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RESUMEN

En el presente proyecto de investigacion se basa en la evaluacion del efecto en la osmolalidad
con la combinacién de sales minerales (calcio, hierro y fésforo) para la elaboracién de una
bebida energética a base de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus). Para la formulacion
de una bebida energética se basa en la Normativa Técnica Colombiana 3837 para Bebidas
hidratantes y energéticas para la actividad fisica, el ejercicio y el deporte, la cual especifica los
rangos de concentraciones de sales y azUcares requeridos para recuperar electrolitos perdidos
durante la actividad fisica, de tal forma cumplir con los limites de la osmolalidad mayores de
340 mOsm/kg para bebidas energéticas. Por otro lado, se utilizé el programa Design Expert
8.0.7.1. para la obtencion de las formulaciones de los distintos factores, teniendo en cuenta
como factor A (pulpa de pitahaya), factor B (agua), factor C (insumos), factor D (sulfato de
hierro), factor E (lactato de calcio), factor F (fosfato de calcio), teniendo como variantes las
sales afiadidas y constantes los factores A, B y C, en donde se obtuvo 16 tratamientos sometidos
cada uno a dos repeticiones, para la medicion de la osmolalidad. Ademas, se realizé analisis
fisicoquimicos de cada muestra donde se evalud los solidos solubles totales (°Bx), indice de
acidez, pH, densidad, como parametros de la Normativa Técnica Ecuatoriana INEN para
Refrescos o Bebidas no carbonatadas 2304. Posteriormente se determind el mejor tratamiento
con la mejor formulacién en la osmolalidad con la ayuda del programa Design Expert,
correspondiente al tratamiento T4 a partir de 81,01 % de pulpa de pitahaya, 18,00 % de agua,
0,40 % de insumos, 0,01 % de sulfato de hierro, 0,13 % de lactato de calcio, 0,44 % de fosfato
de calcio, obteniendo una osmolalidad de 504 mOsm/kg encontrandose dentro de los rangos de
bebidas energéticas. La bebida fue sometida a los andlisis bromatoldgicos, donde se obtuvieron
los siguientes datos; 94,32 % de humedad, 0,21 % de ceniza, y 0,00 % de grasa, analisis
nutricionales donde los resultados son; 0,09 mg de hierro, 0,00 % de fibra, 0,02 mg de vitamina
B>, <0,08 mg de vitamina C, 0,08 % de proteina, 2,03 % de azucares, <0,01 mg de vitamina Bs,
0,09 mg de calcio, y 5,47 % de carbohidratos, comprobando que cumple los limites de nivel
méaximo de consumo segun la Normativa Técnica Ecuatoriana INEN para Bebidas energéticas
2411 y NTC 3837; y analisis microbioldgicos teniendo como resultados <10 UFC/ml de
recuento coliformes totales, <10 UFC/mI de recuento de mohos, <10 UFC/ml de recuento de
aerobios totales, y <10 UFC/ml de recuento de levaduras, estos valores se rigen a los limites de
aceptacion de acuerdo con la Normativa Técnica Ecuatoriana INEN 2411-1 para Bebidas
energéticas. Finalmente se realizd un analisis sensorial sobre la bebida energética a base de
pitahaya amarilla, obteniendo 89 % de aceptabilidad del producto.

Palabras claves: Bebida energética, osmolalidad, sales minerales, normativas alimentarias.
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ABSTRACT

This research project is based on osmolality evaluation effect through mixture of mineral salts
(calcium, iron, and phosphorus) to developme an energy drink made from a yellow pitahaya
(Selenicereus megalanthus). The formulation of the energy drink follows Colombian Technical
Standard 3837 for hydrating and energizing drinks for physical activity, exercise, and sports.
This standard specifies concentration ranges of salts and required sugars to recover lost
electrolytes during physical activity to fulfill osmolality limits greater than 340 mOsm/kg for
energy drinks. On the other hand, Design Expert 8.0.7.1 software was used to create various
formulations considering different factors. Factor A represents pitahaya pulp, factor B stands
for water, factor C represents additives, factor D represents iron sulfate, factor E represents
calcium lactate, and factor F represents calcium phosphate. The added salts were varied whilst
factors A, B, and C remained constant. Sixteen treatments were generated, each subjected to
two replications, for osmolality measurement. Physical and chemical analyses were performed
on each sample, evaluating total soluble solids (°Bx), acidity index, pH, density, in accordance
with Ecuadorian Technical Standard INEN 2304 for Soft Drinks or Non-carbonated drinks.
Subsequently, the best treatment with optimal osmolality formulation was determined using
Design Expert. Treatment T4 was identified as the most suitable, consisting of 81,01 % pitahaya
pulp, 18,00 % water, 0,40 % additives, 0,01 % iron sulfate, 0,13 % calcium lactate, and 0,44 %
calcium phosphate, resulting in an osmolality of 504 mOsm/kg, falling within the range of
energy drinks. The drink was subjected to bromatological analyses, yielding the following data:
94,32 % moisture, 0,21 % ash, and 0,00 % fat. Nutritional analysis results include: 0,09 mg of
iron, 0,00 % fiber, 0,02 mg of vitamin B, <0,08 mg of vitamin C, 0,08 % protein, 2,03 %
sugars, <0,01 mg of vitamin Bgs, 0,09 mg of calcium, and 5,47 % carbohydrates. The drink meets
the maximum consumption level limits according to Ecuadorian Technical Standard INEN
2411 and NTC 3837 for Energy Drinks. Microbiological analyses resulted in <10 CFU/ml of
total coliform count, <10 CFU/mI of mold count, <10 CFU/ml of total aerobic count, and <10
CFU/ml of yeast count, meeting acceptance limits set by Ecuadorian Technical Standard INEN
2411-1 for Energy Drinks. Finally, a sensory analysis was conducted on yellow pitahaya-based
energy drink, with a product acceptability rating of 89 %.

Keywords: Energy drink, osmolality, mineral salts, food regulations.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo del proyecto:

Efecto de la combinacion de sales (calcio, fosforo, hierro) en la osmolalidad de una bebida

energizante a base de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus).
Fecha de inicio: Abril 2023

Fecha de finalizacion: Agosto 2023

Lugar de ejecucion:

Latacunga - Cotopaxi

Institucién: Universidad Técnica de Cotopaxi

Facultad que auspicia: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
Carrera que auspicia: Carrera de Agroindustria

Nombres del equipo de investigadores.

e Tutor de titulacion: Ing. Molina Borja Franklin Antonio, Mg.
e Investigador 1: Jiménez Ronquillo Jehira Jocenzka

e Investigador 2: Masaquiza Masaquiza Elizabeth Magaly
Area de conocimiento.
Area: Ingenieria, industria y construccion.
Sub area: Industria y produccion.
Linea de investigacion: Procesos industriales

Sub linea de investigacion: Andlisis cualitativo, cuantitativo y sensorial de alimentos y no

alimentos de productos agroindustriales.



2. JUSTIFICACION

Actualmente la comercializacion de bebidas hidratantes y energéticas ha incrementado
debido a sus caracteristicas y propiedades estableciendo un nicho en el mercado el cual la
poblacién de consumidores se debe a atletas, estudiantes, ejecutivos que buscan recuperar sus
niveles de energia (Cote et al., 2011). El contenido nutricional y niveles de sales son atractivos
para el consumo de deportistas, posicionandose en uno de los productos mas consumidos con
efectos beneficiosos en el consumidor.

Las bebidas energéticas fueron creadas con el fin de aumentar la resistencia fisica y
mental de las personas que practican actividades anaerobicas y a incorporar electrolitos
perdidos mediante la sudoracion generada por actividades fisicas. Sin embargo, la mayoria de
estas bebidas tienen un alto contenido de cafeina entre 70 - 85 mg en un vaso de 240 mL,
mientras que el consumo moderado en los adultos es de 300 mg por dia (Miranda et al., 2009);
es decir, un exceso de consumo de estas bebidas pueden causar efectos negativos en la salud
del consumidor si no se toman en cuenta las advertencias generadas en el producto.

Sin embargo, la adicién de cafeina son estimulantes que generan concentracion y
proporcionan mayor energia en el cuerpo, cautivando a los atletas que buscan alternativas para
incrementar su actividad fisica.

El proyecto de investigacion tiene como finalidad elaborar una bebida energizante que
resalta los componentes nutricionales de la pitahaya debido a su caracterizacion la cual se
detalla los minerales esenciales para el movimiento del cuerpo, vitamina C que promueve la
capacidad de absorber hierro de origen vegetal.

La investigacion propone un producto innovador para la creacion de una bebida

energizante que reactive las sales minerales durante la actividad fisica.


https://www.zotero.org/google-docs/?2yDEOU
https://www.zotero.org/google-docs/?2yDEOU
https://www.zotero.org/google-docs/?2yDEOU
https://www.zotero.org/google-docs/?4N3mf9
https://www.zotero.org/google-docs/?4N3mf9
https://www.zotero.org/google-docs/?4N3mf9

3. BENEFICIARIOS

Beneficiarios directos

Los beneficiarios principales son los productores y consumidores de la ciudad de
Latacunga, porque tiene beneficios de la combinacion de sales (calcio, fosforo, hierro) en la
osmolalidad de una bebida energizante a base de Pitahaya.
Beneficiarios indirectos

Los beneficiarios indirectos seran la poblacién que produce la materia prima y los
estudiantes de la Carrera de Agroindustria, Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos

Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Las bebidas energizantes inicialmente son bebidas con mezclas de vitaminas, sales y
estimulantes como cafeina, taurina que previene el suefio e incentiva al cuerpo para realizar
actividades fisicas creando una gran popularidad para jovenes y deportistas.

En la actualidad, hay una gran diversidad de bebidas energéticas con diferentes sabores
consumidas mayormente por deportistas debido a su composicion desarrollada para reemplazar
nutrientes que pierde el cuerpo mediante actividades realizadas durante el dia.

Sin embargo, la mayoria de bebidas energéticas o bebidas hiperténicas contienen
sustancias organicas o artificiales, lo que incrementa la osmolalidad hasta 250 % (Dini-G et al.,
2004) que pueden generar efectos adversos en la salud, cuando excedan los limites establecidos
de concentraciones de sales establecidas por las normativas de alimentos.

Se han realizado varios estudios los cuales demuestran la influencia de las sales como
cloruro de sodio (NaCl) y carbohidratos en bebidas deportistas que afectan la osmolalidad
determinando el tipo de bebida comenzando desde las Normativas Técnica Colombiana que

establecen rangos permitidos de osmolalidad para bebidas isotdnicas e hipertonicas.


https://www.zotero.org/google-docs/?WKD6QD
https://www.zotero.org/google-docs/?WKD6QD

De acuerdo con el articulo publicado por la Revista de Entrenamiento Deportivo
mediante un estudio realizado por (Mora & Pallarés, 2019) se determind que al tener altas
concentraciones de cafeina entre otros estimulantes y carbohidratos la osmolalidad era mayor,
a diferencia de las bebidas isotdnicas que tenian menor cantidad de sales y no tenian cafeina.

En base a investigaciones se realizara una bebida energética a partir de pitahaya con
adicion de sales minerales y suplemento alimenticios que puedan reemplazar los nutrientes
perdidos durante la eliminacion de agua en actividades fisicas, con el fin de determinar el efecto
qgue produce las sales minerales adicionadas en su concentracion osmotica la cual es
caracteristica de este tipo de producto.

5. OBJETIVOS
5.1.0bjetivo general
e Evaluar el efecto de la combinacion de sales minerales (calcio, fosforo, hierro) en la

osmolalidad para la elaboracién de una bebida energizante a base de Pitahaya amarilla.

5.2.0bjetivo especifico

Caracterizar las propiedades fisicoquimicas de la pitahaya amarilla (Selenicereus
megalanthus).

e Formular las bebidas con diferentes concentraciones de sales minerales.

e Determinar el mejor tratamiento a partir del nivel de osmolalidad.

e Analizar los pardmetros fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales del mejor

tratamiento de la bebida energizante.


https://www.zotero.org/google-docs/?dQakiM

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS

OBJETIVOS PLANTEADOS

En la tabla 1, se detalla los objetivos planteados con las actividades para el desarrollo del

proyecto investigativo.

Tabla 1. Actividades realizadas en base a los objetivos planteados.
OBJETIVOS ACTIVIDADES RESULTADOS DE MEDIOS DE
ACTIVIDADES VERIFICACION
Caracterizar las | Realizar Informacion en base | Registro de citas

propiedades

pitahaya
(Selenicereus
megalanthus).

fisicoquimicas de la

investigacion

cientifica sobre los
componentes y
materia prima para la
elaboracion de la
bebida energética.

Realizar analisis

fisicoquimicos
(solidos solubles, pH,
acidez, densidad) de
la pulpa de pitahaya
amarilla.

de datos y bibliotecas
virtuales previo al
desarrollo del
proyecto.

Se contrast6  los
valores nutricionales
y caracteristicas
fisicoquimicas de la
fruta y de la pulpa de
la pitahaya amarilla.
Se determinara las
concentraciones de
(sélidos solubles, pH,
acidez, densidad) de
la pulpa de pitahaya.

bibliogréficas.
Presentacion de las
tablas de cada
parametro en el
proyecto
investigativo.
Resultado de analisis
fisicoquimicos
expuestos.

con
concentraciones
sales minerales.

Formular las bebidas
diferentes

de

Determinar los
insumos para
adicionar a la bebida
energética.

Determinar el tipo de
disefio experimental
para los niveles de

concentracion de
sales.
Desarrollar la

formulacion de la
bebida energizante de
diferentes
concentraciones
entre la pulpa de
pitahaya  amarilla,

Determinacion de las
concentraciones de
sales minerales para

cada uno de los
tratamientos.
Elaboracién de los

tratamientos.

Tabla de tratamientos
elaborados.

Tabla  del
experimental.

disefio




sales, insumos 'y
conservantes a base
del disefio de mezclas
por optimizacion con
el empleo del
programa Design
Expert 8.0.7.1.

Determinar el mejor | Realizar andlisis de la | Medicion  de los | Datos bibliograficos.
tratamiento a partir | osmolalidad del | niveles de | Resultados
del nivel de | producto terminado. | osmolalidad de los 16 | obtenidos.
osmolalidad. Obtener el mejor | tratamientos. Anaélisis comparativo

tratamiento en base a | Analisis comparativo | de resultados.

los resultados de|de resultados con

osmolalidad. datos bibliogréaficos.
Analizar los | Se realizaron | Resultados de los Registro de
parametros evaluaciones de | pardmetros resultados de
fisicoquimicos, parametros fisicoquimicos y parametros
microbiologicos vy | fisicoquimicos, y | microbiologicos. fisicoquimicos y
sensoriales del mejor | microbioldgicos Analisis comparativo | microbioldgicos
tratamiento de la | establecidos segun la | segun la Normativa | emitido por

bebida energizante.

Normativa Técnica
Colombiana 3837.
Realizar cataciones a
20 estudiantes para el
analisis sensorial.
Realizar un estudio
de aceptacion del
producto elaborado.

Técnica INEN
2304-1, 2411y
Normativa Técnica
Colombiana 3837.
Obtencion de datos
de analisis
realizados.

Laboratorio
Ecuachemlab.
Gréfico circulary
anexos.

Elaborado por: Jiménez, J. y Masaquiza M. (2023)




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA
7.1.Antecedentes

Segun (Valle, 2023), realizo la investigacion “Efecto de las bebidas energéticas para
hacer deporte: sobre efecto y rendimiento” en el que indica las bebidas energizantes surgen por
su efecto estimulante mental y un consecuente aumento de la energia porque al contener una
dosis de glucosa, carbohidratos y sustancias estimulantes naturales, donde se disminuye la
fatiga muscular y la persona puede someterse a entrenamientos de mayor intensidad, por lo que
una persona toma esta bebida energizante su rendimiento aguantara mas tiempo.

Ademas, los analisis sensoriales con frutos en estado de madurez de 0 y 6. Se conto con
un panel no entrenado de 12 personas, donde cada uno degusté una porcion de pulpa para
valorar el sabor y la aceptacion general del fruto (color externo y apariencia de las bracteas)
mediante escalas hedonicas de intervalos. De acuerdo con (Sotomayor, et al. 2019) realizan la
investigacion “Evaluacion fisico quimica de fruta de la pitahaya”, indica que la evaluacion
sensorial se tomaron 15 frutos del estado 0 y 6, respectivamente. El peso fresco se registrd
utilizando una balanza digital Citizen Scale, modelo CG 4102C; precision de 0,01 g).

Conforme a (Dominguez, 2022) en la investigacion “Cumplimiento de Limites
Establecidos y Declaracion de Informacion de Aditivos Alimentarios en el Etiquetado
Nutricional de Bebidas Energizantes” realizada en la Universidad Norbert Wiener con respecto
al cumplimiento del limite establecido para cafeina se reportd que el 44,4% contiene limites de
25 a 300 mg por 100 ml cumpliendo con la normativa. En el caso de la taurina, el 44,4% cumple
con mantener el limite maximo de 400 a 450 mg por 100 ml. Por ello variedades de gran
contenido de sacarosa, glucosa, proteina, vitaminas del complejo B entre las méas usadas se
encuentran B1, B2, Bs, Bs, se incluye C, y el &cido citrico entre otro compuesto dependiendo del

tipo de bebida y marca que le genera osmolalidad de una bebida energética.



7.2.Marco teorico
7.2.1. Origen de la pitahaya

A nivel mundial la familia de la Pitahaya esta constituida por cerca de 2000 especies las
mismas que se encuentran distribuidas en el continente Americano y Asiatico, esta presente en
paises como México, Guatemala, Honduras, Costa Rica, Brasil, Colombia y Ecuador. Las
especies de esta familia se han denominado genéricamente como ‘“Pitahaya” debido a la
similitud en sus caracteristicas morfoldgicas, lo que ha hecho que su clasificacion botanica sea
mucho mas compleja (Huachi et al., 2015).

Las especies son Hylocereus undatus, H. purpusii e H. ocamponis, su distribucion
abarca regiones de los estados de Sinaloa, Colima, Jalisco, Michoacan, Oaxaca, Puebla,
Querétaro, la identificacion de las especies de pitahaya se hace a través de las caracteristicas de
los tallos (color, costillas con bordes con o sin suberificado, ubicacion de areolas y tipo de
espinas), flores (Grimaldo et al., 2001).

En Ecuador se conocen dos variedades de pitahaya amarilla y roja las cuales se dan en
los meses de: Enero y febrero, y a su vez en los meses de noviembre-diciembre. Sin embargo,
los meses desde junio hasta agosto presentan una cosecha menor, la mayor produccion esta
comprendida por 2 000 toneladas métricas con una superficie sembrada de 300 hectareas para
la variedad amarilla y en cuanto a la variedad roja cuenta con una superficie sembrada de 120
hectareas. Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censo, INEC la mayor produccion de
pitahaya se da en la provincia de Pichincha con 64 toneladas métricas, seguida por Morona
Santiago con una produccion de 35 toneladas métricas (Rivera, 2022).

7.2.2. Pitahaya roja (Hylocereus undatus)
Es un fruto de baya carnosa, de forma ovoide, y alargada de 10 a 15 cm de diametro,

tiene la piel color roja, purpura o amarilla, su pulpa puede ser blanca o roja con numerosa y


https://www.zotero.org/google-docs/?p7Ko5Z
https://www.zotero.org/google-docs/?de87wC
https://www.zotero.org/google-docs/?2RQvSy

diminutas semillas de color negro, su peso oscila entre los 200 g a 1 kg su sabor es dulce, poco
agrio (Ocafa, 2017).

La cascara varia de rojo a rojo-purpura y esta cubierta por bracteas salientes de forma
triangular, dispuestas en forma mas helicoidal. La pulpa es dulce, a veces un poco acida, de
aromasuave y fragancia delicada. Por su atractiva apariencia externa es considerado
como uno de los frutos mas bellos del mundo (Centurion et al., 2008).

En la figura 1 se muestra las diferencias fisicas en cuanto a la pitahaya roja y la pitahaya
amarilla mostrada en la figura 2, las dos variedades de pitahaya reflejan similitudes en cuanto
a su composicion quimica ya que las concentraciones de cada componente presentan pocas
variaciones, la pitahaya amarilla cuenta con menos cantidad de agua y acido ascorbico a
diferencia de la roja, sin embargo, la amarilla tiene mayor contenido de hierro, calcio y fésforo
(Quijije, 2021) importante aporte de energia a nuestro cuerpo lo que la hace indicada para la
elaboracion de una bebida energética.

Figura 1. Pitahaya roja (Hylocereus undatus)

Fuente: (Pitahaya Roja - Fruiver, 2023)

7.2.3. Pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus)

La pitahaya es una fruta exotica originaria de paises ubicados en Ameérica, perteneciente
a la familia de cactaceas (Regalado, 2019). La pitahaya es una fruta no climatérica, una vez que
alcanza su estado de madurez se puede almacenar a temperatura de 4 °C durante cuatro semanas

con un contenido de humedad de hasta el 83 % (Miranda et al., 2009).


https://www.zotero.org/google-docs/?rNIbvB
https://www.zotero.org/google-docs/?TbEtXm
https://www.zotero.org/google-docs/?xFCqL7
https://www.zotero.org/google-docs/?ikJUf2
https://www.zotero.org/google-docs/?ikJUf2
https://www.zotero.org/google-docs/?ikJUf2
https://www.zotero.org/google-docs/?FFqb9k
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La pitahaya cuenta con componentes bioactivos como; betalainas, betacianinas,
oligosacaridos que mejora la salud intestinal, ademas posee una capacidad antioxidante entre
otras propiedades medicinales beneficiosas para el organismo como, fosforo, calcio, acido
ascorbico (Verona et al., 2020).

En la figura 2 se reflejan las caracteristicas fisicas como color de la cascara y pulpa que
se debe de cumplir para determinar que la pitahaya amarilla se encuentra en buen estado.

Figura 2. Pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus)

Fuente: (Pinterest, 2023)

7.2.4. Clasificacion Taxondmica de Pitahaya Amarilla.
La pitahaya amarilla se clasifica segun su taxonomia descrita en la tabla 2, la cual

muestra su genero, especie y a que familia pertenece.

Tabla 2. Taxonomia de la Pitahaya Amarilla
Nombre Cientifico Selenicereus Megalanthus

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliophyta
Orden Caryophyllales
Familia Cactaceae
Género Selenicereus
Especie H. megalanthus

Fuente:Paucar, L. (2020)


https://www.zotero.org/google-docs/?TTkONy
https://www.zotero.org/google-docs/?GSbKHv
https://www.zotero.org/google-docs/?GSbKHv
https://www.zotero.org/google-docs/?GSbKHv
https://www.zotero.org/google-docs/?GSbKHv
https://www.zotero.org/google-docs/?GSbKHv
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7.2.5. Composicion nutricional de Pitahaya amarilla
Segun estudios realizados se determind la composicion nutricional de la pitahaya por
cada 100 gramos, en la tabla 3 se detallan las cantidades en gramos y miligramos de acuerdo a

los minerales y vitaminas de la pulpa de la fruta.

Tabla 3. Composicién Nutricional por 100 g de Porcion Comestible de la Pitahaya
Amarilla

Calorias 54,00 cal
Agua 84,00 %
Proteinas 1,409
Grasas 0,40 g
Fibra 0,509
Vitamina C 8,00 mg
Calcio 10,00 mg
Hierro 1,30 mg
Fosforo 26,00 mg
Hidratos de carbono 13,00 g

Fuente: Paucar, L. (2020)

En la tabla 4, se muestran los parametros fisicoquimicos de la fruta de la pitahaya

amarilla los cuales deben encontrarse dentro de los rangos segun la normativa INEN 2304.

Tabla 4. Composicion fisicoquimica de la pulpa de pitahaya amarilla
Peso (g) 260 - 395
Salidos solubles totales 20,74 °Bx
pH 4,86

Fuente: Paucar, L. (2020)

7.2.6. Usos industriales de Pitahaya Amarilla
Industria alimentaria: El uso de la pitahaya amarilla en el area alimentaria o

gastrondmica, en la actualidad, se esta aprovechando su distinguido sabor. La pitahaya es un
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ingrediente importante. Los productos procesados basados en la pitahaya amarilla cuentan con
una gran diversidad de productos, entre los que se destacan son:

° Yogurt, néctar, jugo, helado, mermelada, dulce, salsa, almibar, jalea, cremas,
conservas, vinagre, licores, vino espumoso, dulces, golosinas, confites, gelatinas, melcochas
(Obregon et al., 2021).

Uso medicinal: La pitahaya es conocida por sus propiedades medicinales. Esta planta
ademas de contener propiedades antioxidantes también combate otros sintomas:

° Refuerza el sistema inmunolégico, posee efectos antiinflamatorios, regula el
transito intestinal, reduce el nivel de azucar en sangre, evita la anemia ferropénica, mejora el
estado de huesos y articulaciones, ayuda en las dietas de adelgazamiento, retrasa el
envejecimiento celular (Obregén et al., 2021).

Industria cosméticos: La pitahaya en la piel actia de una manera extraordinaria ya que
posee capacidades antihistaminicas, ayudando a que nuestro organismo y rostro. Los productos
elaborados més comunes son:

° Comercializa labiales de la cascara de pitahaya, aceite de semilla de pitahaya,
cremas faciales convencionales a base de pitahaya (Obregén et al., 2021).

7.3.Tipos de bebidas

Las bebidas hidratantes se clasifican en tres tipos dependiendo de su composicion y su
nivel de osmolalidad (Cordova, 2021).

7.3.1. Bebidas isotonicas

Las bebidas Isotonicas son un componente importante de la dieta de los atletas. Son las
gue tienen una concentracion de sales y azlcares similar a las del plasma entre unos 300
mOsm/L (Cordova, 2021). Segun el reglamento sanitario de alimentos en el articulo 539 los
alimentos para deportistas podran adicionar uno 0 mas nutrientes, como hidratos de carbono,

proteinas, vitaminas, minerales y otros componentes presentes naturalmente en los alimentos,


https://www.zotero.org/google-docs/?broken=V23eSm
https://www.zotero.org/google-docs/?broken=NnSvrB
https://www.zotero.org/google-docs/?yMTukg
https://www.zotero.org/google-docs/?HYIOYt
https://www.zotero.org/google-docs/?HYIOYt
https://www.zotero.org/google-docs/?HYIOYt
https://www.zotero.org/google-docs/?xNiOEp
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tales como cafeina o aquellos expresamente autorizados en el presente reglamento. En su
elaboracion se deberan cumplir las normas de las buenas practicas de manufactura (Zapata,
2018).

7.3.2. Bebidas hipertdnicas o energizantes

Las bebidas energéticas tienen como componentes principales: azucar, extractos de
plantas y otras sustancias. Los ingredientes mas comunes incluyen: taurina, cafeina, ginseng,
glucuronolactona y vitaminas; en otros casos se agregan minerales (Ramon et al., 2013).

Las bebidas energizantes son consumidas especialmente por jovenes y adultos,
notandose una expansion en los Gltimos afios, por motivos de estudios o recuperar energia tras
actividades fisicas. Segun un estudio realizado por Mintel en 2011 considero que los ingresos
de las bebidas energéticas eran de 8 000 millones de dolares anuales (Cadena, 2015).

Las bebidas pueden ser hipertonicas o isotdnicas segun el nivel de osmolalidad, la
clasificacion de bebidas hidratantes se detalla en la tabla 5.

Tabla 5. Osmolalidad de bebidas
Bebidas Osmolalidad (mOsm/kg)

Isoténicas 200 - 340

| | 1
Hipertonicas >340

Elaborado por: Jiménez, J. y Masaquiza M. (2023)

7.4. Componentes de bebidas energéticas
La mayoria de bebidas energizantes contienen electrolitos y sustancias quimicas que
estimulan al cuerpo del consumidor para las actividades diarias.
Taurina: Es un amino&cido soluble en agua presente en la leche materna y tejidos,
funciona como desintoxicante, acelera la contractilidad cardiaca (Hernandez et al., 2015).
Cafeina: Esta presente en café, chocolate, por ese motivo su consumo es de forma

natural, sin embargo puede ser sintetizada artificialmente para aplicarse en la elaboracion de


https://www.zotero.org/google-docs/?4IhMD2
https://www.zotero.org/google-docs/?4IhMD2
https://www.zotero.org/google-docs/?4IhMD2
https://www.zotero.org/google-docs/?4IhMD2
https://www.zotero.org/google-docs/?PiH7vw
https://www.zotero.org/google-docs/?BRmWgn
https://www.zotero.org/google-docs/?P2HfTI
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otros productos, en las bebidas es utilizado como estimulante para aumentar el rendimiento
fisico de deportistas (Ortega, 2018).

Glucuronolactona: La glucuronolactona es un metabolito natural formado a partir de
glucosa en el higado, también se puede encontrar glucuronolactona incluyen plantas, su
concentraciones de glucuronolactona como estimulante puede variar entre los 250 a 2500 mg/L
(Castellanos, 2006, p. 45).

7.5. Sales minerales
7.5.1. Hierro

El hierro es una de las sales minerales esenciales que hace parte de varias enzimas que
contribuyen al proceso metabdlico, contribuye a la formacidn de globulos rojos y hemoglobina,
previniendo la sensacion de cansancio, la falta de hierro puede producir efectos negativos en la
salud como la anemia lo que genera cansancio, por lo que se busca compuestos de hierro para
fortificar los alimentos, base a estudios realizados se determina que el hierro aminoquelado
presenta mayor actividad para prevenir la anemia (Serpa et al., 2016).

7.5.2. Calcio

La sensibilizacion en los consumidores frente a los de salud ha llevado a las empresas a
desarrollar alimentos adicionados con calcio, que hacen parte de la rutina de la alimentacion,
una de las funciones del calcio son; constitucién de fluidos y tejidos, regulacion cardiaca,
regulacion de la presion sanguinea regulacion de la presion sanguinea, es considerado
macromineral en vista al valor diario requerido 100 mg/dia (Valencia et al., 2011).

7.5.3. Fosforo

El fosforo por su alta reactividad no se encuentra en forma libre en la naturaleza sino en
forma de anidn fosfato proveniente de los alimentos de origen vegetal se encuentra en forma de
acido fosforico cuya biodisponibilidad es de menos del 50 %. EI fésforo afadido durante el

procesamiento alimentario es una importante fuente del mineral por su magnitud y su elevada


https://www.zotero.org/google-docs/?kWcNga
https://www.zotero.org/google-docs/?WtZSLG
https://www.zotero.org/google-docs/?XD6r1m
https://www.zotero.org/google-docs/?pD6smP
https://www.zotero.org/google-docs/?pD6smP
https://www.zotero.org/google-docs/?pD6smP
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biodisponibilidad, existen fésforo organico e inorganico, el fosforo inorganico, es el
componente principal de aditivos alimentarios dominando asi la mayoria de alimento procesado
como quesos, bebidas, o panificacion (Puchulu et al., 2013).
7.5.4. Acido citrico

Es un acido organico que se encuentra en los tejidos animales y vegetales, se presenta
en forma de 4cido de frutas en el limon, mandarina, lima, toronja, se utiliza en la industria de
alimentos y bebidas como acidificante o antioxidante para preservar o mejorar los sabores y
aromas de jugos de frutas, helados y mermeladas 20 % se usa (Mufioz et al., 2014).
7.5.5. Lactato de calcio

El lactato de calcio es un aditivo alimentario que se agrega a diferentes alimentos y
bebidas con el objetivo de mejorar la textura, el sabor y extender la vida Util de los mismos.
Asimismo, este compuesto se puede usar como suplemento de calcio o en algunos
medicamentos (Villafafie, 2021).
7.5.6. Fosfato de calcio

Prevencion y tratamiento de la deficiencia de calcio (A). Suplementos de calcio como
adyuvante del tratamiento especifico en la prevencion y tratamiento de la osteoporosis (A).
Ademas, son sales obtenidas a partir del acido fosférico se utiliza como suplemento dietético,
antiacido o para el tratamiento de la carencia de calcio (Osteol, 2021).
7.5.7. Sulfato de hierro

El sulfato de hierro o ferroso es un compuesto quimico inorganico utilizado en
diferentes industrias compuesto de dos elementos hierro y azufre producido mediante la
combinacion de &cido sulfarico y hierro de color verde cristalino (Quimica Industrial, 2020),
el hierro hace parte de diferentes enzimas y complejos musculares participes de procesos

metabolicos, en el estudio realizado se fortifico jugo de naranja con 20 mg de sulfato de hierro


https://www.zotero.org/google-docs/?SdOmjv
https://www.zotero.org/google-docs/?zXXJdu
https://www.zotero.org/google-docs/?j7xR6g
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en 200 mL, esto demostrd un incremento de hemoglobina en los nifios que consumen esta
bebida (Serpa et al., 2016).
7.5.8. Sorbato de potasio

Este producto es comunmente utilizado en la industria de alimentos como conservante,
ya que tiene una amplia actividad antimicrobiana en la inhibicion de mohos, levaduras y
bacterias aerobias (Bricefio, 2018).
7.5.9. Energy

Su formula isoténica apoya el esfuerzo prolongado y la hidratacion Optima, las
soluciones de carbohidratos y electrolitos ayudan a mantener el rendimiento durante el ejercicio
prolongado de resistencia y aumentan la absorcion de agua durante el ejercicio fisico (Isostar,
2022).
7.5.10. Edulcorante

El estevia se ha usado tradicionalmente como un edulcorante natural en Sudamérica, la
stevia contiene una mezcla de edulcorantes en las hojas; esteviol, estevidsido, rebaudidsidos A,
B, Cy D, glucésidos, es un ENC (edulcorante no calérico) que no se absorbe en el intestino, ni
se metaboliza por las enzimas del tracto gastrointestinal. Al ingerirse los estevidsidos, un
porcentaje es degradado en el intestino a steviol y el resto es metabolizado por la flora intestinal,
por ello solo se ha permitido el uso de los extractos purificados de los glucosidos de esteviol
para minimizar estos riesgos potenciales (Gonzélez, 2013).

7.6.Requisitos quimicos para las bebidas energéticas
De acuerdo con la Normativa 2411 la cual se adopta a las bebidas energéticas, deben de

cumplir con los siguientes requisitos quimicos reflejados en la tabla 6.


https://www.zotero.org/google-docs/?eExJ06
https://www.zotero.org/google-docs/?N7kA8L
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Tabla 6. Requisitos Quimicos de Bebida Energética.
Requisito Unidad Min Max Meétodo de ensayo

Cafeina mg/L 250 320 AOAC 962.13
Taurina mg/L - 4000 HPLC
Glucuronolactona mg/L - 2400 HPLC
Carnitina mg/L - 500 HPLC
Vitamina B1 (Tiamina) mg - 100 AOAC 2011.15
Vitamina B2 (Riboflavina) mg - 40 UNE-EN 14122
Acido nicotinico (Vitamina mg - 10 UNE-EN 15652
B3)
Nicotinamida (Vitamina B3) mg - 900 UNE-EN 15652
Vitamina B5 (Acido mg - 200 AOAC 2012.16
pantotenico)
Vitamina B6 (Piridoxina) mg - 25 UNE-EN 14164
Vitamina B12 Mg - 2000 AOAC 2011.09
(Cianocobalamina)
Vitamina C (Acido Ascorbico) mg - 1000 AOAC 2012.22

Fuente: (NTE_INEN_2411-1, 2017)

7.7.Requisitos fisicoquimicos

Para la elaboracion de bebidas energéticas solo se permite la cantidad de carbohidratos,

minerales, adicionados que generen una concentracion osmotica entre los rangos establecidos

enlatabla 7.


https://www.zotero.org/google-docs/?I5nXSW
https://www.zotero.org/google-docs/?I5nXSW
https://www.zotero.org/google-docs/?I5nXSW
https://www.zotero.org/google-docs/?I5nXSW
https://www.zotero.org/google-docs/?I5nXSW
https://www.zotero.org/google-docs/?I5nXSW
https://www.zotero.org/google-docs/?I5nXSW
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Tabla 7. Requisitos Fisicoquimicos de Bebida Energética.
Requisito Limite minimo Limite maximo

Concentracion osmotica, mOsm/L 200 420
Fuentes energéticas (carbohidratos), 3 6
expresados como glucosa, % p/v

Sodio, Na+, mequ/L 10 20
Cloruro, CI-, mequ/L 10 12
Potasio, K+, mequ/L 2,5 5
Calcio, Ca++, mequ/L - 3
Magnesio, Mg++, mequ/L - 1,2

Fuente: (Orlando, 1995)

7.8.Requisitos microbiologicos
Segln las NTE INEN 2411-1 las bebidas energéticas listas para el consumo deben de
cumplir los siguientes requisitos microbioldgicos que garanticen la inocuidad y seguridad del

producto los cuales se detallan en la tabla 8.

Tabla 8. Requisitos Microbioldgicos de Bebida Energética.
Requisito Unidad | Caso n C m M Método de ensayo
NTE INEN-ISO
Mohos y levaduras | UFC/mL 1 5 3 1 10 91527-2
Coliformes totales | UFC/mL 4 5 3 1 10 | NTE INEN-ISO 4832
Aerobios totales | UFC/mL 1 5 3 10 | 100 | NTE INEN-ISO 4833

n es el nimero de muestras a analizar

m es el limite de aceptacion

M es el limite superando el cual se rechaza

c es el numero méaximo de muestras admisibles con resultados entre my M

Caso 1. Utilidad: contaminacion general, reduccion de la vida Util, deterioro incipiente.
Incremento de la vida util.

Caso 4. Indicador: peligro bajo e indirecto. Peligro reducido.

NOTA. En el caso de que sean usados métodos de ensayo alternativos a los sefialados en la
tabla, estos deben ser oficiales. En el caso de no ser un método oficial, este debe ser
validado.

Fuente: (NTE_INEN_2411-1.2017)


https://www.zotero.org/google-docs/?jxbLcA
https://www.zotero.org/google-docs/?jxbLcA
https://www.zotero.org/google-docs/?jxbLcA
https://www.zotero.org/google-docs/?jxbLcA
https://www.zotero.org/google-docs/?jxbLcA
https://www.zotero.org/google-docs/?jxbLcA
https://www.zotero.org/google-docs/?jxbLcA
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7.9. Osmolalidad

La osmolalidad se define como el numero total de particulas de soluto osmoticamente
activas disueltas en un kilogramo de peso de solvente (mOsm/Kg). La osmolalidad depende
directamente del nimero de particulas y es inversamente proporcional al volumen de agua. La
osmolalidad refleja la capacidad de una solucion de crear presion osmotica y asi determinar la
direccién y la magnitud del movimiento de agua entre compartimentos de liquidos. Cualquier
condicion que cambie la presion osmotica efectiva, produce movimiento de liquidos entre
compartimientos hasta que se alcance su equilibrio. Los fendémenos osméticos dependen del
numero total de particulas en una solucion y son independientes de la carga, tamarfio o forma de
éstas. Los minerales y los carbohidratos solubles en los liquidos y soluciones son los principales
determinantes de la osmolalidad (Tamayo & Verdezoto, 2022).
7.9.1. Laosmolalidad como factor clave en la obtencion de bebidas energizantes

La osmolalidad es una concentracion de una solucion expresada en osmoles de soluto
por litro de solucién. La osmolalidad de un fluido es una medida de particulas adjuntas en una
solucion liquida, por lo tanto, en una bebida dichas particulas estan constituidas por
carbohidratos, electrolitos, edulcorantes y preservantes. En el plasma sanguineo de una persona
las particulas estan constituidas por sodio, proteinas y glucosa. Por ende, la sangre tiene una
osmolalidad de 280-330 mOsm/kg, mientras que las bebidas hidratantes tienen una osmolalidad
de 270-420 mOsm/kg, por lo tanto, el plasma sanguineo como las bebidas estan con el fluido
corporal. Por lo tanto, estas ayudan en la recuperacion de liquidos y elementos. Mientras que
los fluidos hipotonicos poseen bajas particulas que la sangre y los hipertdnicos tienen mas
particulas que la sangre por lo que no ayudan mucho en la descompensacion. La osmolalidad
es una concentracion de una solucion expresada en osmoles de soluto por kilogramos de

solucion (Canchig & Manotoa, 2022).
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8. VALIDACION DE LAS HIPOTESIS

Hipotesis Nula

La combinacion de diferentes concentraciones de sales (calcio, hierro y fosforo) no tiene
ningun efecto en la osmolalidad de bebidas energizantes.
Hipotesis Alternativa

La combinacion de diferentes concentraciones de sales (calcio, hierro y fosforo) afecta
el nivel de osmolalidad en la elaboracion de bebidas energizantes.

9. METODOLOGIA
9.1.Tipos de investigacion

El proyecto de investigacion se basara en revision bibliografica y antecedentes para
conocimiento sobre la materia prima (pitahaya amarilla), aplicacién de sales minerales y otros
insumos requeridos en la elaboracion de una bebida energética, lo que sera de utilidad para
tener en cuenta los parametros y poder cumplir los objetivos del planteados, considerando la
aceptabilidad del producto en base a la caracterizacién de la bebida.
9.1.1. Investigacion cuantitativa

Segun (Narvéaez & Villegas, 2014), en la investigacion cuantitativa se utilizan distintos
tipos de disefio, el disefio experimental se basa en la aplicacién de experimentos que relne
requisitos de variables independientes y dependientes, de esta forma asignando como variable
dependiente a la osmolalidad de la bebida energética y como variables independientes a las
combinaciones de sales minerales adicionadas, por otro lado, otro tipo es la encuesta social en
la cual se busca recopilar informacion de un grupo especifico para el cual se tomd en cuenta a
los estudiantes de la Universidad Tecnica de Cotopaxi para evaluar la aceptabilidad del

producto.


https://www.zotero.org/google-docs/?broken=VHgzZQ
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9.1.2. Investigacion experimental

De acuerdo con la investigacion experimental, se requiere de una manipulacion rigurosa
de las variables o factores experimentales, para el cual se evalla los factores que pueden afectar
el experimento (Agudelo & Aigneren, 2008), teniendo en cuenta las distintas sales adicionadas
que se emplea un grupo de control para comparar los resultados obtenidos de la concentracion
de osmolalidad en determinado volumen.
9.1.3. Investigacion descriptiva

La investigacidn descriptiva tiene como objetivo recopilar informacién o datos sobre
caracteristicas del tema estudiado (Nieto, 2018), en relacion sobre el proyecto de investigacion
se evalla las propiedades util para la caracterizacion de la fruta y analizar la funcionalidad de
cada sal adicionada para el planteamiento de una hipoétesis del estudio realizado, permitiendo
describir los parametros requeridos para la elaboracion de la bebida energética y comparar los
resultados obtenidos mediante comparaciones con normativas y estudios relacionados a la
investigacion.

9.2.Métodos de investigacion

9.2.1. Método cientifico

Basados en las afirmaciones (Maya, 2014), mediante el método cientifico permite
obtener definiciones que comprenden los términos empleados para el desarrollo de un trabajo
investigativo, por otro lado, este método recopila informacion veraz que establece una
comparacion de autores para una mejor comprension sobre el estudio realizado, de esta forma
se detalla las caracteristicas de la fruta y los parametros que deben de cumplir las bebida
energéticas estructurando de forma mas organizada cada etapa para la ejecucion del proyecto.
9.2.2. Método experimental

La metodologia experimental de una investigacion cubre varias etapas del método

cientifico. Tras la definicidn de las hipotesis y objetivos de la investigacion, se debe definir


https://www.zotero.org/google-docs/?NAedwb
https://www.zotero.org/google-docs/?67vBB6
https://www.zotero.org/google-docs/?67vBB6
https://www.zotero.org/google-docs/?67vBB6
https://www.zotero.org/google-docs/?G7doGP
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como van a ser contrastadas estas hipdtesis, o que exige determinar qué variables deben ser
consideradas en nuestro estudio, incluyendo el disefio experimental (Llopis, 2023), para el cual
primero se determind el tipo de disefio experimental utilizado y obtencion de datos,
posteriormente el procesamiento de obtencion de la bebida energética basada en el disefio y el
andlisis de los datos obtenidos demostrando el efecto de las sales adicionadas en la osmolalidad,
comparando las hipotesis planteadas.

9.3.Localizacion y duracion del experimento

El presente proyecto se realizara en la planta y laboratorios de la Universidad Técnica

de Cotopaxi, la extension Salache esta ubicada a 7 km del cantén de Latacunga provincia de
Cotopaxi.
9.3.1. Divisién politica territorial

Provincia: Cotopaxi

Cantdn: Latacunga

Parroquia: Eloy Alfaro

Barrio: Salache bajo
9.3.2. Situacion geogréfica

Latitud: S 1°0'/ S 0° 50'

Longitud: W 78° 45"/ W 78° 30'

Coordenadas planas: Norte: 9889380 / 9907800 y Este: 750400 / 778250

Orografia: La orografia esta representada por un relieve irregular. Su méaxima altura de
4027 metros esta ubicada en el vértice geodésico Huangutas en el extremo sur-oriental.

Cotas extremas: 4027 y 2764 msnm.

Fuente: (Carta Topogréfica 1:50.000 de Latacunga, 2023)
9.3.3. Condiciones climéticas

Humedad relativa promedio: 59 %


https://www.zotero.org/google-docs/?sxeLFE
https://www.zotero.org/google-docs/?sxeLFE
https://www.zotero.org/google-docs/?sxeLFE
https://www.zotero.org/google-docs/?sxeLFE
https://www.zotero.org/google-docs/?sxeLFE
https://www.zotero.org/google-docs/?NlFigZ
https://www.zotero.org/google-docs/?NlFigZ
https://www.zotero.org/google-docs/?NlFigZ
https://www.zotero.org/google-docs/?NlFigZ
https://www.zotero.org/google-docs/?NlFigZ

Temperatura maxima: 28 °C

Temperatura minima: 10 °C

Fuente: (De la Cruz Laica & Molina Cajas, 2022)

9.4. Materiales para la obtencion de pulpa de pitahaya

Materia prima

Pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus)

Utensilios y materiales

2 Ollas de acero inoxidable 10 litros de capacidad
Recipiente de 10 litros

Cuchillo

Tabla de picar

Embudo

Cuchara de acero inoxidable

Colador

Tela lienzo

Botellas de vidrio de 1 litro de capacidad

Equipos

Cocina industrial
Termdmetro
Bascula digital
Refrigerador

Despulpadora

23


https://www.zotero.org/google-docs/?svsrDD

24

9.5.Metodologia para la obtencién de pulpa de la pitahaya amarilla (Selenicereus
megalanthus)
9.5.1. Recepcion de la materia prima
La materia prima utilizada se obtuvo en la provincia de Cotopaxi, ciudad de Latacunga,
mercado El Mayorista.
En la figura 3, se muestra la recepcion de la materia prima, primero se examind que las
pitahayas amarillas (Selenicereus megalanthus) se encuentren en buen estado, luego se
descartaron las que presenten dafios fisicos y que se encuentren en estado de madurez entre 1y

2.

Figura 3. Recepcion de materia prima (Selenicereus megalanthus)

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

Para determinar que la pitahaya se encuentre en estado de madurez adecuado se utilizo
la tabla de indice de madurez basada en la NTE INEN 2003:2015, donde se muestran las

categorias expuestas en la figura 4:
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Figura 4. Tabla de color de pitahaya amarilla

De izq a der. Color 0, color 1y color 2

Fuente: (NTE_INEN_2003)

9.5.2. Lavado de materia prima (Selenicereus megalanthus)

En la figura 5 se evidencia la clasificacion de la materia prima desinfectada para
eliminar restos de tierra u otros residuos extrafios que alteran la calidad de la pulpa obtenida
por la pitahaya amarilla.

Figura 5. Lavado de materia prima (Selenicereus megalanthus)

>

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)
9.5.3. Pelado de la pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus)
Una vez lavada de manera correcta la pitahaya amarilla, se utilizé un cuchillo para poder

retirar la cascara de la pulpa de la pitahaya como se puede observar en la figura 6.


https://www.zotero.org/google-docs/?uN0JYP
https://www.zotero.org/google-docs/?uN0JYP
https://www.zotero.org/google-docs/?uN0JYP
https://www.zotero.org/google-docs/?uN0JYP
https://www.zotero.org/google-docs/?uN0JYP
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Figura 6. Retiro de cascara de la pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus)

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.5.4. Despulpado

En la figura 7, se observa el proceso de despulpado el cual consistio en cortar la fruta
por la mitad para poder extraer la pulpa y colocarla en la maquina despulpadora, este proceso
permite la separacion de la pulpa de las semillas debido al tamizado automatico aplicado por el
equipo.

Figura 7. Despulpado de la pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus)

-

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.5.5. Colado doble de la pulpa

Para la separacion de particulas indeseables en la pulpa de pitahaya se col6 la pulpa con
el uso de un colador de metal vertiéndola en un recipiente de metal, posteriormente se filtro la
pulpa obtenida debido a que quedaron pequefias particulas de solidos insolubles, separando la

parte liquida, este proceso se detalla en la figura 8.
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Figura 8. Colado de pulpa

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.5.6. Pasteurizado de la pulpa

Segun (Zambrano, 2023) para una pasteurizacion convencional la pulpa se somete a una
temperatura de 70 °C + 1 °C durante 3 minutos con agitacion constante para un pasteurizado
uniforme, controlando la temperatura con la ayuda de un termémetro y el tiempo con un
cronémetro.

En la figura 9 se refleja el proceso de pasteurizacién de la pulpa de pitahaya, se vertié
en una olla de acero inoxidable calentando en una cocina industrial, hasta tener una temperatura
de 70 °C para inhibir el crecimiento de microorganismos.

Figura 9. Pasteurizacion de la pulpa de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus)

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)


https://www.zotero.org/google-docs/?x7D3y3
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9.5.7. Envasado de la pulpa

Se utilizo envases de plastico con una capacidad de contenido de 500 mL los cuales
fueron esterilizados a una temperatura de 100 °C para la eliminacién de cualquier factor de
contaminacion que altere la calidad del producto.

En la figura 10, se demuestra el proceso de esterilizacion de los envases previo al
envasado de la pulpa para su conservacion.

Figura 10.  Envasado de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus)

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)
9.5.8. Refrigeracion de la pulpa
La pulpa de pitahaya amarilla se almacen a una temperatura de 4 °C para evitar el

crecimiento de microorganismos.
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9.6.Diagrama de flujo para la obtencion de pulpa de pitahaya amarilla (Selenicereus

megalanthus)

)

Pitahaya Recepcion de materia
amarilla prima
30,65 kg
Pesaje
Seleccién " | Pitahaya
SI NO desechada 2%
Lavado | | H,095L
31,14 kg
Descascarado Cascara 40%
| 12,45 kg
18,69 kg
Despulpado - Semillas 32%
5,98 kg
12,71 kg
Colado y filtrado de pulpa | Solidos
insolubles
Pulpa 68%
Pasteurizado / T 70°C / 3 min /
Embotellado

Refrigeracién / T 4°C /

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)




9.6.1. Balance de materia de la pulpa de pitahaya amarilla
- Seleccién de materia prima, pitahaya amarilla

A = masa de pitahaya amarilla

B = pitahaya en mal estado

C = pitahaya en buen estado

.

Seleccion de materia

C=?kg

A=B+C 98%
A-B=C
30,65-0,613=C
C = 30,04 Kg
- Lavado
C = pitahaya en buen estado
D = masa de entrada de agua
E = fruta lavada

F = salida de agua
C = 30,04 kg

U

Lavado —
D:915kg ::> ::> F—9,5kg

L

E=7kg

30



C+D=E+F
30,04+95-95=E
E = 30,04 Kg

- Retiro de la cascara
E = fruta lavada
F = salida de agua
G = cascara

H = pulpa de pitahaya con semillas

E = 30,04 kg

Retiro de la cascara

H =? kg

61,88 %

E=G+H
30,04 - 11,45 =H
H = 18,59 Kg
- Despulpado
H = pulpa de pitahaya con semillas
P = pulpa

S =semillas

G = 11,45 kg

38,12 %

31
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H = 18,59 kg
Despulpado | S=5,98kg
| 32,16 %
P=?kg
67,83 %
H=S+P
18,59-598=P
P =12,61Kg

9.7.Caracterizacion de la pulpa de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus)
9.7.1. Analisis fisicoquimicos
Los analisis fisicoquimicos se realizan con el fin de determinar la calidad de la pulpa de
la fruta ya que los parametros como acidez, pH, sélidos solubles, didmetro deben de cumplir
con la normativa INEN en base a su estado de madurez.
9.7.2. Determinacion de contenido de pulpa
Se obtuvo mediante la extraccion de la pulpa de la pitahaya separando de la cascara y
las semillas, de acuerdo en la normativa INEN de Ecuador, conforme al siguiente procedimiento
(NTE_INEN_2003):
Procedimiento
1. Se seleccionaron las frutas en mejor estado.
2. Se peso la cantidad de la pulpa extraida, cascara y semillas en gramos para la registrar
la relacion masa de pulpa y fruta.
3. Se registraron los pesos obtenidos.

4. Finalmente, mediante los datos se calculd el porcentaje de la pulpa.


https://www.zotero.org/google-docs/?97jz6D
https://www.zotero.org/google-docs/?97jz6D
https://www.zotero.org/google-docs/?97jz6D
https://www.zotero.org/google-docs/?97jz6D
https://www.zotero.org/google-docs/?97jz6D
https://www.zotero.org/google-docs/?97jz6D
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masa de la pulpa (g)

masa de la fruta (g) x100 Ecuacion 1.

% contenido de pulpa =

En la figura 11 se muestra el retiro de las cascaras y semillas, para determinar el
porcentaje de pulpa de pitahaya amarilla.

Figurall. Determinacion del porcentaje de la pulpa.

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.7.3. Determinacion de pH

Para determinar el pH se utiliz6 el método reportado en la norma ecuatoriana INEN-
ISO 1842 (2013), donde se utilizé una dilucién de 2 g de muestra en 40 ml de agua destilada
directamente en el pH-metro automatico, inmediatamente el equipo registré el valor de pH
reflejado en la figura 12.

Figura1l2.  Determinacion del pH de la fruta (pitahaya amarilla)

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)
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9.7.4. Determinacion de acidez
Para determinar la acidez se utilizé el método reportado en la norma ecuatoriana (NTE_
INEN 381-1)

Procedimiento

1. Se realizé la determinacion de la acidez por duplicado sobre la misma preparada.

2. Para determinar la acidez se obtuvo 20 ml de pulpa de fruta, se adicion6 40 ml de agua
destilada, y se agregé 5 gotas de fenolftaleina para la titulacién con solucion de
hidréxido de sodio 0,1 N, hasta un cambio de coloracién en la muestra (primera

coloracion rosada) y se detuvo la titulacion.

Célculos

Se efectla mediante la siguiente formula:

9% Acidez = %xwo Ecuacion 2.

Siendo:

A =g de acido en 1000 cm? de producto
N = Normalidad de NaOH (0,1 N)
V = Volumen de NaOH al 0,1 N gastado en ml
F = Factor de la alicuota tomada (0,064)
m = Peso de la alicuota en g.
En la figura 13, se demuestra el color rosado que se obtiene a partir de la titulacion de
la pulpa con el indicador e hidroxido de sodio, para calcular el grado de acidez de acuerdo a la

ecuacion 2.



35

Figura 13.  Determinacion de la acidez

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.7.5. Determinacion de dureza

La determinacion del grado de madurez de la fruta con la ayuda de penetrémetro donde
se mide la dureza para el control de madurez de la pitahaya amarilla y su indice de madurez
mediana e sde 1y 2. A continuacion se observa la dureza de la pitahaya amarilla en la figura

14.

Figura1l4.  Dureza (N) de pitahaya amarilla en dos estados de madurez

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.7.6. Determinacion de densidad
Para la determinacion de la densidad se siguieron los pasos establecidos por la

normativa INEN de Ecuador (NTE_INEN_1985).


https://www.zotero.org/google-docs/?RPKRIR
https://www.zotero.org/google-docs/?RPKRIR
https://www.zotero.org/google-docs/?RPKRIR
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Procedimiento

1. Se realizé la determinacion por duplicado sobre la misma muestra preparada.
2. Se peso el picndmetro completamente seco y limpio.
3. Se lleno el picnémetro con agua destilada a una temperatura de 17° C evitando

la formacion de burbujas.

4. Se introdujo el picndmetro en bafio de agua a 25° C durante 30 minutos.
5. Se retird el picnometro, para pesarlo completamente seco.
6. Posteriormente, se realizo6 el secado y limpieza del picnémetro para la adicion

de la muestra hasta la marca respectiva.

7. Luego, se introdujo el picnébmetro con la muestra en bafio de agua a 25°C durante
30 min.
8. Se retird el picndmetro y se secé para poder pesarlo.
9. Se registro los datos obtenidos, realizando los calculos para la determinacién de
la densidad.

Calculos

Se efectia mediante la siguiente férmula:

mz—mq

d= Ecuacion 3.

mp;—my

Donde:

d= densidad relativa
m1 = masa del picnometro vacio, en g.
m2 = masa del picnOmetro con agua, en g.
m3 = masa del picndmetro con la muestra, en g.
En la figura 15, se observa el proceso para la determinacion de densidad de la pulpa de

pitahaya amarilla.
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Figura1l5.  Determinacion de densidad de la pulpa

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.7.7. Determinacién de sélidos solubles
Para la determinacion de solidos solubles (°Bx), se hace el uso del refractometro a una
temperatura de 20 °C, para el cual se sigue el procedimiento establecido por la normativa INEN
de Ecuador (NTE INEN 380, 1985).
Procedimiento

1. Ladeterminacion se hizo por duplicado de la misma muestra.

N

Se ajustd la circulacion de agua a una temperatura de 21,2 °C.

3. Se colocaron 2 gotas de la muestra sobre la placa de medicion del refractometro.

4. Setomo la lectura de las muestras reflejadas en el refractometro.

5. Se registrd los datos obtenidos mediante la lectura determinando el indice de refraccion
0 masa de sacarosa.

En la figura 16, se muestra la determinacion de solidos disueltos totales con el uso del

refractdbmetro.


https://www.zotero.org/google-docs/?0NaTe0
https://www.zotero.org/google-docs/?0NaTe0
https://www.zotero.org/google-docs/?0NaTe0
https://www.zotero.org/google-docs/?0NaTe0
https://www.zotero.org/google-docs/?0NaTe0
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Figura 16.

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)
9.8.Formulacién de la bebida energizante con las concentraciones de sales.

En la Tabla 9, se refleja los factores ingresados en el programa Desing Expert 8.0.7.1.,
en el cual los factores (D) correspondiente al sulfato ferroso, factor (E) correspondiente al
lactato de calcio y factor (F) como fosfato de calcio, varian manteniendo constante los factores
(A) como la pulpa de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus) , factor (B) como agua, y
factor (C) como insumos y conservantes, los cuales se establecieron limites maximos y minimos
en porcentajes de acuerdo a la normativa Colombiana 3837, de esta forma con la ayuda del

programa Design Expert 8.0.7.1. refleja las diferentes concentraciones de sales para los

diferentes tratamientos (T).
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Tabla 9. Tratamientos experimentales
T Factor (A) | Factor (B) [ Factor (C) | Factor (D) | Factor (E) | Factor (F)
T: | 81,0100% | 18,0000 % | 0,4000 % 0,0200 % 0,1308 % | 0,4393 %
T, | 81,0100% | 18,0000 % | 0,4000 % 0,0200 % 0,1305% | 0,4395 %
Tz | 81,0100% | 18,0000% | 0,4000% | 0,0194% | 0,1310% | 0,4396 %
T4 | 81,0100% | 18,0000% | 0,4000% | 0,0195% | 0,1305% | 0,4400 %
Ts | 81,0100% | 18,0000% | 0,4000% | 0,0195% | 0,1305% | 0,4400 %
Te | 81,0100% | 18,0000% | 0,4000% | 0,0200% | 0,1300% | 0,4400 %
T7 | 81,0100% | 18,0000 % | 0,4000 % 0,0200 % 0,1300 % | 0,4400 %
Tg | 81,0100% | 18,0000 % | 0,4000 % 0,0198 % 0,1303% | 0,4399 %
To | 81,0100% | 18,0000 % | 0,4000 % 0,0188 % 0,1310% | 0,4402 %
Tio | 81,0100 % | 18,0000 % | 0,4000 % 0,0192 % 0,1309 % | 0,4400 %
Tu | 81,0100 % | 18,0000% | 0,4000% | 0,0197% | 0,1307 % | 0,4397 %
T2 | 81,0100 % | 18,0000% | 0,4000% | 0,0194% | 0,1310% | 0,4396 %
T3 | 81,0100 % | 18,0000% | 0,4000% | 0,0197% | 0,1310% | 0,4393 %
T | 81,0100 % | 18,0000% | 0,4000% | 0,0200% | 0,1310% | 0,4390 %
Tis | 81,0100 % | 18,0000 % | 0,4000 % 0,0200 % 0,1310% | 0,4390 %
Tis | 81,0100 % | 18,0000 % | 0,4000 % 0,0200 % 0,1305% | 0,4395 %

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)



9.9.Materiales para la elaboracion de una bebida energizante de pitahaya amarilla
(Selenicereus megalanthus)
Ingredientes
e Pulpa de pitahaya amarilla
e Agua
Insumos
e Sulfato de hierro
e Lactato de calcio
e Fosfato de calcio
e Energy
e Sorbato de potasio
e Acido citrico
e Edulcorante
Utensilios y materiales
e 16 Vasos de precipitacion de 600 mL
e Varilla de agitacion
e Olla de acero inoxidable
e 32 botellas de plastico con capacidad de 500 mL
e Papel aluminio
Equipos
e Balanza analitica
e Termdmetro
e Cocina industrial

e Refrigerador
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9.10. Metodologia para la elaboracion de bebida energizante de pitahaya
amarilla (Selenicereus megalanthus)

Esta etapa se basa en los métodos de elaboracion y obtencion de materias primas e
insumos, la cual cuenta con varias fases.

Para la elaboracion de una bebida energizante se realizan una serie de procesos para
obtener un producto en buenas condiciones siguiendo los reglamentos del Codex Alimentarius.
9.10.1. Pesado de ingredientes

Se realizd con el fin de obtener diferentes muestras en la cual el porcentaje de la pulpa
de pitahaya amarilla se mantendra constante, al igual que el contenido de agua definido
mediante el programa Design Expert. teniendo en cuenta 500 mL de contenido en la botella.

El pesaje de los ingredientes se muestra en la figura 17, se refleja 20,23 g de pulpa de
la fruta para cada tratamiento.

Figural7.  Pesado de ingredientes

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.10.2. Pesado de insumos
Se realiz6 el pesado de sales, conservantes y otros insumos utilizados en la elaboracion
de bebida energética, con el uso de balanza analitica que permita obtener las concentraciones

exactas de cada tratamiento, reflejado en la figura 18.
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Figura18.  Pesado de insumos

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.10.3. Mezclado de ingredientes e insumos

Se homogeneiz6 todos los ingredientes e insumos con mayor contenido de sales que
resalte las propiedades nutricionales de la pitahaya, agregando insumos como energy
caracteristico de las bebidas energéticas. EI mezclado de los ingredientes e insumos se muestran
en la figura 19.

Figural1l9.  Mezclado de ingredientes e insumos

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)
9.10.4. Pasteurizar
Se vertio la bebida en una olla de acero inoxidable calentando en una cocina industrial,
hasta cumplir con las temperaturas requeridas que es de 70 °C, se puede observar en la figura

20.
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Figura20.  Pasteurizacion de bebidas energizantes

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)
9.10.5. Envasado
Se envaso la bebida energética en botellas de plastico con la ayuda de un embudo y se
procedio a taparla para evitar contaminacion del producto. En la figura 21, se observa los 16
tratamientos obtenidos para medir la osmolalidad.

Figura2l. Envasado

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)
9.10.6. Refrigerado
Se almacenaron las botellas de las bebidas energizantes en refrigeracion a una
temperatura de 4 °C para la conservacion del producto. En la figura 22, se observan las 32

muestras obtenidas.
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Figura22.  Refrigeracion

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.11. Diagrama de flujo para la elaboracién de bebida energizante de pitahaya

amarilla (Selenicereus megalanthus)

Inicio

Pulpa de pitahaya amarilla
81.01 %. Agua 18 %. Pesado

iy Mezclad
/ Aditivos / czelado
Pasteurizado

Envasado

Refrigerado

Almacenado

Fuente: Jiménez, J. y Masaquiza, E. (2023)

9.12. Metodologia de los analisis realizados para bebidas energizante
Se realiz6 andlisis fisico quimicos que demuestran que la bebida energética cumple con

los pardmetros establecidos por la normativa de alimentos (NTE_INEN_2304-1., 2017).


https://www.zotero.org/google-docs/?mtCanH
https://www.zotero.org/google-docs/?mtCanH
https://www.zotero.org/google-docs/?mtCanH
https://www.zotero.org/google-docs/?mtCanH
https://www.zotero.org/google-docs/?mtCanH
https://www.zotero.org/google-docs/?mtCanH
https://www.zotero.org/google-docs/?mtCanH

45

9.12.1. Determinacion del pH
El procedimiento para el pH es establecido por la normativa (NTE ISO INEN 1842,
2013) de Ecuador.
La determinacion de pH utilizo el siguiente proceso:
e Se coloco 40 ml de la bebida energizante de pitahaya en un vaso de precipitacion de
100 mL.
e Se encendio el equipo y se coloco el electrodo de pH-metro.
e Se estabilizé durante pasado los 2 minutos.
e Al terminar la operacién se lavo el electrodo con agua destilada
e Por dltimo, se anoto el resultado del pH obtenido.
9.12.2. Determinacion solidos totales disueltos
Para la determinacion de sélidos solubles (°Bx), se basé en (NTE INEN 2173, 2013)
para el siguiente proceso:
e Se calibro el refractdbmetro con agua destilada.
e Se utiliz6 una o dos gotas de muestra y repartir uniformemente.
e Se hizo el uso del refractometro.
e Serealizd la lectura de valores obtenidos.
e Por ultimo, se anotd el resultado de los °Bx obtenido.
9.12.3. Determinacion de acidez titulable
El proceso para determinar el porcentaje de acidez titulable se realizd mediante los
siguientes pasos segun (NTE INEN-ISO 750, 2013).
Procedimiento:
1. Se preparo la muestra con 20 mL de la bebida energética.

2. Se agreg6 40 mL de agua destilada mezclando con la muestra.


https://www.zotero.org/google-docs/?c4qhJp
https://www.zotero.org/google-docs/?c4qhJp
https://www.zotero.org/google-docs/?oIHtfH
https://www.zotero.org/google-docs/?oIHtfH
https://www.zotero.org/google-docs/?oIHtfH
https://www.zotero.org/google-docs/?AXeRGb
https://www.zotero.org/google-docs/?AXeRGb
https://www.zotero.org/google-docs/?AXeRGb
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3. Se selecciono el indicador &cido-base, en este caso fenolftaleina al cual se le agrega 5
gotas en la muestra.

4. Se adicion0 hidréxido de sodio NaOH a normalidad de 0,1N agitdndose hasta que la
muestra tome un color rosado.

5. Se registro la cantidad de NaOH utilizada para la titulacion de la muestra.

6. De acuerdo a la ecuacion 4, se calcul6 mediante los datos obtenidos para determinar el
porcentaje de acidez.

Acidez = w Ecuacidn 4.

Donde:

A =g de acido en 1000 cm?3 de producto

V1 = cm? de NaOH usados para la titulacion de la alicuota

N1 = Normalidad de la solucion de NaOH

M = peso molecular del &cido considerado como referencia

V2 = Volumen de la alicuota tomada para el anélisis en 6,4.

9.12.4. Determinacién de la densidad

Se realiz6 el procedimiento descrito de esta forma:

Procedimiento

1.

Primero se preparé los picnémetros dejando con agua destilada durante 30 min a bafio
maria a una temperatura de 25 °C.

Se registro el peso del picnometro con agua destilada, para posteriormente adicionar la
muestra a temperatura ambiente.

Se toma registros del picnémetro con el peso de cada muestra y el picndmetro vacio.

Se calculd la densidad mediante la ecuacion 3 antes mencionada.
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9.12.5. Determinacion de la osmolalidad
Para determinar el nivel de osmolalidad de los 16 tratamientos que cumplan con los
niveles establecido por la normativa Colombiana 3837, se procedié con los siguientes pasos:
Procedimiento
1. Se calibro el equipo con soluciones de 290, 100 y 1000 mL.
2. Con el uso de una micro pipeta se adiciond gotas de cada muestra en el osmometro.
3. Se registraron los resultados obtenidos por el osmémetro.
4. Para cada muestra se realizd una limpieza en seco del equipo para no alterar la
osmolalidad de las muestras.
9.12.6. Analisis sensorial

Se utilizé el andlisis sensorial en una prueba heddnica basada en aspectos de color, olor,
sabor, viscosidad y aceptabilidad requeridos, donde el método de recopilacion de datos es una
prueba estructurada con una escala de intervalo. Basado en los datos recibidos y en el modelo
de encuestas descrito en el anexo 7 se han definitivo los siguientes parametros:

Apariencia: La bebida energizante no tenga materias extrafias que consiste en todos los
pardmetros.

Sabor: El sabor de las bebidas energizantes es muy cambiable, y puede ir desde un
sabor dulce y afrutado hasta un sabor amargo y medicinal. Debido a esta variabilidad, la
percepcion del sabor puede influir en la eleccion y el consumo de estas bebidas.

Color: Ni claro, claro, muy claro, oscuro.

Consistencia: Evaluar la aceptabilidad acorde a los parametros establecidos (muy
liquido, homogéneo).

Olor: Precisar el olor de la muestra (muy acido, poco frutal, amargo, medianamente

acido, ligeramente agradable).
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Aceptacion general: En base a la consideracion de los criterios evaluados (no me gusta

mucho, no me gusta, me gusta poco, me gusta, me gusta mucho).
10. DISENO EXPERIMENTAL

En el presente proyecto se utilizé el disefio experimental de mezclas por optimizacion
debido a su funcion para la elaboracion de productos con el fin de generar combinaciones
Optimas de mezclas que tengan nuevas caracteristicas funcionales y optimizar el uso de materias
primas valorando el efecto de sus factores para maximizar su variable respuesta basado en las
restricciones y objetivo del proceso (Velasquez et al., 2014), para el desarrollo del disefio de
mezclas se utilizé la aplicacion Desing Expert. 8.0.7.1., para el cual se definieron como variable
dependiente al producto final, y como variable independiente las combinaciones de sales en las
bebidas energizantes respectivamente cumpliendo los pardmetros fisicoquimicos,
microbiologicos y caracteristicas nutricionales determinados por las Normativas de bebidas
energéticas.
Variable dependiente

Las variables dependientes para el proyecto investigativo se deben a la osmolalidad de
las bebidas energéticas.
Variable independiente

Para la variable independiente se tomé en cuenta a las sales agregadas en diferentes

concentraciones.


https://www.zotero.org/google-docs/?afV8E9

Operacionalizacion de las variables

Tabla 10.
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Condiciones experimentales propuestas para el disefio experimental

VARIABLE
DEPENDIENTE

VARIABLE
INDEPENDIENTE

INDICADORES

MEDICION

Osmolalidad de la
bebida energizante

Concentraciones de
sales minerales.

e Sulfato
ferroso

e Lactato de
calcio

e Fosfato de
calcio

Caracteristicas
fisicoquimicas

pH
Acidez titulable

Sélidos totales
disueltos

Densidad

Osmolalidad

Elaborado por: Jiménez, J. y Masaquiza M. (2023)

En la tabla 10, se muestran los rangos establecidos para la bebida energizante a base de

pitahaya amarilla para lo cual se calcula basandose en los limites establecidos por la Normativa

Colombiana 3837, Normativa INEN 2304 y el Codex alimentarius 290 para evaluar los factores

establecidos con el objetivo de optimizar la mezcla que determine el mejor tratamiento de

acuerdo con la concentracion de osmolalidad dado que el nivel osmético varia por las

concentraciones de solutos presentes en el liquido.

En la tabla 11, se muestran los diferentes porcentajes experimentales obtenidos a partir

del programa Design Expert 8.0.7.1. se generd 16 tratamientos para el desarrollo de la

investigacion.
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Tabla 11. Tratamiento para la elaboracion de una bebida energética a base de pitahaya
amarilla (Selenicereus megalanthus).

Factor Nomenclatura | Unidad Tipo Minimo | Maximo
Pulpa de pitahaya A % Porcentaje 81,01 81,01
Agua B % Porcentaje 18,00 18,00
Insumos y conservantes C % Porcentaje 0,40 0,40
Sulfato ferroso D % Porcentaje 0,00 0,02
Lactato de calcio E % Porcentaje 0,00 0,13
Fosfato de calcio F % Porcentaje 0,00 0,44

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

11.1.

Anélisis fisicoquimicos de la pulpa de pitahaya amarilla.

11. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

En la tabla 12, se detallan los resultados obtenidos de los analisis fisicoquimicos de la

pulpa obtenida de la fruta en estado de madurez 2.

Tabla 12. Resultados de analisis fisicoquimicos de la pulpa
Resultados de analisis fisicoquimicos de la pulpa
Repeticiones
Parametros Promedio
1 2

Dureza 60 N 75N 67,50 N

Contenido de pulpa 68 % 68 % 68,00 %
pH 5,10 5,00 5,05

Solidos solubles 17,10 °Bx 17,50 °Bx 17,30 °Bx
Densidad 1,04 g/ml 1,05 g/ml 1,05 g/mi

Acidez 0,09 % 0,11 % 0,10 %

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Discusion

Indica la dureza de la pitahaya amarrilla de 60 N a 75 N y su color de madurez 2
(maduro), donde indica su porcentaje de 67,5 N, de esta forma, (Moya, 2021), donde se realiz6
un estudio en pitahaya amarilla con tres diferentes estados de dureza, obteniendo valores de
dureza es inicial de 50 N (25 % — 50 % color), dureza media 56 N (50 % — 75 % color) y dureza
completa 65 N (75 % — 100 % color).

Mediante los analisis realizados en relacién al porcentaje de pulpa obtenida de 68% la
cual segin la NTE INEN 2003 establece que pertenece al estado de madurez 2 (maduro), del
mismo modo, (Sotomayor et al., 2019) indica que el porcentaje de la pulpa obtenida es mayor
entre mas maduro se encuentre el fruto alcanzando valores entre 44,04 % a 66,60 % de pulpa
en estado 2 (maduro).

La determinacion del pH se utilizé el método reportado en la norma Ecuatoriana (INEN-
ISO 1842, 2013) teniendo en cuenta sus normas la pitahaya se obtuvo la muestra en el pH-
metro dando una escala de 5,05 con una temperatura de 20 °C.

En relacidn a los sélidos solubles o cantidad de sacarosa se obtuvo un grado de 17,1 °Bx
y 17,5 °Bx para la muestra por duplicado a una temperatura entre 19,7 °Bx y 20,0 °BX, los
cuales tienen similitud a los resultados obtenidos por (Jiménez et al., 2017), indicando que
durante su almacenamiento en temperatura ambiente y frio por 6 dias el indice de refraccion no
tiene una variacion significativa entre 16,9 y 20,3 ° Bx estandarizado a 20 °C.

La densidad determinada por duplicado a una temperatura de 25 °C de la muestra obtuvo
un valor de 1,05 g/ml encontrando dentro de los valores permitidos segun la NTE INEN 1985
del Ecuador, del mismo modo, (Guevara, 2010) determin6 mediante analisis fisicoquimicos de
la pulpa de pitahaya un valor de 1,05 g/ml cumpliendo con los requisitos para el uso de procesos

industriales.


https://www.zotero.org/google-docs/?eMXgvY
https://www.zotero.org/google-docs/?v9vDFt
https://www.zotero.org/google-docs/?v9vDFt
https://www.zotero.org/google-docs/?v9vDFt
https://www.zotero.org/google-docs/?QK0jDN
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Para determinar la acidez se utilizé el método reportado en la norma ecuatoriana (NTE
INEN 381-1), se realiz6 la acidez se debe realizar por duplicado de la misma muestra. Donde
en la primera repeticion es 0,096 % y en la segunda repeticion es 0,112 % similares al estudio
realizado por (Correa et al., 2019) que indica resultados de 0,26 % de acidez en estado de
madurez 0, y 0,14 % en estado de madurez 6, sefialando que la acidez titulable disminuy6 en
los ultimos 5 dias de maduracion de la fruta.

11.2. Analisis de osmolalidad de la bebida energética

En la tabla 13 se muestran los resultados de los 16 tratamientos experimentales

obtenidos mediante el programa Design Expert 8.0.7.1.

Tabla 13. Resultados de la osmolalidad

T Repeticion 1 Repeticion 2 Promedio
Osmolalidad (mOsm/kg) Osmolalidad (mOsm/kg) Osmolalidad (mOsm/kg)

T, 452 446 449
T2 468 456 462
Ts 475 469 472
T4 507 499 503
Ts 510 506 508
Te 504 498 501
T7 511 501 506
Ts 498 480 489
Ty 516 506 511
Tiwo 502 496 499
Tu 482 480 481
T 480 470 475
Tis 448 446 447
Tu 433 429 431
Tis 433 425 429
Tis 463 457 460

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)


https://www.zotero.org/google-docs/?UQaXxF
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Segun, (Camelo & Lopez, 2021) la osmolalidad de bebidas se deben a los componentes
que son agregados, la mayoria de bebidas hipertdnicas tienen como objetivo proporcionar sales
minerales o electrolitos que se han perdido durante la actividad fisica, estas bebidas poseen
cantidades notables de sales minerales como sodio, potasio, calcio, ademas de azUcares
sintéticos que aumentan la concentracion osmotica la cual debe de ser mayor a 340 mOsm/kg.

Segun la tabla 13, muestra los datos obtenidos entre 429 mOsm/kg y 508 mOsm/kg
correspondientes a los 16 tratamientos generados por el programa teniendo en cuenta que las
bebidas energéticas se caracterizan por su composicion de vitaminas, cafeina, minerales y
azUcares en altas concentraciones, mejora el rendimiento cognitivo, especialmente la memoria,
I6gica, de corto y largo plazo, reportandose como una de las bebidas méas consumidas detallado
en el estudio realizado por (Romero et al., 2015), por estas razones el consumo de las bebidas
energéticas generan beneficios debido a sus componentes, sin embargo estos productos deben
de cumplir con parametros como la concentracion osmética afectada por los solutos en un
determinado liquido, de esta forma se comprueba el efecto de la concentracion de sales
adicionadas en la osmolalidad, siendo los solutos disueltos inversamente proporcional al
volumen utilizado, en este caso se variaron la cantidad de sales manteniendo constante la
cantidad de pulpa adicionada que aporta carbohidratos contribuyente de la concentracion
osmatica del producto ideal para una rapida recuperacion de electrolitos en el organismo
acatando los parametros (>340 mOsm/kg).

En la tabla 14, se reflejan los resultados obtenidos por ANOVA vy el nivel significativo

del modelo, mediante el disefio de mezclas por optimizacion.


https://www.zotero.org/google-docs/?7ySKgi
https://www.zotero.org/google-docs/?4TxnY8
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Tabla 14. Analisis de varianza
Fuente de Sumade gl Cuadrados F (valor) p-valor
variacion cuadrado medios Prob>F

S
Modelo 1131491 2 5657.46 406.28 <0.0001  Significativo
Lineal mixto 1131491 2 5657.46 406.28 <0.0001

Fuente: Design Expert 8.0.7.1. Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Segun la tabla 14, evidencia los resultados obtenidos mediante el programa en donde
los valores de P que deben ser menor a 0,05 demuestra si el modelo es significativo, solo hay
una probabilidad del 0,01 % de que se produzca un "Valor F del modelo” tan grande debido al
ruido. Es decir, que los datos obtenidos sobre la osmolalidad son mejoras de acuerdo a las
concentraciones dadas por cada tratamiento, comprobando que el modelo lineal mixto cumple
con las condiciones establecidas.

En la tabla 15, segun los datos obtenidos por el programa se muestran que mediante los
diferentes valores de concentraciones de sales de los factores D, E y F presentan una diferencia

significativa en la concentracion osmotica de la bebida.

Tabla 15. Parametros del modelo codificado para el contenido para la osmolalidad
Indicador Osmolalidad (mOsm/kg)
| Xo | 502,09% |

Xe 502,21*

XF 427,76*
R* 0,98
R<ajustado 0,98
R< predicho 0,98

F modelo 406,28*
F falta de ajuste 2,65
Precision adecuada 53,95

Xp: Sulfato de hierro
Xe: Lactato de calcio
Xr: Fosfato de calcio
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De acuerdo con la tabla 15, la cantidad adicionada del factor E (lactato de calcio) es
mayor influyente en la osmolalidad con 502,21 mOsm/kg consecuente del factor D (sulfato de
hierro) que refleja un valor de osmolalidad de 502, 09 mOsm/kg y el factor F (fosfato de calcio)
con 427,76 mOsm/kg. Es decir, todos los aditivos son causantes de la osmolalidad de la bebida
energizante sin embargo, a mayor concentracion de lactato de calcio se obtendrd una
concentracion osmotica mas elevada a diferencia de los otros aditivos, en comparacion con el
estudio realizado por (Molina & Tul, 2021) indica diferencia significativa en concentracion
osmotica entre los tratamientos de la adicion de las sales en distintas concentraciones por cada
tratamiento, obteniendo que el tratamiento dos arroj6 un mayor nivel de osmolalidad de acuerdo
a las mezcla de cloruro de sodio (0,044), citrato de sodio (0,040), citrato de potasio (0,020);
presentd un mayor equilibrio de osmolalidad de 309,75 mOsm/kg en cuanto a la bebida
isotonica.

Por otro lado, el valor de F falta de ajuste detalla el porcentaje de ajuste para que el
modelo matematico adopte las condiciones establecidas, estableciendo similitud entre el valor
estimado y el valor observado minimizando el error, de acuerdo al programa se muestra un
valor de 2,65 la cual no es significativa, demostrando que existe una linealidad de acuerdo con
el ajuste de los datos obtenidos.

El coeficiente de correlacion (R?) explica que el modelo programado es de 98,43 % de
confiabilidad por esta razon se determina la aceptacion del modelo matematico. Mientras el R?
previsto de 97,53 % coincide con el R? ajustado de 98,18 % se debe al ajuste del programa al
modelo matematico para tener una maxima osmolalidad.

El F modelo demuestra su nivel de significancia demostrando que se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la alternativa, determinando que las sales afiadidas como factores principales
para su variacion, son significativas para el nivel de osmolalidad evaluado en la bebida

energética.


https://www.zotero.org/google-docs/?mymzJJ
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En la figura 23, se detalla los resultados del modelo en el cual se muestra graficamente
el efecto de las sales adicionadas en los valores de la osmolalidad de los tratamientos.

Figura23.  Osmolalidad y deseabilidad
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Fuente: Design Expert 8.0.7.1. Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Segun la figura 23, el modelo es lineal, ya que se encuentra dentro de los limites
establecidos sin tener mucha dispersion, corroborando que el lactato de calcio influye mas en
la osmolalidad debido a su presion osmotica conocido como agente osmotico, término usado
para la descripcion del proceso en donde el solvente fluye desde una regién con menor presion
osmotica a través de una membrana selectivamente permeable hasta un &rea con mayor presion
osmatica (Modern Water, 2023). De acuerdo con el articulo publicado por (Pérez, 2010) indica
que el uso del lactato de calcio retrasa la causa de acidosis metabdlica, ademas de mejorar los
niveles de concentracion para deportistas.

En la tabla 16, se muestra el mejor tratamiento obtenido mediante el programa el cual
nos arroja valores de las concentraciones de sales que deben de ser afiadidas para un mejor

resultado en cuanto a la bebida energética.


https://www.zotero.org/google-docs/?BmIo8A
https://www.zotero.org/google-docs/?BmIo8A
https://www.zotero.org/google-docs/?BmIo8A
https://www.zotero.org/google-docs/?2UqcDz
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Tabla 16. Mejor tratamiento experimental
Sulfato
Pulpa Lactato Fosfato
Pitahay Agua Insumos higsro decalcio decalcio Osmolalida Deseabilida
BA  (opm/m (%mi D . . d d
(Yom/m ) m) (%m/ (%om/ (%em/  (mOsm/kg)
[ [ [ [ [ [ | | [ 1
0,893
1 81,000 18,000 0,400 0,019 0,131 0,440 503,000

Fuente: Design Expert 8.0.7.1.  Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

De esta forma, se determin6 como mejor tratamiento al nimero 4 los cuales presentan
cantidades de 81,000 % para factor A (pitahaya amarilla), 18,000 % para factor B (agua), 0,400
% para factor C (insumos), 0,019 % para factor D (sulfato de hierro), 0,131 % para factor E
(lactato de calcio) y 0,440 % para factor D (fosfato de calcio), dando un valor de osmolalidad
aproximado de 504 mOsm/kg con una deseabilidad del 89,300 % para su consumo.

Mediante la tabla 17, se detallan las concentraciones utilizadas dando como resultado
una osmolalidad de 503 mOsm/kg comprobando que las condiciones establecidas por el

programa son similares a los datos obtenidos de la practica experimental del mejor tratamiento.

Tabla 17. Comparacion de la osmolalidad experimental con la predicha
T Osmolalidad predicha Osmolalidad experimental
(mOsm/kg) (mOsm/kg)
4 503 504

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

11.3. Analisis fisicoquimicos de los tratamientos.

Para la eleccion del mejor tratamiento se tienen en cuenta los parametros detallados por
las normativas, para el cual se realizan analisis fisico quimicos que permitan comparar los
resultados con datos bibliogréaficos.

11.3.1. El pH de los tratamientos de la bebida energizante

Para la determinacion del pH se utiliz6 la Normativa (NTE INEN 2304, 2016), basados

en los procesos establecidos, en la tabla 18 se evidencia los resultados obtenidos de cada

tratamiento.
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Tabla 18. El pH de cada tratamiento

T Repeticion 1 pH Repeticion 2 pH Promedio pH
T1 4,3 4.4 4,35
T2 4,1 3,9 4,00
T3 3,8 4,3 4,05
T4 4,5 4,4 4,45
Ts 4,1 3,8 3,95
Te 4,2 4,2 4,2
T7 4,0 4,1 4,05
Ts 3,9 4,3 4,1
To 3,8 4.4 4,1
Tio 4,4 4,0 4,2
Tu 4,3 41 4,2
T2 3,8 3,8 3,8
T3 4,1 3,6 3,85
T1a 4,3 4.1 42
Tis 4,3 4,0 4,15
Tie 3,9 4,4 4,15

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

De acuerdo a los resultados del pH de los tratamientos de dos repeticiones se encuentran
diversas variables de resultados, en la tabla 18, se muestran los datos obtenidos del pH la cual
segun la normativa INEN 2304, establece como limite minimo de 0,2 y maximo de 4,5.

De acuerdo a los parametros requeridos por la normativa 2304 los tratamientos cumplen
los valores de pH. Conforme con (Naranjo & Tapia, 2019) presenta que el pH de las bebidas
energéticas es de 3,23, verificando con estos datos que tienen semejanza a los resultados
obtenidos del pH que son de menor a 3,8 y mayor de 4,45; siendo asi, se comprueba que estos

valores alcanzados son altos debido a la concentracién de azucares de la fruta de la misma
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manera de la sales, conservantes y acidificantes como el &cido citrico para mayor durabilidad
del producto, su funcion es prevenir el crecimiento de microorganismos capaces de reproducirse
en entornos de pH neutros.
11.3.2. Solidos totales disueltos de los tratamientos de la bebida energizante

Para la determinacion de °Bx se realiz6 mediante los procesos establecidos por la
Normativa (NTE INEN 2304, 2016), en la tabla 19 se detallan los resultados obtenidos de los

solidos totales disueltos.

Tabla 19. Solidos disueltos totales de cada tratamiento.
T | Repeticion 1 °Bx | Repeticion 2 °Bx Promedio °Bx
T1 11,60 11,00 11,30
T2 12,50 11,50 12,00
T3 12,50 10,90 11,70
Ty 11,90 12,10 12,00
Ts 12,50 11,70 12,10
Te 12,60 10,50 11,55
T7 12,70 11,50 12,10
Ts 12,00 10,90 11,45
To 12,10 11,40 11,75
T1o 11,50 12,00 11,75
Tu 11,90 10,20 11,05
T12 12,40 11,00 11,70
Ta3 12,70 11,40 12,05
T 12,50 11,70 12,10
Tis 12,50 10,10 11,30
Ti6 12,00 10,30 11,15

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

De acuerdo con la normativa INEN 2304, establece como limite minimo 5,00 °Bx a una
temperatura de 20 °C, teniendo en cuenta que se establece que todos los valores estan dentro

del parametro. Por otro lado, conforme con (Morales, 2023), presenta que los sélidos totales
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disueltos de las bebidas energéticas son de 22,5 °Bx, concluyendo que los valores obtenidos
tienen similitudes con 11,3 °Bx a 12,05 °BXx, estos resultados son altos dependiendo de la
cantidad de carbohidratos presentes en la fruta pitahaya amarilla y los azlcares adicionados
durante su elaboracién, asi cumplen los parametros de la norma de la bebida energizante.
11.3.3. Acidez titulable de los tratamientos de la bebida energizante

De acuerdo con la tabla 20, se detallan los valores obtenidos mediante la determinacion
de la acidez titulable los cuales se realizaron basados en los procesos establecidos por la

Normativa (NTE INEN 2 411, 2008).

Tabla 20. Acidez titulable de cada tratamiento.
T | Acidez (g/L) Repeticion 1 | Acidez (g/L) Repeticion 2 | Promedio Acidez (g/L)
T1 3,84 4,08 3,96
T2 2,40 2,72 2,56
T3 4,00 4,32 4,16
Ts 5,20 5,28 5,24
Ts 2,00 2,32 2,16
Te 2,88 3,04 2,96
Ty 3,20 3,36 3,28
Ts 2,96 3,20 3,08
To 3,12 3,04 3,08
T1o 3,04 3,12 3,08
Tu 2,40 2,64 2,52
T 2,48 2,80 2,64
Tis 4,17 4,64 4,41
T4 4,08 4,16 412
Tis 4,88 5,04 4,96
Ti6 4,44 4,56 4,50

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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La acidez total de la bebida energética se debe a la suma de acidos organicos y el acido
citrico cuyo resultado es de 5,03 g/L de acuerdo a los datos obtenidos por (Morales, 2022),
similares a los datos obtenidos dado que varian entre 2,16 g/L - 5,24 g/L demostrando que los
tratamientos cumplen los parametros expuestos por la normativa INEN 2304 la cual establece
como limite minimo 0,1 g/100 mL, conforme con (Sanchez et al., 2015) las bebidas energéticas
con mayor acidez pueden causar pérdida de esmalte dentario y causar erosion en los
consumidores, por ello es importante mantener los niveles de acidez dentro de los limites
establecidos por la normativas.
11.3.4. Densidad

La densidad de las bebidas es un factor importante ya que esta varia dependiendo de la
cantidad de azucares disueltas en la bebida siendo el azicar con mayor densidad que el agua,
asi mismo los diferentes ingredientes adicionados pueden tener diferentes densidades, por otro
lado la densidad es afectada por los cambios de temperatura, entre mayor sea la temperatura
menor serd su densidad (Talens, 2020). De acuerdo con la tabla 21, se muestran los valores
obtenidos de densidad para cada tratamiento los cuales tuvieron dos repeticiones promediando
cada valor para evaluar los tratamientos que no cumplan con los parametros, segin (Maiz &
Mendoza, 2018) presenta que la densidad de las bebidas energéticas es de 1,01 g/ml,
comprobando similitud en los valores de los tratamientos expuestos los cuales en su mayoria
tienen una densidad de 1,00 g/ml a 1,05 g/ml, de tal forma se determina que los (T12, T13) no

cumplen con los parametros establecidos.


https://www.zotero.org/google-docs/?UNpyRA
https://www.zotero.org/google-docs/?UNpyRA
https://www.zotero.org/google-docs/?UNpyRA
https://www.zotero.org/google-docs/?UNpyRA
https://www.zotero.org/google-docs/?c6qmsR
https://www.zotero.org/google-docs/?qa8jKr
https://www.zotero.org/google-docs/?qa8jKr
https://www.zotero.org/google-docs/?qa8jKr
https://www.zotero.org/google-docs/?qa8jKr
https://www.zotero.org/google-docs/?qa8jKr
https://www.zotero.org/google-docs/?qa8jKr

Tabla 21. Densidad de cada tratamiento
T Repeticion 1 Repeticién 2 Promedio
Densidad g/ml Densidad g/ml Densidad g/ml
T1 1,04 1,00 1,02
T2 1,04 1,05 1,04
T3 1,06 1,05 1,05
Ta 1,03 1,05 1,04
Ts 1,04 1,05 1,04
Te 1,07 1,04 1,05
T7 1,02 1,01 1,01
Ts 1,01 1,02 1,01
To 0,99 1,06 1,00
T1o 1,07 1,02 1,04
T 1,02 1,06 1,04
Ti2 0,79 1,02 0,90
Tis 0,99 1,06 1,02
T4 0,98 1,03 1,00
Tis 0,86 1,02 0,94
Tie 1,01 1,05 1,03

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

11.3.5. Eleccion del mejor tratamiento
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Una vez finalizado con los analisis fisicoquimicos los cuales han sido analizados

pudimos determinar que el tratamiento T4 cumple con los parametros de los limites establecidos

por las Normativas INEN y Normativas Colombianas INCOTEC.

11.4.

11.4.1. Andlisis sensorial

Analisis del mejor tratamiento

La presente encuesta tiene como objetivo analizar las caracteristicas organolépticas de

la bebida energizante a base de pitahaya amarilla, la cual contiene diferentes sales minerales
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que aportan electrolitos al cuerpo, por ello el analisis sensorial se realizé con un panel de 20
personas donde se termina el grado de aceptabilidad.

Cada tratamiento fue evaluado en los pardmetros de Apariencia: color, sabor,
consistencia, olor y aceptacion general. Teniendo en cuenta para un correcto analisis las
siguientes indicaciones donde para su calificacion se utilizé la muestra que se le proporciona e
indique su nivel de agrado en cuanto a los atributos presentados de acuerdo con la siguiente
escala heddnica de 9 niveles de calificacion (1 me disgusta muchisimo y 9 me gusta muchisimo)

como podemos observar en la tabla 22.

Tabla 22. Frecuencia del mejor tratamiento mediante andlisis sensorial
Apariencia | Color Sabor Consistencia | Olor Aceptacion
general
1: me disgusta 1 1
muchisimo
2: me disgusta 1
mucho
3: me disgusta 1 2 1 1
moderadamente
4: me disgusta poco | 1 2 1 1
5: no me gusta ni me | 2 2 2 3 5 2
disgusta
6: me gusta poco 1 4 2 4 2
7: me gusta 5 5 4 6 6 9
moderadamente
8: me gusta mucho 10 6 7 3 3 6
9: me gusta 1 1 2 3 1
muchisimo
Total 20 20 20 20 20 20

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
11.4.2. Lavariable del mejor tratamiento

Se realiz6 en el Excel con la figura radial con estos pardmetros obtenidos del mejor
tratamiento de acuerdo de los resultados realizados donde se muestra una escala de 1 al 9 con

diferentes colores como se puede ver en la figura 24.
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Figura 24.  Analisis por la variable del mejor tratamiento

Aparecincia

—e—1: me disgusta muchisimo

Aceptacion

Color . i
general 2: me disgusta mucho

3: me disgusta moderadamente
4: me disgusta poco
5: ho me gusta ni me disgusta
6: me gusta poco

—a—7: me gusta moderadamente

—e—3: me gusta mucho

Aroma Sabor

—e—9: me gusta muchisimo

Consistencia
Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

De acuerdo en la figura 24, se muestra una escala de 1 al 9 en donde se obtuvo como
resultado del mejor tratamiento en la cual el color azul y rojo estad mas altos de la escala (me
gusta moderadamente y me gusta mucho), el color celeste (no me gusta ni me disgusta) porque
esta en la mitad de la escala 5, el color verde (me gusta poco) esta en la escala 4, el color plomo
oscuro (me gusta muchisimo) esta en la escala 3, el color gris (me disgusta moderadamente)
estd en la escala 2 y el color amarillo (me disgusta poco) y el color lila (me disgusta muchisimo)
también el color tomate (me disgusta mucho) esta en los rango muy bajos de las escalas.

La apariencia: se observé que no tenga materias extrarias al momento de consumirlo por
ello a la mayoria les gustaron mucho a los degustadores. El sabor: con estos datos se pudo
observar que a los degustadores les gusté mucho la bebida energizante porque tiene un sabor
dulce. El color: A los consumidores les agrada mucho ya que el color es claro. La Consistencia:
La bebida energizante es liquida por ellos es aceptable. El olor es ligeramente agradable. En la
aceptacion general en base de estos factores se consideran con los criterios evaluados (me gusta
poco, me gusta moderadamente, me gusta mucho) estos son los que se examind de las encuestas

realizadas. Esto se debe a que a la mayoria le gusta moderadamente y no me gusta ni me disgusta



65

porque tiene aceptabilidad del producto de la bebida energizante a base de pitahaya en los 20

degustadores.

11.4.3. Andlisis fisicoquimico y nutricionales del mejor tratamiento

En base al mejor tratamiento obtenido se elaboré la bebida energética con las sales

(calcio, hierro, fosforo) a base de la pulpa de pitahaya amarilla teniendo en cuenta las

concentraciones de cada insumo adicionado, se realiz6 un andlisis en cuanto a los pardmetros

fisicoquimicos descritos en la tabla 23, obteniendo como resultados los siguientes valores

mediante los métodos de analisis de referencia por las normativas de bebidas energéticas.

Tabla 23. Resultados de andlisis fisicoquimicos y nutricionales del mejor tratamiento.
Parametro Resultado Unidad Método de Método de analisis

analisis interno de referencia
Cafeina 25,04 mg/100g PA-FQ-52 HPLC-UV-VIS
Merck KGaA
Humedad 94,32 % PA-FQ-113 AOAC 925.10
Ceniza 0,21 % PA-FQ-58 AOAC 923.03
Hierro 0,09 mg/kg PA-FQ-110 AOAC 944.02

Fibra bruta 0,00 % PA-FQ-88 INEN 522
Vitamina B2 (Riboflavina) 0,02 mg/100g PA-FQ-202 AOAC, 970.65
Fésforo 31,00 mg/100g PA-FQ-94 NTE INEN 782
Vitamina C <0,08 mg/100g PA-FQ-206 AOAC, 967.21
Proteina 0,08 % PA-FQ-160 AOAC 2001.11
AzUlcares totales 2,03 % PA-FQ-39 AOAC, 977.20
Grasa 0,00 % PA-FQ-105 AOAC 2003.06

Vitamina B3 <0,01 mg/100g PA-FQ-203 HPLC
Calcio 0,09 mg/kg PA-FQ-474 SM 3030 B, 3111 B
Carbohidratos 5,47 % PA-FQ-56 CALCULO
Calorias 21,88 KCAL/100g PA-FQ-54 CALCULO
91,68 KJ/100g

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Discusion

Segun (Rivera et al., 2021) mediante la investigacion de la composicion de distintas
bebidas energéticas comerciales manifiesta que en su mayoria contienen 38 a 40 mg de cafeina
por cada 200 mL, vitaminas Bz, Bz, Bs, B12, C y A, asi mismo valores de carbohidratos entre 2
% a 23,4 %. Por otro lado, un estudio realizado por (De Souza & Cardoso, 2016) mediante la
aplicacion de lactato de calcio y fosfato de calcio para fortificar una bebida de soja muestra 380
mg de calcio por 200 mL con una adicién de 5,20 g de lactato de calcio, y 5,40 g de fosfato de
calcio, mientras en los analisis realizados, muestran un valor de cafeina de 25,04 mg/100 g,
hierro 0,09 mg/kg, fésforo 31 mg/100 g, calcio 0,09 mg/kg, vitamina Bz <0,01 mg/100g,
vitamina B2 0,02 mg/100 g, proteina 0,08 %, azlcares 2,03 %, carbohidratos 5,47 %, 94,32 %
de humedad, 0,21 % de ceniza, 21,88 KCAL/100 g de calorias, concluyendo que los valores se
encuentran dentro de los limites establecidos por la normativa INEN 2411y (NTE-INEN-1334-
2, 2011) la cual establece los valores diarios requeridos para el consumo de productos rotulados.

De acuerdo al mejor tratamiento obtenido se realizd la bebida energética con las sales
(calcio, hierro, fésforo) a base de la pulpa de pitahaya amarilla, teniendo ese realizé un analisis
en cuanto a los parametros obteniendo En la tabla 23, se observa los resultados
11.4.4. Anélisis microbioldgicos del mejor tratamiento

De acuerdo al mejor tratamiento obtenido se realizo6 la bebida energética con las sales
(calcio, hierro, fosforo) a base de la pulpa de pitahaya amarilla. En la tabla 24, se observa los

resultados que se conversa de los andlisis microbiolégicos.

Tabla 24. Analisis microbioldgicos de laboratorio
Parametro Resultado Unidad Método de analisis Método de anélisis de
interno referencia

RECUENTO DE AEROBIOS <10 UFC/mI PA-MB-18 AOAC 990.12
TOTALES

RECUENTO COLIFORMES <10 UFC/mI PA-MB-113 AOAC 991.14
TOTALES

RECUENTO DE MOHOS <10 UFC/mI PA-MB-31 AOAC 997.02
RECUENTO DE <10 UFC/mI PA-MB-31 AOAC 997.02
LEVADURAS

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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En la tabla 24, se observa los resultados de los analisis microbiolégicos del mejor
tratamiento de la bebida energética, donde los mohos, levaduras, coliformes totales y aerobios
mesofilos son <10 UFC/mlI este nos indica que esta dentro de los pardmetros establecidos segln
la Normativa INEN 2411-1. Por ello, la bebida energizante a partir de la pitahaya, cumplen con
los parametros establecidos que garantiza que la bebida fue elaborada bajo las normas de
higiene y calidad.

12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)
12.1. Impactos técnicos
Con la aplicacion de la tecnologia, es posible obtener el minimo de agua necesaria para
cumplir con las etapas de saneamiento en los equipos de proceso en una industria de bebidas.
Ademas, se requiere todas estas etapas de saneamiento de los equipos para realizar una
bebida energizante para evitar la contaminacion cruzada que altere la inocuidad y calidad del
producto final.
12.2. Impactos sociales

El consumo de bebidas energéticas incrementa el riesgo que afecta la salud, a pesar de
que la mayoria de los estudios en el tema mencionan efectos adversos para la salud tales como:
insomnio, anomalias cardiovasculares, dolor abdominal, ansiedad, entre otros. Teniendo en
cuenta que estas bebidas energizantes son elaboradas por cafeina, taurina, azlcares y otros.

12.3. Impactos ambientales

En la actualidad el consumo de bebidas energizantes final es la generacion de residuos
envases, que mas significativo por estos residuos contaminan al medio ambiente tanto la
poblacion. Ademas, la contaminacion ambiental genera en el planeta ha aumentado de manera
acelerada, por los residuos liquidos tienen que ser puestos en galones para ser desechados por
un procedimiento, tambien la situacion de las aguas residuales producto del aseo e higiene se

vertera al desaguie con su respectivo procedimiento.
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12.4. Impactos econdémicos
La bebida energizante a base de pitahaya, favorece a los productores de la materia
prima, industrializadores y a los clientes de las bebidas energizantes, debido que existen la
mayor parte de deportistas en el pais y a su vez mas aceptados entre los consumidores. Ademas
de una oportunidad para la generacion de un plan de negocios que aborde la elaboracion y

comercializacion de estas bebidas.

13. PRESUPUESTO DEL PROYECTO
Para el desarrollo del proyecto de investigacion sobre el efecto de las sales en la
osmolalidad de una bebida energizante a base de pitahaya amarilla, se evalud los gastos los

cuales se detallan en la tabla 25.

Tabla 25. Presupuesto del proyecto
MATERIALES DE OFICINA
Descripcion Cantidad Unidad V_aI0|f Valor total
unitario

Carpetas 3 - 0,3 0,90

Esferos 2 - 0,35 0,70

Cinta Adhesiva 2 - 0,35 0,70
Anillados 12 Hojas 1,6 19,20
Memory Flash 16GB 2 - 10 20,00
Impresiones 1000 Hojas 0,25 250,00

Resmas 2 Hojas 4,5 9,00

Copias 200 Hojas 0,05 10,00

Paquetes de etiqueta 2 - 0,35 0,70
Alquiler de computadoras 240 Horas/alquiler 0,6 144,00

Cuaderno 2 Hojas 0,8 1,60
Subtotal 456,80




PRESUPUESTO MOVILIZACION

Pasaje/ingreso/salida UTC 96 Dia 1,20 115,20
Almuerzos 40 Dia 2,25 90,00
Subtotal 205,20

MATERIAL Y REACTIVOS

Pitahaya Amarilla 45 kg 75,00 75,00
Acido citrico 300 g 0,007 2,10
Sulfato de Hierro 500 g 0,02 10,00
Hidroxido de sodio 1 L 7,59 7,59
Fenolftaleina 200 ml 4,10 4,10
Agua destilada 1 L 1,35 1,35
Hipoclorito de sodio 1 L 2,14 2,14
Sulfato de Calcio 1 onza 1,79 1,79
Lactato de calcio 2 onza 2,00 2,00
Fosfato de Calcio 45 gramos 7,00 7,00
Sorbato de potasio 100 g 0,009 0,90
Anélisis de osmolalidad 32 mOsm/kg 120,00 120,00
Subtotal 233,97

ANALISIS DE LABORATORIO

Analisis fisicoquimicos

Cafeina 1 - 30,00 30,00
Humedad 1 - 8,00 8,00
Ceniza 1 - 8,00 8,00
Grasa 1 - 18,00 18,00
Proteina 1 - 17,00 17,00
Vitamina B2 1 - 30,00 30,00
(Riboflavina)
Vitamina B3 1 - 30,00 30,00
Vitamina C (Acido 1 - 30,00 30,00
Ascorbico)




Fosforo 1 - 15,00 15,00
Calcio 1 - 12,00 12,00
Azucares totales 1 - 40,00 40,00
Fibra 1 - 12,00 12,00
Hierro 1 - 8,00 8,00
Subtotal 371,97
Analisis Microbiologicos
Recuento 1 - 12,00 12,00
microorganismos aerobios
mesofilos/g
N.M.P Coliformes/g 1 - 12,00 12,00
Hongos/ml y recuento de 1 - 12,00 12,00
levaduras/g
Subtotal 36,00
Subtotal 1303,94
Imprevistos (5%) 65,20
TOTAL 1369,14
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14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1. Conclusiones

e Se determin0 las propiedades fisicoquimicas de la pulpa de pitahaya amarilla mediante
métodos sugeridos por la normativas de alimentos expuestos, demostrando la calidad y
los parametros que debe de cumplir la pulpa de la pitahaya, obteniendo como resultados
68 % de pulpa, un pH de 5,05 a temperatura de 20 °C, el grado de acidez alcanz6 0,09
g/L a 0,112 g/L, densidad 1,045 g/ml, cuando la fruta se encuentra en un estado de
madurez entre 1 - 2 segun la tabla de colorimetria en la NTE INEN 2003 la cual
representa una dureza de 60 N - 75 N, con un indice de sélidos solubles entre 17,1 °Bx
y 17,5 °Bx a una temperatura de 20 °C, concluyendo que la pulpa obtenida se encuentra
en mejor estado para su previa utilizacion en el proceso de la elaboracion de la bebida
energética.

e Mediante las concentraciones establecidas en el programa Design expert 8.0.7.1.
manteniendo constantes los factores como el agua, pulpa de pitahaya, e insumos,
variando las sales sulfato de hierro, lactato de calcio, y fosfato de calcio, para obtener
la mejor concentracion de la osmolalidad, se gener6 16 tratamientos en el cual se obtuvo
que el T4 es mejor para alcanzar una osmolalidad de 504 mOsm/kg formulada con sus
respectivos porcentajes de cada ingrediente e insumo para la bebida energética.

e Se analizaron los parametros fisicoquimicos de acuerdo a los analisis de pH, sélidos
solubles, acidez, se puede observar que los tratamientos cumplen las normas INEN.
Previo a los andlisis microbioldgicos del mejor tratamiento de la bebida energizante,
mencionado los resultados obtenidos fueron los siguientes; recuentos de aerobios < 10
UFC/mL, recuento de coliformes < 10 UFC/mL, recuento de mohos y levaduras < 10
UFC/mL, conforme con la Norma INEN 2411:2017 cuyo valor para aerobios mesofilos

el limite de aceptacion es de 10 UFC/mL, y para recuento de mohos y levaduras es de
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<10 UFC/mL. Por lo tanto, a nivel de inocuidad se podria sefialar que en la elaboracién
de la bebida se trabaj6 de una manera inocua libre de contaminacion por las condiciones
en las que se ejecutd el proceso, obteniéndose asi una bebida de buena calidad y apta

para quien la consuma.

A través anélisis sensoriales del mejor tratamiento obtenido del tratamiento 4, para
analizar los atributos sensoriales tales como color, aroma, sabor, consistencia,
aceptabilidad, de lo cual se pudo constatar que fue una bebida agradable al paladar de

los degustadores.

14.2. Recomendaciones

En Ecuador se deberia establecer una normativa especifica para las bebidas energéticas
o0 hipertonicas que permita a las industrias cumplir con pardmetros en cuanto al nivel de
osmolalidad, ya que puede causar efectos adversos en la salud del consumidor, asi
mismo, es necesario que se realice estudios sobre el efecto de las bebidas energéticas en
los consumidores al no respetar los limites de aditivos y osmolalidad de estas normativas
alimentarias.

Realizar una tabla de informacidn nutricional que permita a los consumidores conocer
sobre el producto que se va a ingerir, exponiendo al tipo de consumidor que va dirigida
la bebida energética.

Tener en cuenta para el desarrollo del proyecto realizar un estudio previo sobre la
factibilidad econdémica de los gastos generados por los insumos y la materia prima
debido a las variantes de precios causados por las temporadas de cosecha, de esta forma

analizar la variabilidad de la elaboracion del producto a base de pitahaya amarilla.
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16. ANEXOS
Anexo 1. Ubicacion Universidad Técnica de Cotopaxi-Extension Salache
La Universidad Técnica de Cotopaxi se encuentra ubicada en la zona conocida como San Felipe
al Nor-Occidente de Latacunga, en la provincia de Cotopaxi, cantén Latacunga, parroquia Eloy

Alfaro, sector el Ejido, avenida Simon Rodriguez.

UBICACION GEOGRAFICA DE UNIVERSIDAD DE GOOGLE EARTH
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Fuente: Google Maps



Anexo 2. Cronograma de planificacion

ACTIVIDADES MESES
ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO
Semanas Semanas Semanas Semanas Semanas
2 3 5| 6 7 10 | 11| 12 | 13 | 14 | 15 | 16

Eleccion del tema de titulacion. X

Aprobacién del tema de titulacion. X

Recopilacion  de  informacion

general.

Revision de proyecto y

planificacion.

Aprobacién de planificacion. X

Investigacion sobre caracterizacion X

de ingredientes.
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Justificacion y problematica del
proyecto.

Fundamentacion cientifica,
metodologia y marco tedrico.

Metodologia de procesamiento

Desarrollo del disefio experimental

Actividades y tareas conforme a los
objetivos planteados.

Determinacion de la aceptabilidad
del producto elaborado.

Conclusién y Recomendaciones.

Defensa final del proyecto.

X

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Anexo 3. Proceso fisicoquimicos de la fruta de pitahaya amarilla.

Imagen 1. Pitahaya amarilla

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 2. Peso de la fruta

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 3. Cernido

)

N

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 4. Dureza de la fruta de pitahya

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Imagen 5. Grados brix de la pulpa Imagen 6. pH de la pulpa

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) Elaborado por: Jimenez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 7. Preparacion para la acidez Imagen 8. Acidez

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) | Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Imagen 9. Preparacion para densidad Imagen 10. Densidad

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Anexo 4. Proceso de la elaboracion de la bebida de pitahaya

Imagen 11. Peso de la pitahaya amarilla Imagen 12. Retiro de céscaras

N y
4 “? p

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Imagen 13. Peso de cascaras Imagen 14. Despulpado

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) | Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 15. Filtrado Imagen 16. Peso de la pulpa

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Imagen 7. Peso de residuos

" calie

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 8. Pasteurizacion

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 19. Envases a bafio maria

Imagen 20. Envasado

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Anexo 5. Proceso de los pesos de ingredientes

Imagen 21. Peso de aditivos Imagen 22. Peso del agua

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) | Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 23. Peso de la pula Imagen 24. Mezclado

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Imagen 25. Pasteurizado Imagen 26. Tratamientos 1y 2

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Anexo 6. Analisis fisicoquimicos de la bebida energizante

Imagen 27. pH Imagen 28. Acidez

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) | Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Imagen 28. Densidad Imagen 29. Grados brix

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023) Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)
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Analisis de la osmolalidad de la bebida energizante

Imagen 30. Preparacion de osmometro

Imagen 31. Medicion de muestra

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

S

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 32. Medicion en el osmémetro de la
bebida de pitahaya amarilla

&
=

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)

Imagen 33. Medicion de la bebida a base de
pitahaya amarilla

Elaborado por: Jiménez J. y Masaquiza E. (2023)




Anexo 8. Hoja de catacion

NOMBRE:

FECHA:

PRODUCTO: bebida energizants de pitahaya

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

PRUEBA DE NIVEL DE ACEPTACION ESCALA HEDONICA

96

Pruebe por favor la muestra que se le proporctona e indique su nivel de agrado en cuanto a los atributos presentados de acuerdo con la sigutente

escala:

9: me pusta muchisimo

§: me gusta mucho

7 me gusta moderadamente
6: me gusta poco

5- 10 me gusta n1 me dispusta

4 me dispusta poco8: me gusta mucho
3- me disgusta moderadamente
2: me disgusta mucho6: me gusta poco

1 me disgusta muchisimo

CALIFICACION

PARAMETROS 9

7 6

5 4 3

Apariencia

Color

Sabor

Consistencia

Olor

Aceptacion
general




Anexo 9.

Andlisis de laboratorio Ecuachemlab

DATOS DEL CLIENTE

nLab

Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador

INFORME DE RESULTADOS

INF.AFQ.19669a

Clientes:

JEHIRA JIMENEZ RONQUILLO

Direccién:

LATACUNGA, LA MERCED. CALLE JUAN ABEL ECHEVERRIA ENTRE QUIJANO
ORDGAEZ Y HERMANAS PAZMIAO

Teléfono:

DATOS DE LA MUESTRA

" BEBIDA ENERGETICA DE Lote: X

Nombre de la Muestra: |57, LAvA AMARILLA Fecha elaboracion: 19 de junio

, 3 BEBIDA ENERGETICA DE Fecha vencimiento: 24/06/2023
b PITAHAYA AMARILLA Contenido declarado: _ [250 ml
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 250 ml

Fecha de recepcién: 2023-06-20

Sl FARAETERETIRG Hora de recepcidn: 13:59:40
Olor: CARACTERISTICO Fecha anélisis: 1
Estado: LIQUIDO Fecha entrega: 2023-06-28

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE | METODO DE
PARAMETRO RESULTADO|  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
HPLC-UV-VIS
*CAFEINA 25,04 mg/100 g PA-FQ-52 Merck KGaA -—
Note890796-8908(1.2004

*HUMEDAD 94,32 % PA-FQ-113 ACRGEIS0 || e
*CENIZA 0,21 % PA-FQ-58 AOAC 923.03
*HIERRO 0,09 malkg PA-FQ-110 AOAC 944.02 | -
*FIBRA BRUTA 0,00 % PA-FQ-88 INEN 522
*VITAMINA B2 (RIBOFLAVINA) 0,02 mg/100g PA-FQ-202 AOAC, 970.65 | -
*FOSFORO 31,00 ma/100g PA-FQ-04 NTEINEN 782 |
#VITAMINA C <0,08 ma/100g PA-FQ-206 A%ﬁ;f?cgz-gl
*PROTEINA 0,08 % PA-FQ-160 AOAC 2001.11
*AZUCARES TOTALES 2,03 % PA-FQ-39 g
*GRASA 0,00 % PA-FQ-105 AOAC 2003.06
FITAMINA B3 <0,01 ma/100g PAFQ-203 HPLC
+CALCIO 0,09 malkg PAFQ474 |SM3P3OBEERL
*CARBOHIDRATOS 5,47 % PA-FQ-56 CALCULO

21,88 KCALIT008, |  — e | b e ——
Ed - oo

CALORIAS e e PA-FQ-54 CALCULO

Los Ruisefiores 585 y Rio Curaray, Mirasierra
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 023614718, 0983192976 / email: info@ecuachemlab.com.ec

Orden de Trabajo.19669a

R-03-4.1/Ed.03
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Servicio de
b= ‘ aml ‘!;! Acreditacion
(IS | €A L= NN a‘. | &/ | Ecuatoriano
Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador Acreditacién N° SAE-LEN-17-001

INFORME DE RESULTADOS LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.AMB.19668a
DATOS DEL CLIENTE

Clientes: JEHIRA JIMENEZ RONQUILLO

DiFseeish LATACUNGA, LA MERCED. CALLE JUAN ABEL ECHEVERRIA ENTRE QUIJANO
: ORDOGREZ Y HERMANAS PAZMIAO -

Teléfono:

DATOS DE LA MUESTRA

. |BEBIDA ENERGETICA DE Lote: X

Nombre de la Muestra:  prapAYA AMARILLA Fecha elaboracién: 19 de junio

= . BEBIDA ENERGETICA DE Fecha vencimiento: 24/06/2023
Tipoide mivestra: PITAHAYA AMARILLA Contenido declarado: 250ml
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 250ml B

. Fecha de recepcion: 2023-06-20

Chlan FARAETERETIED Hora de recepcion: 13:55:01
Olor: CARACTERISTICO Fecha andlisis: 2023-06-20
Estado: LIQUIDO Fecha entrega: 2023-06-26

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

METODO DE | METODO DE
PARAMETRO RESULTADO|  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA

RECUENTO DE AEROBIOS
LEEL <10 UFC/ml PA-MB-18 AOAC 990.12 +£1x100
%%EE‘ST O COLIFORMES <10 UFC/ml PA-MB-22 AOAC 991.14 9
RECUENTO DE MOHOS <10 UFC/ml PA-MB-31 AOAC 997.02 2
RECUENTO DE LEVADURAS <10 UFC/ml PA-MB-31 AOAC 997.02 %2

Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva
responsabilidad del cliente y no representa responsabilidad para EcuaChemLab Cia. Ltda.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*¥) NO estdn incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere (inicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los andlisis

GERENCIA DE CALIDAD

Los Ruisefiores 585 y Rio Curaray, Mirasierra
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 023614718, 0983192976 / email: inffo@ecuachemlab.com.ec

Orden de Trabajo.19668a
R-04-4.1/Ed.03
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Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador

Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva
responsabilidad del cliente y no representa responsabilidad para EcuaChemLab Cia. Ltda.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere Ginicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cia. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los analisis

100 { et

Dra. Sandra Morales Dr. Bladimir Acosta
JEFE AREA FISICO QUIMICO GERENTE GENERAL

Los Ruisefores 585 y Rio Curaray, Mirasierra
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 023614718, 0983192976 / email: info@ecuachemlab.com.ec
: Orden de Trabajo.19669a
R-03-4.1/Ed.03
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