 0,7 a 0,8% max.
de cenizas. Respecto a la humedad del mejor tratamiento se obtuvo un porcentaje de 90.52
%, por lo que nos indica que tiene una alta actividad de agua y los componentes que lo
constituyen la bebida a base de soya, Constante (2012), obtuvo leche de soya con una

humedad de 94.41%, el cual lo calificé como un alimento altamente perecedero.

Analizando la Tabla 8 del analisis microbiolégico de mejor tratamiento “T6”, los valores de
0 y 90 dias se encuentran por debajo de los parametros minimos establecidos por la norma

técnica Bolivariana aptas para el consumo humano.

Finalmente en la tabla 7 y tabla 8 se muestra los valores y andlisis obtenidos del mejor

tratamiento (T6) de la presente investigacion.
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V. CONCLUSIONES

La influencia de la dilucién y tiempo de pasteurizaciéon en las caracteristicas
organolépticas de una bebida a base de soya es altamente significativa en el

tratamiento T6, teniendo las mejores puntuaciones en color, sabor y consistencia.

La mejor dilucion fue de 1:12 en relacién soya agua y el tiempo de pasteurizacion
optimo es 85°C/15 min, con un contenido de humedad 90.52 %, cenizas 0.45 % y

proteina 1.3 %.

La dilucion y tiempo de pasteurizacion de la bebida a base de soya no influencié

significativamente en indice refractrométrico, pH y acidez titulable.

La dilucién influyé en el sabor de la bebida a base de soya, resultando la dilucién
intermedia la mas adecuada para el paladar de los panelistas encargados de evaluar

las caracteristicas organolépticas.

La bebida a base de soya elaborada no presenta riesgo en la salud, pues sus

parametros microbiol6gicos son menores que los limites establecidos



V1. RECOMENDACIONES

Aplicar antes, durante y después del proceso de elaboracion de la bebida a base

de soya las normas de higiene y buenas practicas de manufactura (BPM).

Tener en cuenta los puntos criticos de control en la elaboracion de la bebida a

base de soya para garantizar la inocuidad y salubridad de la bebida.

Difundir y concientizar a la poblacion sobre el consumo de leche de soya ya que

son altamente nutritivos.

Continuar con las investigaciones sobre el tiempo de vida util real de esta bebida
con las mismas condiciones y parametros establecidos en la presente

investigacion.
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ANEXOS



Anexo 1.TEST DE ESCALA HEDONICA PARA
EVALUAR SABOR, COLOR Y
CONSISTENCIA DE UNA BEBIDA A BASE
DE SOYA.

Producto: bebida refrescante a base de soya.

INDICACIONES: deguste de cada una de las muestras y
califique (Sabor y color) de acuerdo a la “ESCALA 1”. Para
(consistencia) de acuerdo a la “ESCALA 2.

ESCALA 1 ESCALA?2
Excelente 7 Muy consistente 7
Muy bueno 6 Moderadamente consistente | 6
Bueno 5 Consistente 5
Aceptable 4 Moderadamente fluido 4
Regular 3 Un poco fluido 3
Malo 2 Fluido 2
Muy malo 1 Muy fluido 1

40

MUESTRA SABOR

COLOR

CONSISTENCIA

415

520

561

845

954

554

454

688

652
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ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

.........................

;Muchas Gracias!




Anexo 2.Valores obtenidos del test de la evaluacion hedodnica de la bebida a base de soya.

Tabla 9. Promedio de valores del atributo consistencia durante los cinco periodos de
tiempo, evaluados a los 9 tratamientos y 15 panelistas por cada periodo de la

bebida a base de soya.

PANELISTA Valores del atributo consistencia

T1 T2 T3 T4 TS T6 T7 T8 T9
1 4.6 4.6 44 4.2 5.6 5.0 52 5.0 6.0
2 4.6 4.4 4.8 4.4 5.2 5.8 4.0 34 4.8
3 4.8 4.2 4.0 4.6 4.6 5.0 4.4 4.6 4.6
4 4.2 4.0 5.4 5.6 4.8 5.0 5.2 3.6 3.4
5 5.2 4.8 3.6 3.6 4.4 5.6 4.6 34 4.8
6 4.8 3.8 4.4 4.6 4.2 54 4.2 4.2 4.2
7 40 4.4 4.4 4.0 5.4 5.4 4.8 4.0 4.2
8 4.2 4.6 3.6 3.8 4.6 3.6 36 3.8 4.6
9 4.8 4.0 3.6 2.8 32 44 4.2 3.6 3.0
10 5.4 4.2 4.4 4.8 5.2 4.8 4.8 4.4 4.8
11 5.0 4.0 42 4.4 5.2 4.6 4.8 4.6 5.0
12 4.6 4.6 4.8 4.4 5.8 4.8 5.0 5.0 4.8
13 4.4 4.6 4.2 5.6 4.8 4.6 4.4 5.2 5.0
14 5.0 4.6 44 3.8 4.0 4.6 34 2.8 32
15 4.2 4.6 4.2 4.0 4.0 4.0 3.6 34 34
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Tabla 10. Promedio general de consistencia de todos los panelistas por cada tratamiento y

periodo de tiempo.

Dias

Trat 0D 7D 14D 21D 28D
T1 4.9 52 5.1 4 4

T2 4.9 4.9 4 4 4

T3 4.6 4.4 3.9 4.7 3.8
T4 4.7 4.5 4.6 43 3.4
TS 5.1 5.1 53 4.6 3.6
T6 4.9 4.8 4.8 53 4.3
T7 4.6 5 4.7 4.4 34
T8 4.7 4.7 4.1 3.9 2.9
T9 5.2 4.7 4.5 4.2 3.3
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Tabla 11. Promedio de valores del atributo color durante los cinco periodos de tiempo,

evaluados a los 9 tratamientos y 15 panelistas por cada periodo.

al a2 a3
PANELISTA b1 b2 b3 bl b2 b3 b1 b2 b3

T1 T2 T3 T4 TS T6 T7 T8 T9

1 4.8 38 5.8 5.8 5.8 54 54 5.6 54
2 4.4 4.0 5.0 4.4 5.2 5.8 5.4 5.2 5.6
3 4.2 3.8 4.2 4.0 54 4.8 4.2 5.2 4.6
4 38 3.6 5.0 52 52 4.8 54 4.4 3.2
5 4.4 4.4 52 5.0 5.2 54 5.2 4.8 5.0
6 3.4 3.8 4.4 4.8 4.2 4.0 3.8 4.2 3.6
7 4.2 3.8 5.2 4.6 4.8 4.6 4.8 4.6 4.4
8 4.4 4.2 4.0 3.8 5.4 4.2 4.6 34 4.0
9 4.2 4.2 4.0 4.6 4.6 4.2 4.2 3.6 4.8
10 4.0 34 4.6 4.4 44 4.4 4.6 4.6 4.4
11 4.4 4.0 5.6 5.6 6.0 54 54 5.6 54
12 4.4 4.4 4.8 5.0 4.6 4.8 5.4 52 4.8
13 4.0 34 4.0 4.0 5.0 52 4.4 5.0 4.8
14 3.8 3.8 5.0 4.8 4.4 54 4.6 4.0 4.2
15 4.2 42 4.4 4.6 52 52 4.0 3.8 4.6
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Tabla 12. Promedio general del color de todos los panelistas por cada tratamiento y periodo

de tiempo.
Dias

Trat

0D 7D 14D 21D 28D
T1 4.7 5 5.1 3 3
T2 52 5.4 3 3 3
T3 4.7 5 4.9 5.1 4.1
T4 4.9 5.1 4.8 4.9 39
T5 53 5.1 5.6 5.1 4.1
T6 4.9 53 5.1 5.1 4.1
T7 4.8 5 5 5 4
T8 4.7 5 4.9 4.7 3.7
T9 4.9 5.1 4.9 4.5 3.6
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Tabla 13. Promedio de valores del atributo sabor durante los cinco periodos de tiempo,
evaluados a los 9 tratamientos y 15 panelistas por cada periodo de la bebida a

base de soya.

al a2 a3
Panelista bl b2 b3 b1l b2 b3 b1 b2 b3

T1 T2 T3 T4 TS T6 T7 T8 T9

1 3.4 2.6 4.6 4.8 4.4 5.2 54 5.6 4.4
2 3.0 22 4.6 3.8 4.6 6.0 4.6 52 3.6
3 3.8 2.8 4.4 4.8 6.4 6.0 4.8 5.2 6.2
4 3.0 2.8 5.2 6.0 4.2 5.8 5.8 4.4 3.8
5 4.2 3.0 4.0 42 48 5.8 4.4 4.8 5.2
6 2.6 2.8 3.8 5.0 44 3.8 4.4 2.8 2.4
7 3.2 2.8 4.6 4.4 4.2 4.4 5.2 3.6 3.2
8 2.8 3.2 4.8 3.8 5.6 3.6 4.2 4.4 3.8
9 3.0 3.0 4.0 3.0 4.4 4.2 3.6 3.6 34
10 3.6 24 4.4 4.0 44 44. 44 54 4.4
11 3.4 3.4 5.6 4.4 6.0 6.4 4.6 5.6 3.8
12 34 32 5.6 4.4 4.6 4.8 4.8 5.0 4.6
13 32 24 5.0 5.2 4.4 5.0 4.4 4.6 4.8
14 2.8 2.8 4.2 4.6 42 5.8 4.4 4.0 4.6
15 34 32 4.4 4.6 5.2 52 52 3.8 4.6
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Tabla 14. Promedio general de sabor de todos los panelistas por cada tratamiento y periodo

de tiempo.
Dias

Trat

oD 7D 14D 21D 28D
T1 53 4.9 4.1 1 1
T2 5.4 5.8 1 1 1
T3 4.8 5.3 4.5 4.7 3.7
T4 55 4.6 4.4 44 34
T5 5.7 49 5.2 4.6 3.6
T6 5.4 53 5.1 53 43
T7 5.1 4.9 53 4.6 3.6
T8 4.5 5.1 4‘1.7 4.6 3.7
T9 4.2 3.6 4.9 4.6 3.6
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Tabla 15. Valores promedios de la evaluacién sensorial: consistencia, color y sabor de la

bebida a base de soya por cada tratamiento y panelista.

al a2 a3
PANELISTA | b1 b2 b3 b1 b2 b3 b1 b2 b3
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

1 427 367 493 493 527 520 533 540 5.27
2 400 353 480 420 500 587 440 460 4.67
3 427 360 420 447 547 527 467 500 513
4 367 347 520 560 473 520 560 413 347
5 460 407 427 427 480 560 447 433 5.00
6 3.60 347 420 480 427 440 433 373 340
7 380 367 473 433 480 480 507 407 393
8 380 400 413 380 520 380 400 387 413
9 400 373 387 347 407 427 380 3.60 3.73
10 433 333 447 440 467 453 453 480 433
11 427 380 513 480 573 547 467 527 473
12 413 407 507 460 500 480 487 507 473
13 3.87 347 440 493 473 493 440 493 487
14 387 373 453 440 420 527 407 3.60 400
15 393 400 433 440 480 480 467 3.67 420
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Tabla 16. Valores promedio de cada tratamiento por cada atributo.

ATRIBUTOS
frat SABOR COLOR CONSISTENCIA
T1 3.25 4.17 4.65
T2 2.84 3.92 4.36
T3 4.61 4.75 4.29
T4 4.47 4.71 431
T5 4.79 5.03 4.73
T6 5.09 4.91 4.84
T7 4.68 4.76 4.41
T8 4.53 4.61 4.01
T9 4.19 4.59 439
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Anexo 3. Calculos estadisticos del test de evaluacion hedoénica de la bebida de

soya.

Tabla 17. Anélisis de varianza para el promedio del sabor de la bebida a base de

S

Fuente de Suma de Media
variacion cuadrados gl cuadritica F Sig.
Tratamientos 66,363 8 8,295 18,019 Aok
Panelista 19,364 14 1,383 4,009
A 35,666 2 17,833 51,689
B 8,820 2 4,410 12,782
A*B 21,877 4 5,469 15,852
Error 38,641 112 ,345
Total 124,369 134
Tabla 18. Prueba Tukey para el sabor de la bebida.
Subconjunto
TRAT
1 2
6 5093 a
5 | 4787 a 4787 b
7 4.680 a 4.680b
3 4613 a 4613b
8 4533 a 4.533 b
4 4467 a 44670
9 41870
1 3253¢
2 2.840 ¢
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Tabla 19. Analisis de varianza para el promedio del color de la bebida a

base de soya.

Fuente de Suma de Media
variacién cuadrados el cuadratica F Sig.
Tratamientos 14,688 8 1,836 6,128 *x
Panelista 18,473 14 1,319 7,667
A 8,261 2 4,131 24,000
B 1,381 2 0,691 4,013
A*B 5,045 4 1,261 7,329
Error 19,276 112 0,172
Total 52,437 134

Tabla 20. Prueba Tukey para el color.

Subconjunto
Trata 1 2 3
5 5.027 a
6 4907 a
7 4.760 a 4.760 b
3 4747 a 4.747 b
4 4707 a 4707 b
8 4.613a 4.613b
9 4.587 a 4.587b
1 41730 4173 c
2 3920 ¢
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Tabla 21. Analisis de varianza para el promedio de la consistencia de la

bebida a base de soya.
Fuente de Suma de Media
variacién cuadrados ¢l cuadratica F Sig.
Tratamientos 7,188 8 0,899 2,399  *x*
Panelista 16,849 14 1,203 4,442
A 2,582 2 1,291 4,765
B ,328 2 0,164 ,605
A*B 4,279 4 1,070 3,948
Error 30,341 112 0,271
Total 54,377 134

Tabla 22. Prueba Tukey para la consistencia de la bebida.

SUBCONJUNTOS

TRATAM 1 2

6 4.840 a

5 4733 a 4733 b
1 4.653 a 4.653b
7 4413 a 44130
9 4.387 a 4387b
2 4360 a 4360 b
4 4307 a 4307b
3 4293 a 4293 b
8 4.067b
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Tabla 23. Andlisis de varianza para el promedio en general de los tres

atributos de la bebida a base de soya

Fuente de Suma de Media
variacion cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Tratamientos 17,616 8 2,202 9,598 %
Panelista 12,241 14 0,874 5,875
A 10,077 2 5,038 33,858
B 2,449 2 1,224 8,227
A*B 5,090 4 1,273 8,552
Error 16,667 112 0,149
Total 46,523 134

Tabla 24. Prueba Tukey para los promedios de los tres atributos de la
bebida.

Subconjunto
1 2 3 4
4.9473 a
4.8493 a 4.8493 b
4.5920 a 4.5920 b
4.5507 a 4.5507b 4.5507 ¢
4.4933 a 44933 b 4.4933 ¢
4.4047 a 440470 4.4047 c
43860 b 4.3860 c
4.0273 ¢ 4.0273 4
3.7073d

N—a\ooo.bw\lmoxg
—
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Anexo 4. Resultados de proteina y anélisis microbiolégico del mejor tratamiento de la
bebida a base de soya
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Anexo 5. Balance de materia del proceso de elaboracién de la bebida a base de soya

Granos de soya: 1 Kg

0.02Kg
LEYENDA 0.98Kg
de
Simbolo  Actividad 2Kg
veces
O operscion 14
peracion 2Kg
Inspeccion 5
2Kg
:> Transporte 4
8L
; Demora 1
5L
11L
Botellas (500 ml) 11.5
Tapas 11.5
11

Esterilizado

G

11 L =22 Botella

22 Botellas

S

CIOKBBOBICONE

Recepcion y seleccion

Pesado

Hidratacion

Blanqueado

Lavado

Licuado

Filtrado

Diluciéon

Estandarizado

Pasteurizado

Enfriado

Envasado

Almacenado

Producto terminado

Figura 9. Balance de materia del proceso de elaboracion de la bebida a base de soya.



Anexo 6. Proceso de elaboracion y evaluacién de la bebida a basé de soya. -

Fotografia 1. Granos de | soya en 'Fo'tografia 2.Blanqueado de los granos' de
' hidratacion, previamente _ soya. I
limpiados, seleccionados : ‘

y pesados.

Fotografia 3. Lavado de los granos de Fotografia 4.-Granos de soya listos para ¢l
soya después del licuado.
blanqueado. - :
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Fotografia S. Licuado de los granos de Fotografia 6. Pasteurizacién de la bebida
soya. a base de soya.

Fotografia 8. Estandarizacién de la bebida

Fotografia 7. Pesado de insumos para la a base de soya.

bebida a base de soya.
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Fotografia 9. Enfriado de la bebida a base Fotografia 10. Botellas de 500 mL
de soya. debidamente esterilizadas.

Fotografia 11. Llenado y tapado de la Fotografia 12. Presentacion de los nueve
bebida a base de soya. tratamientos de la bebida
de soya.
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Fotografia 13. Almacenamiento en la Fotografia 14. Analisis del indice
camara de refrigeracion. refractrométrico de la
bebida a base de soya.

Fotografia 15. Aplicacion del test para la Fotografia 16. Aplicacion del test para la
evaluacion hedénica de la evaluacion hedénica de la
bebida a base de soya a los bebida a base de soya a los
cero dias. 28 dias.
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