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RESUMEN 

El presente trabajo se fundamenta en la formulación de una bebida fermentada a partir 

de pulpa de frutas procesadas en la empresa FRUTTEC S.A.S. Es una bebida que se 

fermenta a base de infusión de té de la planta (camellia sinensis),se  empleó como 

materia prima té verde de hojas sueltas, siendo esta endulzada con azúcar blanca, 

utilizando una colonia simbiótica de bacterias y levaduras (inoculo). Durante la segunda 

fermentación la bebida es aromatizada con pulpas de frutas como frutos rojos, maracuyá 

y piña con la finalidad de aportarle sabor a la bebida siendo está más apetecible por el 

consumidor  y además ayudara a aumentar el grado de carbonatación. Para identificar 

cuál de las tres frutas es la que mejores propiedades organolépticas le aportaba  a la 

bebida para esto   se  ejecutó una encuesta con el fin de evaluar el análisis sensorial  

dando a degustar el producto y de esta forma saber cuál de estas bebidas es de mejor 

satisfacción para el público consumidor.  
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