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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo la caracterizacion de una bebida
isotonica elaborada a partir del extracto de agave (Agave americana L) y mortifio (Vaccinium
floribundum Kunth). Para disefiar la formulacion de la bebida se realizé tres combinaciones de
concentraciones del extracto de agave (Agave americana L), mortifio (Vaccinium floribundum
Kunth) y endulzante, adicionalmente se utilizé sales en porcentajes como lo establece la Norma
Técnica Colombiana (NTC) 3837. En la cual se aplico el disefio de bloques completamente al
azar (DBCA) en un arreglo factorial de 3*2 con 3 repeticiones de medicion de osmolalidad
siendo el principal factor de estudio y analisis sensorial. Para determinar el mejor tratamiento
se realizd el andlisis de la osmolalidad, asi como también evaluando el nivel de aceptabilidad
para determinar el mejor tratamiento t1 (tib1) que pertenece a la bebida isotonica con relacion
de extractos 3:1, dando asi una osmolalidad de 338,33 mOsm/L. Los resultados de los analisis
fisicoquimicos fueron: 13,50 mEg/L de sodio, 4,05 mEq/L de potasio, 2,96 mEg/L de calcio y
0,93 mEg/L de magnesio. Los resutlados de los analisis microbiologicos correspondientes
como: Mohos, Levaduras, E. Coli y Coliformes Totales, obteniendo como resultado |<10 UFC|
en todos los recuentos. La bebida isotdnica al ser elaborada a base de ingredientes naturales
aporta carbohidratos sin tener la necesidad de adicionarlas en forma artificial, ademas la bebida
posee de electrolitos que son necesarias para rehidratar el cuerpo.

Palabras claves: Bebida isotdnica, agave, mortifio, osmolalidad
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AGAVE EXTRACT (Agave americana L) AND MORTINO (Vaccinium floribundum
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Authors:
Caiza Calo Jhon Paul
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ABSTRACT

The objective of this research is to characterize an isotonic beverage made from agave extract
(Agave americana L) and mortifio (Vaccinium floribundum Kunth). To design the formulation
of the beverage, three combinations of concentrations of agave extract (Agave americana L),
mortifio (Vaccinium floribundum Kunth) and sweetener were used, in addition to salts in
percentages as established by Colombian Technical Standard (NTC) 3837. In which the
completely randomized block design (DBCA) was applied in a 3*2 factorial arrangement with
3 replicates of osmolality measurement being the main factor of study and sensory analysis. To
determine the best treatment, the osmolality analysis was carried out, as well as evaluating the
level of acceptability to determine the best treatment t; (tib1), which belongs to the isotonic
drink with extract ratio 3:1, thus giving an osmolality of 338.33 mOsm/L. The results of the
physicochemical analyses were: 13.50 mEg/L sodium, 4.05 mEg/L potassium, 2.96 mEqg/L
calcium and 0.93 mEqg/L magnesium. The results of the corresponding microbiological analyses
such as: Molds, Yeasts, E. Coli and Total Coliforms, obtaining as a result |[<10 CFUJ in all the
counts. The isotonic drink, being elaborated with natural ingredients, provides carbohydrates
without the need to add them artificially, besides the drink has electrolytes that are necessary to
rehydrate the body.

Keywords: Isotonic drink, agave, mortifio, osmolality.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO
En la actualidad se evidencia la necesidad de innovar productos que contengan ingredientes de
origen natural y darle un valor agregado a la misma, es por esta razon que se utiliza el extracto
de agave (Agave americana L.) y mortifio (Vaccinium floribundum Kunth) por la facilidad de
obtenerla en provincia, ademas de favorecer al desarrollo econémico de la poblacion con la
creacion de microempresas agroindustriales para el proceso de elaboracién de bebidas
isoténicas, debido a que la carencia de tecnologia y de explotacion de las materias primas
existentes en la localidad. El extracto de agave es una materia prima poco conocida en nuestro
pais, por ende, desaprovechada en la industria alimentaria pese a que se le atribuyen enormes
beneficios nutricionales que muestra el agave. De la misma manera se atribuye al mortifio que
al ser un fruto que aporta con antioxidantes, vitaminas y componentes que retardan el

envejecimiento.

La idea de esta investigacion es elaborar una bebida saludable que contenga insumos de origen
natural, que no altere a la salud del consumidor y se utilice como materia prima el agave y el
mortifio para la elaboracion de la bebida isotdnica, dandole asi un valor agregado a las materias
primas antes mencionadas, siendo esta, una bebida sana y saludable, aportando electrolitos que
necesita nuestro cuerpo cuando se encuentra deshidratado, la bebida isotdnica ayuda a recuperar

los liquidos perdidos durante actividad fisica o simplemente para refrescarnos.
3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

3.1.Beneficiarios directos
En cuanto a los beneficiarios directos seran los productores del agave y recolectores del mortifio
por lo que dichas materias primas seran aprovechadas para la elaboracion de un nuevo producto
lo cual se beneficiaran econdmicamente al proveer de las materias primas para la elaboracion

de la bebida isotonica.

3.2.Beneficiarios indirectos
A través de esta investigacion los beneficiarios indirectos seran los individuos quienes
consuman la bebida isotonica elaborado con insumos naturales en comparacion a otras bebidas
existentes en el mercado, la Universidad Técnica de Cotopaxi quien es la promotora de la
investigacion técnica para dar solucion a los problemas econdémicos, sociales y ambientales del

cantdn, la provincia y el pais; la carrera de Agroindustria por centrase en investigaciones de



innovacion de nuevos productos agroindustriales y nosotros como estudiantes para tener

conocimientos solidos dentro de la linea de investigacion agroindustrial.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Hoy en dia existe la necesidad de consumir bebidas isotonicas y mas aln que sean de origen
natural, es por esa razdn que se utiliza el extracto de agave y extracto de mortifio con la facilidad
de obtenerla en nuestro medio, ademas favorecer a la sociedad con la creacion microempresas
agroindustriales, debido a que la carencia de tecnologia y de explotacion de los recursos que
hay en la localidad, provoca que los habitantes no aprovechen los recursos agropecuarios que
poseen en sus tierras.

El agave es una materia prima poco conocida dentro de nuestro pais y desaprovechada en la
industria alimentaria pese a que se le atribuyen grandes cantidades de magnesio y potasio en el
extracto de agave. En nuestro pais el agave en la mayoria de los casos solo se utiliza la fibra
que se recibe de las hojas para la construccion de artesanias como canastos, bolsos, cinturones,
alfombras e inclusive sombreros y asi mismo sus hojas han sido utilizados como alimento del
ganado vacuno.

La idea de esta investigacion es elaborar una bebida saludable aprovechando los nutrientes al
maximo el extracto de agave y el extracto de mortifio, para verificar que sea una bebida

isotonica se realizo comparaciones con la NTC 3837.



5. OBJETIVOS

5.1.0bjetivo general
e Caracterizar una bebida isotonica elaborada a partir del extracto de agave (Agave

americana L.) y mortifio (Vaccinium floribundum Kunth).

5.2.0bjetivos especificos

e Formular una bebida isotonica a diferentes concentraciones de agave (Agave americana

L.) y mortifio (Vaccinium floribundum Kunth) con la adicion de sales.

e Realizar el analisis sensorial y la medicion de la osmolalidad de la bebida isotonica para

la determinacion del mejor tratamiento.

e Analizar las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y nutricionales del mejor

tratamiento.

6. ACTIVIDADES EN RELACION CON LOS OBJETIVOS

Tabla 1. Actividades segun los objetivos planteados

Objetivos Actividad Resultados de la | Medio de
(Tareas) actividad verificacion
Formular una | Realizar una Formulacion para la
e ., Bebidas isotonicas .,
bebida isotonica a | formulacion para la elaboracion de la
de diferentes

diferentes

concentraciones de

elaboracion de la

bebida isotonica.

concentraciones.
Formulas obtenidas

bebida isotonica
Fig. 3 (diagrama de

agave (Agave | Revision de la proceso de
. para la elaboracion L,
americana L.) y | NTC 3837. elaboracién).
. de la bebida
mortifio Elaborar un
. . isotonica basandose
(Vaccinium diagrama de
i en las normas NTC | NTC 3837.
floribundum Kunth) | proceso de la
. . 3837 de 20009.
con la adicion de | bebida.
sales.
Realizar el analisis 3 La bebida isoténica | Anexos de la
sensorial la Catacion @ 15 elaborada a base de determinacion de la
y agave (Agave
. personas, los i .
medicion de la| " americana L.) vy | osmolalidad.
diferentes mortifio (Vaccinium

osmolalidad de Ila

bebida isotonica

tratamientos.

floribundum Kunth)




Medicién de la

fisicoquimicas,
microbiol6gicas 'y
del

mejor tratamiento

nutricionales

caracteristicas
fisicoquimicas
(Sodio,

Magnesio, Calcio),

Potasio,

microbioldgicas
(Mohos,

Levaduras,
Escherichia coli y
Coliformes
Totales) y

nutricionales

comparacion

para la cumple con el
determinacion del | osmolalidad parametro de
mejor tratamiento | mediante la | osmolalidad y
utilizacion del | aceptabilidad
osmometro 5500.
Analizar las
. Medicion de las | Analisis de | Resultados otorgados
propiedades

por el Laboratorio de
Analisis y
Aseguramiento de
Calidad
“Multianalityca S.A”

Tabla 27: Anélisis

fisico quimicos

Tabla 28: Andlisis

Microbiolégicos

Tabla 29: Anélisis

(Acidos  grasos
saturados Nutricional
colesterol, sodio,

carbohidratos,
fibra,
proteina,

azucares,

Vitaminas (Potasio
y Calcio).

Fuente: Los Autores.

7.

7.1.Antecedentes

FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

Segun (Mogollon Villena Diego Jesus, 2015), menciona que se utilizd 65% Uva, 30%
Maracuya y 5% Miel, F2: 50% Uva, 40% Maracuya 'y 10% Miel, F3: 65% Maracuyd, 25% uva
y 10% Miel, F4: 45% Maracuya, 40"/o Uva y 15% Miel. El analisis sensorial dio como
resultado que la formulacion aceptada fue la F4 en sus caracteristicas de color, olor, sabor y



apariencia general. Se procedi6 a caracterizarla formulacién fisicoquimica y
microbiolégicamente, cabe mencionar que las variables tuvieron efecto significativo en cuando
a la aceptacion segun resultados del disefio estadistico de blogues completos con el que se

trabajé con los 15 jueces semientrenados.

Segun (Cobefia & Vega, 2017), menciona que la finalidad de esta investigacion fue evaluar el
efecto de la adicion de lactasa (Bgalactosidasa) y sacarosa (como edulcorante) en la obtencion
de una bebida isotdnica a partir del lactosuero dulce. Se establecieron dos factores en estudio:
factor “A” dosis de lactasa 5200 NLU en dosis de 0.5ml, 1.1ml y 3ml y factor “B” porcentajes
de sacarosa de 7 y 8, la unidad experimental fue de 18.18kg de lactosuero dulce, de esta
averiguacion ha sido evaluar el impacto de la aumento de lactasa (Bgalactosidasa) y azlcar
(como edulcorante) en la obtencidn de una bebida isotonica se establecieron 2 componentes en
analisis: componente “A” dosis de lactasa 5200 NLU en dosis de 0.5ml, 1.1ml y 3ml y

elemento “B” porcentajes de azlicar son: energia y carbohidratos.

Segun (Meza Freire Virginia Margarita, 2011), menciona que se asentd en la obtencion de una
bebida isotonica, desde extracto de agave (Agave americana L.), que en nuestro medio se lo
conoce como chawarmishki, el novedoso liquido que es bastante poco conocido por las nuevas
generaciones sin embargo con gigantes caracteristicas curativas, la cual se hizo como los méas
aceptados sensorialmente referente a color, olor, sabor y aceptabilidad, debido al sabor menos
acido y menos astringente por los elementos que fueron afiadidos. Mediante el disefio
experimental de bloques incompletos, de los tratamientos planteados se obtuvo los mejores
resultados, entre los cuales se encuentran el tratamiento 3(pH 5; 0.1% Sorbato de potasio; 0.2%

Acido citrico) y el tratamiento 7(, pH 6; 0.1% Sorbato de potasio; 0.2% Acido citrico)

7.2. Fundamentacion Cientifica

7.2.1. Mortifo ecuatoriano

El mortifio (Vaccinium floribundum Kunth) es originario de los Andes y se han reportado 20
especies en el Centro y Sur de América, de los cuales tres se han identificado en el Ecuador.
Este frutal andino esta amenazado por la fragmentacion de los ecosistemas, la ampliacion de la
frontera agricola, practicas inadecuadas en la recoleccion de fruto, entre otros. El estudio se
realizo en las localidades de San Pablo (Imbabura), Atacazo (Pichincha) y Quilotoa (Cotopaxi),
que estan ubicados entre los 3300 hasta 4050 msnm. (Ayala, 2017)

El cultivo de estas especies ha sido la base alimenticia de monumentales poblaciones andinas

hasta la llegada de los esparioles, una vez que estas especies originarias fueron reemplazadas



por especies exoticas traidas de Europa. A pesar de una bastante marcada invasion vegetal,
algunas especies endémicas no fueron erradicadas de los suelos andinos ni de la ingesta de
alimentos de sus habitantes. Actualmente, pese a la predominancia de los cultivos introducidos
ya sean granos, hortalizas o frutos aun hay cultivos clasicos en los Andes y valles interandinos
que todavia siguen siendo la base de la ingesta de alimentos de sociedades nativos. (Golte,
1992)

El departamento de Agricultura de los Estados Ligados ha registrado una sola especie,
Vaccinium floribundum Kunth en Ecuador, sin embargo, datos del Herbario de la Pontificia
Universidad Catolica del Ecuador, indican que se hallan registradas 3 especies de mortifio, la
cuales son: Vaccinium distichum, Vaccinium crenatum, y Vaccinium floribundum, siendo la

especie mas comun Vaccinium floribundum Kunth. (Wiliams, 2012)

El mortifio (Vaccinium floribundum Kunth), del nucleo familiar Ericaceae, denominado ademas
uva de cerro, es una fruta nativa de los paramos ecuatorianos (Lojan, 2003). En los paramos
ecuatorianos se considera endémica y fue usada por sus pobladores a partir de tiempos
inmemoriales primordialmente en el Dia de los Difuntos para la preparacion del clasico colada
morada. Actualmente aun cuando es poco comun se lo emplea para consumo fresco, asi como
en jugos, mermeladas y dulces. Sus frutos poseen contenidos relevantes de azucares, minerales,
antioxidantes, vitaminas del complejo B, C y minerales como potasio, calcio, y fdsforo
(Morales, 2011).

Por sus caracteristicas fisicoquimicas muestra la virtud de ser refrigerado sin variacion de sus
propiedades organolépticas y nutricionales, ni variaciones en peso o volumen, para la
preparacion posterior de cualquier producto con costo afiadido, lo que permite poder conservar
un mercado persistente, aun fuera de las épocas de cosecha. En décadas anteriores este producto
poseia trascendencia en la ingesta de alimentos ecuatoriana y era de simple compra en los
campos de la Sierra, sin embargo con el pasar de los afios su consumo ha disminuido y la planta
ademas ha comenzado a desaparecer, debido al reducido entendimiento sobre sus beneficios y
la complejidad para su propagacion, estudios han dicho que este fruto es de aumento silvestre
y de una pequefia produccién anual, tomando en cuenta la probabilidad de reproduccion in-
vitro, por multiplicacion vegetativa con medianos resultados (Torres y Trujillo, 2010; Freire,
2004).

Enfoque botanico y distribucion del mortifio en el Ecuador EI mortifio pertenece al:



Tabla 2. Enfoque botanico

Reino Plantae

Filo Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Orden Ericales

Familia Ericaceae

Nombre Cientifico Vaccinium floribundum
Sinonimia Vaccinium mortinia

Fuente: (Freire, 2004).

7.2.2. Enfoque boténico

Es un arbusto ramificado cuya altura llega hasta 2,5 m, de hojas muy pequefias con el margen
aserrado o crenado, nervacion pinnada, flores de menos de 1 cm, solitarias o en racimos; tubo
del caliz articulado o no con el pedicelo, hipanto globoso, 5 l6bulos lanceolados; corola
urceolada, blanca o rosada, con 5 I6bulos reflexos, estambres de 8 a 10, del mismo largo que el
tubo de la corola, filamentos libres, anteras con tabulos cortos, dehiscencia apical poricida;
ovario infero, 5 locular, estilo ligeramente mas largo que el tubo de la corola. El fruto es una
baya esférica de 5 a 8 mm de diametro de color azul y azul oscuro, lisa, a veces glauca
(Jorgensen., 1995)

El mortifio, es un arbusto silvestre autdctono de Ecuador y Colombia. Posee una fruta de
agradable sabor. En Ecuador sus bayas se utilizan para la preparacién de la colada morada como
parte de la celebracion del Dia de los Difuntos. En general, el mortifio es un tipo de arandano,
conocido mundialmente como “superfruto” por la importancia que tienen sus componentes
sobre la salud humana, incluyendo las grandes cantidades de vitamina C que posee. Estudios
ademas refieren una importante actividad antimicrobiana del mortifio al actuar contra bacterias
causantes de enfermedades y eliminandolas. EI mortifio también posee componentes que
retardan el proceso de envejecimiento celular. Estas moléculas son los polifenoles, cuyas
propiedades antioxidantes justifican muchos de los efectos beneficiosos del fruto. A pesar de
tener propiedades alimenticias y medicinales, no se ha fomentado el cultivo del mortifio en
Ecuador, y los frutos que se venden en los mercados locales se obtienen de plantas silvestres,
las mismas que lastimosamente podrian estar enfermas o simplemente son de baja

productividad. Por lo tanto, es de mucha importancia el cultivo en el laboratorio para garantizar



plantas sanas y de alta produccion de frutos. Es importante sefialar que, desde hace mas de una
década se ha tratado de obtener una metodologia para establecer la produccién a nivel de
laboratorio de esta planta ecuatoriana, con resultados poco favorables. Ademas, se conoce muy
poco sobre las caracteristicas genéticas de esta planta y los beneficios de sus hojas y frutos.
(Llivisaca, 2018)

En un estudio reciente, los investigadores del Centro de Investigaciones Biotecnoldgica del
Ecuador (CIBE) pertenecientes a la Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL)
caracterizaron los beneficios de las hojas y frutos del mortifio y desarrollaron un método de
propagacion de plantas a nivel de laboratorio con estrategias de desinfeccion y medios de

multiplicacion con diferentes hormonas vegetales.

Los frutos del mortifio poseen una alta cantidad de poli fenoles y antocianinas con una elevada
capacidad antioxidante. Los niveles encontrados de estos compuestos son comparables a los
reportados en los conocidos “superfrutos” como los arandanos. El estudio reporta que los
extractos de fruta y hoja de mortifio frenaron el desarrollo de bacterias causantes de
enfermedades graves como la salmonelosis, en algunos casos de forma més eficiente que los
otros superfrutos, e incluso de mejor accion que conocidos antibioticos como la ampicilina.
(Llivisaca, 2018)

7.2.3. Caracterizacion del mortifio (Vaccinium floribundum Kunth)

Presenta un habito de crecimiento vertical, es un arbusto que puede medir desde 0,2 a 2,5 m de
altura, sus hojas no son decurrentes, son coriéceas, elipticas, ovaladas o ovaladas lanceoladas,
su base es cuneada a redonda, su apice es ligeramente redondeado acuminado, y su margen es
crenado-aserrado, presenta inflorescencias axilares con racimos de 6 a 10 flores, su fruto es
redondo, de un color azulado a negro, algunas veces dulce, cuyo diametro esta entre los 5 a 8
mm. (Mayorga, 2012)

Tabla 3. Andlisis Fisicoquimico del liquido obtenido del mortifio (Vaccinium floribundum Kunth)

Grados Brix 12.6-6.0

Azucares totales 9.56% - 6.31%

Azucares reductores 7.82% - 6.84%

Pectinas 0.65%

Fenoles 3 formas 0.22 a 0.0018%
p H del jugo 3.92-2.13

Fuente: (Pérez, 2007, pag. 24)
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7.3. Agave (Agave AmericanaL.).

El agave ha sido aprovechado por el hombre hasta la actualidad; siendo México el area con
mayor diversidad en todo el mundo, posee el 75% de especies existentes, de las cuales es posible
obtener fibras textiles, bebidas a partir del extrato y polvo de hojas secas. En el Ecuador, el
agave es vital para la supervivencia de los indigenas, es denominado planta de las mil maravillas
y utilizado comunmente para delimitar territorios, contener la erosion en quebradas y en tierras
inclinadas, las hojas son utilizadas como medio para procesos de lavado por su contenido en
saponinas, también son utilizadas como fuente de alimentacion para el ganado vacuno de los
valles célidos y secos de callejon interandino de las provincias de Cotopaxi, Tungurahua y
Chimborazo . (Caiza & Alban, 2020)

7.4. Caracteristicas generales del Agave (Agave americana L.)

El género A. americana pertenece a la familia agavaceae y contempla varias especies nativas
de las regiones desérticas de América, la mayoria de las plantas son monocarpicas, su
desarrollo y maduracion toma un periodo querido de entre 10 a 12 afios con la cual se puede
valorar que la planta florece una sola vez en su historia y luego de la floracion y maduracion
de los frutos fallece. (Padilla, 2018)

El Agave es una planta originaria de América central, aclimatada y extendida por todo el litoral
mediterraneo, es perenne y presenta un rizoma muy robusto, de hojas que llegan a alcanzar

metros de longitud y flores amarillo-verdosas (Pachacama, 2015)

El 33% de los fructanos representan aproximadamente el 70% de los sélidos solubles, este
compuesto es de gran importancia para la obtencion de jarabes, asi el Agave esta constituido de

la siguiente manera:

e Humedad 67%
e Solidos solubles 33% (celulosa a 36,2%, fructano 69,7% vy lignina 17,02%

El porcentaje total de los azlcares esta formado por:

e 75 pares de fructuosa
e 25 partes de glucosa

e 5 partes de insulina

Se reportan las siguientes caracteristicas fisicoquimicas del dulce de agave en su estado

natural:



Tabla 4. Informacién Fisicoquimico del dulce de Agave (Agave Americana)

Color de hojas Gris azulado
Color del cepellén Blanco
Color del liquido Café blanquizco
Sabor Dulce
Estado fisico Fluido
Densidad (Semejante al de la 1.588gr/cc
sacarosa)

Solidos solubles 9-10

pH 4.85.3
Porcentaje alcohol 2.75/3.00
Acidez (% de acido sulfurico) 0.4-0.5

Fuente: (Gavilanez, 2010, pég. 40)

7.4.1. Clasificacidon taxondmica

Tabla 5. Taxonomia de la planta de la agave americana.

CLASIFICACION TAXONOMICA
Reino Plantae
Subreino Embryobionta
Division Manaliophyta
Clase Liliopsida
Orden Liliales
Familia Agavaceae
Género Agave
Especie Atrovirens karw. Ex Salm Dyck.

Fuente: (DUQUE, 2013)

7.4.2. Obtencion del extracto de Agave.

11

Cuando la planta ha alcanzado el punto de madurez previo brote del chaguarquero, o mejor

dicho la gigante inflorescencia es el momento idéneo para la elaboracion del orificio donde se

acumulara el extracto. Asi también si lo que se desea es la obtencidn del corazon el estado de

madurez debera ser el mismo, debido a que en este estado el corazon de la planta se encuentra

cargado de nutrientes y carbohidratos de reserva para la inminente salida de la inflorescencia.



12

Se acumula el extracto de agave en el orificio elaborado en el tronco o corazén de la planta, se
realiza la primera recoleccion a los ocho dias de haber sido elaborado el orificio se podra
recolectar todos los dias desde Y% litro, hasta los 3 litros/planta en cada uno de los tres turnos
por dia. El tamafio global del Agave hara que esta cosecha dure desde un mes hasta seis meses,
hasta que la planta se haya deshidratado. (Lozano, 2016)

Tabla 6. Contenido nutricional del extracto de agave

Nutrientes Unidad Vai?)ggor Nutrientes Unidad Vaic(;ggor
Proximales Minerales
Agua G 22,94 |Calcio Ca Mg 1
Energia Kcal 310 Hierro Fe Mg 0,09
Proteina G 0,09 Magnesio Mg Mg 1
Lipidos Totales G 0,45 Fosforo P Mg 1
Hidratos de carbono G 76,37 | Potasio K Mg 4
Fibra dietética total G 0,2 Sodio Na Mg 4
Azucares totales G 68,03 | Zinc Zn Mg 0,01
Vitaminas

Acido Ascorbico Mg 17 Folato, DFE G 30
Vitamina C Mg \R/,lot\?zmma A G 8
Tiamina Mg 0,122 | Vitamina A U 156
Riboflavina Mg 0,165 |Vitamina E Mg 0,98
Niacina Mg 0,689 |Vitamina K G 22,5
Vitamina B-6 Mg 0,234

Fuente: (Cruz, 2015)

7.4.3. Beneficios del consumo del Agave.

El extracto de agave es rico en carbohidratos, en algunas vitaminas (en pequefias cantidades),
algunos aminodcidos y fructanos como la inulina. Debido a sus propiedades nutrimentales y
fisicoquimicas se le han atribuido efectos positivos como alimento prebiotico, cobrando
importancia ademas por su biodisponibilidad de minerales, por su fortalecimiento de los
mecanismos de defensa, por la regulacion del apetito, el mejoramiento del metabolismo de
lipidos, colesterol y de la glucosa, asi como la prevencién de la osteoporosis, arterosclerosis
asociada a las dislipidemias, obesidad, anemia, diabetes mellitus tipo 1l y cancer de colon.
(Duque, 2018)
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7.4.4. Importancia del extracto de agave en la industria alimentaria

La importancia de la produccion del extracto de agave radica en las distintas aplicaciones
industriales diferentes al uso tradicional de la elaboracion de pulgue, tales como, la fabricacién
de jarabes fructosados, azlUcares que sirvan como edulcorantes naturales para pacientes

diabéticos, miel de agave. (Marquez & Rosa, 2013)

7.5. Bebidas isotonicas

7.5.1. Definiciones

Segun (Intriago & Vera, 2017), es aquella destinada fundamentalmente a reponer agua y
electrolitos perdidos durante la actividad fisica y el deporte, calmar la sed, mantener el
equilibrio metabdlico y suministrar fuentes de energia de facil absorcion y metabolismo répido
(NTC 3837, 2009). Este tipo de bebidas también suelen incluir una mezcla de vitaminas,

particularmente vitamina C, complejo By E

Segun (Benavente, 2017) cuando dos soluciones tienen la misma presion osmotica se dice que
son isosmaticas o isotonicas. Estas contienen azlcares y electrolitos a la misma presion
osmatica que la sangre (285-295 mmoles/L). Esto causa que, el liquido que salga del estomago,
pase al intestino donde es absorbido y de ahi vaya al torrente sanguineo sin dificultad, lo que

favorece la rapida y 6ptima asimilacion de sus constituyentes.

Si el ejercicio es intenso, el ambiente es caluroso o se suda mucho, tomar una bebida isotonica
ayuda a reponer liquidos, electrolitos (sobre todo sodio y cloro) y energia (glucosa), perdidos
durante el esfuerzo. Ayuda a retrasar la fatiga, evitar lesiones por calor, mejorar el rendimiento

y acelerar la recuperacién (Buitrén Fernando, 2010).

Una bebida isotdnica es un conjunto de bebidas no alcohdlicas que pueden contener hidratos de
carbono, electrolitos, minerales y saborizantes, pero a diferencia de las bebidas energéticas, no
contienen estimulantes en su composicion, es decir, cafeina, guarana, taurina, gingseng, L-
carnitina, creatinina o glucurolactona. Debe poseer una concentracion de solutos préxima a la
del plasma, con una osmolalidad de entre 200-320 mOsm/litro (Zamorano, M, 2011).

Para (Pachacama, 2015) una bebida isotonica es una mezcla de electrolitos y carbohidratos
(azucares) dan de energia y electrolitos (sodio, potasio, calcio, magnesio, cloruro) que se
pierden a lo largo de la ejecucion de una actividad fisica por medio del sudor. Las bebidas
isoténicas son preparados que favorecen la hidratacion y reposicion de electrolitos del

organismo ante pérdidas importantes, debido a que contienen una cantidad de agua, hidratos de
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carbono y minerales adecuada para este fin. Las bebidas isotonicas se denominan asi puesto
que contienen una cantidad de recursos (azucares y minerales) disueltos en el agua parecido a
la que encontramos en la sangre. Este es el fundamental beneficio de estos liquidos, ya que en
el intestino se absorben enseguida y pasan a la sangre de forma bastante inmediata, mejorando

la hidratacion y manteniendo la funcionalidad digestiva.

De forma genérica se puede establecer tres tipos de bebidas deportivas, conteniendo todas ellas
varios niveles de fluidos, electrolitos y carbohidratos. Las isotdnicas reponen rapidamente los
fluidos perdidos mediante el sudor y provoca un aumento de los carbohidratos; las hipotdnicas
que reponen rapidamente la péerdida de fluidos perdidos por el sudor, apropiada para deportistas
que necesitan fluidos sin el empuje de los carbohidratos; y las hipertonicas que se utilizan para
suplementar la ingesta diaria de carbohidratos y asi rellenar el almacén de glucdgeno que

contribuye a la recuperacién muscular tras el ejercicio (Yoval Rodriguez Rosa, 2009).

7.6. Tipos de bebidas
Segun (Mogollon, 2015), existen tres tipos de bebidas que podemos encontrar siguiendo este

criterio de bebidas isoténicas:

e Una bebida hipotdnica tiene una osmolalidad relativamente baja, lo que significa que
tiene menos particulas (hidratos de carbono y electrolitos) por 100 ml que los liquidos
propios del organismo. Por lo general, una bebida hipotdnica contiene menos de 4 g de
azucar por 100 ml.

e Una bebida isotonica tiene la misma osmolalidad que los liquidos del organismo, lo que
significa que contiene aproximadamente el mismo nimero de particulas (hidratos de
carbono y electrolitos) por 100 ml y por consiguiente es absorbida tanto o mas
rapidamente que el agua. La mayoria de las bebidas isoténicas comerciales contienen
entre 4 y 8 g de azucar por 100 ml. En teoria, las bebidas isotonicas proporcionan el
equilibrio ideal entre rehidratacién y reabastecimiento. Seran las de eleccion para
reponer los liquidos durante la préctica deportiva.

e Una bebida hipertonica tiene una osmolalidad més alta que los liquidos del organismo,
es decir, contiene mas particulas (hidratos de carbono y electrolitos) por 100 ml que
éstos, 0 sea que es mas concentrada. Esto significa que se absorbe mas lentamente que
el agua. Los refrescos y los zumos de fruta son bebidas hipertonicas que estan
demasiado concentradas para usarse como reemplazadores de liquido durante el

ejercicio, pues su vaciado gastrico es muy lento.
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7.6.1. Ingredientes para la formulacion de Bebidas hidratantes
7.6.1.1.Carbohidratos

Se deben tener dos clases de carbohidratos, una inmediata (para reponer la energia
inmediatamente perdida, puede ser la glucosa o la fructosa) y una fuente de reserva acumulado
(sacarosa 0 maltodextrina). Los carbohidratos se incorporan a las bebidas deportivas como
fuente energética y la efectividad de estas bebidas depende del tipo de hidratos de carbono que
lleva en su composicion y de la concentracion de los mismos. (Mogollon, 2015)

Es importante ingerir 600 ml/h de soluciones del 4 al 8% de carbohidratos como glucosa,
fructosa, sacarosa o maltodextrinas. La glucosa constituye la fuente principal de energia para el
sistema nervioso central, ya que éste depende casi exclusivamente de su aporte para poder
funcionar adecuadamente; por eso, cuando la glucemia (nivel de azlcar en la sangre) cae
excesivamente, se minimiza la actividad cerebral, viéndose afectado el resto de las funciones
organicas y apareciendo sintomas de “hipoglucemia” (niveles de glucosa sanguinea por debajo
de 50 mg/dl), lo que se exterioriza por medio del cansancio, suefio y decaimiento (Buitron
Fernando, 2010).

7.6.1.2.Electrolitos

Los electrolitos son sustancias esenciales en el cuerpo requerido para la transmision de sefiales
de la funcion de la célula. Los principales electrolitos en el cuerpo humano son sodio (Na+),
potasio (K+ ), calcio (Ca2+), magnesio (Mg2+). El simbolo +/- indica la naturaleza idnica de
la sustancia y de su carga positiva 0 negativa como resultado de la disociacién. (Mogollon,
2015, pag. 14)

7.6.1.2.1. Sodio

Ayuda a la regulacion de la hidratacion, disminuye la perdida de fluidos por la orina y participa
en la transmision de impulsos electroquimicos a través de los nervios y musculos. La
transpiracion excesiva provoca perdida de sodio. Las bebidas isotdnicas Suelen aportar entre
25-60 mg de sodio cada 100 ml. El sodio es el principal cation del plasma, la presién osmotica
del plasma se correlaciona con la concentracion de Na+ en el mismo (plasma (Vidal Pablo,
2013)

7.6.1.2.2. Potasio
Ayuda en la funcién muscular, en la conduccion de los impulsos nerviosos, a la accion
enzimatica, al funcionamiento de la membrana celular, a la conduccién del ritmo cardiaco, al

funcionamiento del rifion, el almacenamiento de glucdgeno y el equilibrio de hidratacion.
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Interviene en la regulacion del equilibrio &cido base y la presion osmotica 15 intracelular. Solo
un 2% del contenido total del organismo es en forma de potasio extracelular. Es el mineral que
aparece en mayor cantidad en el cuerpo humano después del calcio, y del fésforo y que siempre

aparece asociado con el sodio (Buitron Fernando, 2010).

7.6.1.3.Calcio

Para (Hoyos Caicedo Johana, 2016), participa en la coagulacion, en la correcta permeabilidad
de las membranas y a su vez adquiere fundamental importancia como regulador nervioso y
neuromuscular, modulando la contraccion muscular (incluida la frecuencia cardiaca), la

absorcidn y secrecion intestinal y la liberacion de hormonas.

7.6.1.4.Magnesio
Es componente del sistema 0seo, de la dentadura y de muchas enzimas. Participa en la
transmision de los impulsos nerviosos, en la contraccion y relajacion de musculos, en el
transporte de oxigeno a nivel tisular y participa activamente en el metabolismo energético (Juan
Miyahira, 2018).

7.7. Laosmolalidad

La osmolalidad se define como el nimero total de particulas de soluto osmdticamente 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 determina la
direccién y la magnitud del movimiento de agua entre compartimientos de liquidos. Cualquier
condicion que cambie la presion osmotica efectiva, produce movimiento de liquidos entre
compartimientos hasta que se alcance su equilibrio. Los fendmenos osmaticos dependen del
namero total de particulas en una solucién y son independientes de la carga, tamafio o forma de
éstas. Los minerales y los carbohidratos solubles en los liquidos y soluciones son los principales
determinantes de la osmolalidad. (Maracaibo, 2004)
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Tabla 7. Requisitos fisicoquimicos para la bebida hidratante para la actividad fisica y el deporte

Requisito Limite minimo Limite M&ximo
Concentracién Osmotica, mOsm/L 200 420
Fuentes Energéticas (carbohidratos),
Expresados como glucosa, % p/v 0 6
Sodio, Na+
, mEqg/L 10 20
Cloruro, CI-
, MEqg/L 10 12
Potasio, K, mEq/L 2,5 5
Calcio, C++, mEq/L 0 3
Magnesio, Mg++, mEq/L 1,2

Fuente: (NTC, 2009)

7.7.1. Osmolalidad en bebidas de co

nsumo frecuente:

A continuacion, se detalla la osmolalidad de bebidas de frutas con su intervalo de confianza.

Tabla 8. Osmolalidad en bebidas de consumo frecuente.

Bebida Osmolalidad (mmol/kg) | Intervalo de confianza
Agua natural de coco fresco 381,6 + 39,2 [353,5-409,6]
Agua de coco natural UHT 300,4 +5,9 [293,1-307,8]
Jugo de ciruela enlatado 1152,6 + 23,4 [1133,5-1191,6]
Jugo de durazno natural 257,8 + 14,3 [240,1-275,5]
Jugo de durazno pasteurizado 416,5 + 98,6 [345,9-487,0]
Jugo de durazno UHT 598,1 + 99,0 [551,8-644,4]
Jugo de manzana natural 258,4 + 25,8 [239,9-276,8]
Jugo de manzana pasteurizado 369,1 + 102,3 [295,9-442,3]
Jugo de manzana bajo en calorias 274,9+ 31,5 [252,4-297,5]
Jugo de naranja natural 536,7 = 32,5 [496,4-577,0]
Jugo de naranja pasteurizado 496,7 + 17,7 [484,1-509,4]
Jugo de pera natural 302,1+ 27,3 [268,2-335,9]
Jugo de pera pasteurizado 4495+ 9,2 [438,1-460,1]
Jugo de pifia natural 292,5+54,0 [253,9-331,1]
Jugo de pifa enlatado 725,1+42,3 [672,5-777,6]
Jugo de uva pasteurizado 1087,9 + 44,5 [1032,6-1143,2]
Jugo de tamarindo pasteurizado 924,6 + 76,4 [829,7-1019,4]

Fuente: (Abreu, 2004)

Se calcularon promedios de osmolalidad, desviacion estandar e intervalo de confianza de los

va-lores de osmolalidad (95% confiabilidad). La osmolalidad (mmol / kg) de la le-che materna

y de vaca estuvo entre 273 y 389; las bebidas refrescantes, colas blancas, negras, sabores y

maltas oscilaron entre 479-811 y la soda y bebidas de frutas naturales y comerciales (coco,

durazno manzana, naranja, pera, pifia, uva, ciruela, tamarindo): 257-1152 y los jugos ligero:

274; bebidas deportivas: 367; bebidas energéticas: 740; bebidas basadas en hortalizas y
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cereales: 213-516; soluciones de rehidratacion oral: 236-397;bebidas reconstituidas: 145;
infusiones: 25. Las bebidas con osmolalidad en rango adecuado para los nifios fueron: leches,
refrescos light, soda, jugos naturales y light, bebidas de rehidratacion oral, de soya,
reconstituidas e infusiones. (De Abreu & Emeris, 2004)

8. VALIDACION DE HIPOTESIS

e Hipdtesis Nula.

Ho: La concentracion del extracto de Agave (Agave americana L.), mortifio (Vaccinium
floribundum Kunth) y endulzantes influiran en la osmolalidad, caracteristicas fisicoquimicas y
el valor nutricional de la bebida isotonica.

e Hipdtesis Alternativa.

Hi: La concentracion del extracto de Agave (Agave americana L.), mortifio (Vaccinium
floribundum Kunth) y endulzantes no influirdn en la osmolalidad, caracteristicas fisicoquimicas

y el valor nutricional de la bebida isotonica.

9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL.

9.1. Metodologia
9.1.1. Tipos de Investigacion

9.1.1.1.Investigacién Experimental.
De tal manera, el tipo de investigacion se aplico para determinar la osmolalidad y analisis
sensorial de la concentracion del extracto de agave, mortifio y endulzantes de manera que
permita deducir el mejor tratamiento.

9.1.1.2.Investigacién documental.
En el transcurso de esta indagacion se analiz informacion de algunas fuentes documentales
con caracter cientifico para poder hacer el progreso del texto planteado todo lo mencionado con

su respectiva bibliografia conforme con la Regla APA séptima edicion.

9.1.1.3.Investigacion explicativa.
La investigacion explicativa da contestacion a nuestros propios fines o0 a nuestros objetivos

utilizando conjuntamente con los procedimientos, o nuestra investigacion bibliografica.

9.1.2. Métodos de investigacion
e EIl método Experimental: Es la estrategia de la investigacion experimental, afecta a

todo el proceso de la investigacion y es independiente del tema de estudio, aunque la
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ejecucién completa de cada paso o etapa dependera del tema en estudio y del estado de
conocimiento respecto a dicho tema.
Radic6 en comprender y estudiar de forma organizada formulando preguntas directrices,
verificando las interrogantes planteadas llegando al conocimiento de los procesos que los

constituyen en cada etapa del tema de investigacion.

9.1.3. Técnicas de Investigacion
e La revision documental: Esta técnica recurre a la recoleccion de documentacion

referente para analisis solo que esta informacidn se consigue en fuentes.

Permiti6 el desarrollo total de la investigacion de acuerdo a buscadores académicos: articulos
cientificos, articulos de revistas cientificas, tesis de proyectos realizados donde se obtuvo
resultados de las diferentes metodologias realizadas.

9.2.Materiales, equipos e insumos.
Materiales

e Recipientes de vidrio

e Coladores

e Cucharas

e Vasos de precipitacion (graduadas de 0.5 ml)
e Tubos de ensayo

e Envases de vidrio 250 ml

e Etiqueta.
Equipos
e Ollas

e Balanzas (CAMRY-EK3252, 1/000)
e Refrigeradora

e Cocina

e Refractometro (Milwaukee MA-871)
e pH-metro

e Computadora (Hp)

e Crondmetro (Q&Q)



Insumos

e Extracto de agave (Agave americana L.)

e Extracto de mortifio

e Panela.

e Citrato de potasio (Suplement Facts, Blomingdale, IL 60108,USA).
e Citrato de magnesio (Supplement Facts magnecium 107%09.

e Citrato de sodio

e Cloruro de sodio.

e Lactato de calcio.

e Benzoato de sodio.
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9.3.Diagrama de flujo de la obtencion del extracto agave.

Figura 1. Diagrama de la obtencién del extracto del Agave.
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Raspado Después de
—_—
cada recolecta.

Fuente: Elaboracion propia.
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9.4.Diagrama de flujo de la obtencion del extracto de mortifio.

Figura 2, Diagrama de flujo de la obtencién del extracto de mortifio.

=D

v

[ Recepcion ]
v
[ Lavado ]

\

Despulpadora }

[ Filtrado ]
Obtencion de la
[ Obtencion ]
pulpa

l

Almacenamiento {Temperaturas de 4
a6°C

Fuente: Elaboracion propia.
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9.5.Diagrama de flujo de elaboracion de la bebida isotdnica.

Figura 3. Diagrama de flujo de elaboracion de la bebida isotdnica
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Fuente: Elaboracion propia.
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9.6.Descripcion de la obtencion del extracto de agave.
A continuacion, se detalla la obtencion del extracto de agave segin la metodologia de (DAVI.
KAROL, 2013)

9.6.1. Seleccion del Agave.

Una vez que el agave alcanza su maduracion entre los 8 a 12 afios, tiene numerosas cualidades
que realizan viable la obtencion de su extracto, considerando que en este tiempo hay una
hinchazén en su base o meristemo, el cual sugiere que la flor o el chahuarquero permanecen
proximos a salir. Ademas se tomara presente que el agave tendra que haber alcanzado una

elevacion de 2 metros.

Fotografia 1. Seleccion del agave.

Fuente: (DAVI. KAROL, 2013)

Otro aspecto importante que se observa, es que la planta debe ser muy frondosa, con hojas muy
gruesas y grandes, debido a su tamafio, todas estdn apuntando lateralmente y no hacia arriba.
9.6.2. Perforacion

Una vez ya seleccionado el agave, se proviene a mirar la postura de la planta, asi sea que ésta
esté plenamente vertical o tenga cualquier nivel de inclinacion en la situacion de laderas, para
que tal podamos sacar una hoja que esté en la parte preeminente de la planta, puesto que al
momento que produzca el extracto de agave quede en el agujero de la planta y no se riegue.

Fotografia 2. Perforacion del agave.
—’/'- "_ . A e ’.,'

Fuente: (DAVI. KAROL, 2013)
Una vez retirado la hoja del penco, empezamos a agujerear y a expandir el orificio del cual se

saco la hoja, con una técnica llamada piquetes, que se apoya en incorporar la punta del machete

0 barreta unos 5 a 10 centimetros y luego girarla asi sea hacia la derecha o izquierda de forma
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que se desprendan pedazos de tallos, se tendra que hacer repetidamente hasta llegar al centro
del penco. Después de cavar se llegara a la pifia o tambor del penco y esta se diferenciara pues

el tambor tiene un color blanco, mientras tanto que el tallo es mas verdoso.

9.6.3. Limpiezay reposo

Una vez llevado a cabo el orificio, se limpiara cada una de las impurezas y restos de

la pulpa del agave.

Fotografia 3. Limpieza del agave.

Fuente: (DAVI. KAROL, 2013)
Luego de lavar el orificio, el agave tendra que reposar a lo largo de 3 dias, en este tiempo de

tiempo el agave empezara a drenar su estimado extracto y cicatrizara la herida, por lo cual desde
entonces se raspara 2 veces al dia con la aspina, para que la planta siga dando su jugo, hasta

que seque Yy fallezca

9.6.4. Obtencidn del extracto de agave
Después de su respectivo reposo se recolecta toda la cantidad de extracto de agave acumulada

en el orificio, para este proceso se utiliza un utencillo llamado aspina similar a la cuchara.

Fotografia 4. Perforacion del agave.

Fuente: (DAVI. KAROL, 2013)
9.6.5. Raspado
Después de su respectiva recolecta del extracto de agave se realizara el raspado, esta técnica es
primordial para que los muros del agave no cicatricen, de tal manera que el agujero siga

drenando el estimado liquido
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Fotografia 5. Raspado del agave.

Fuente: (DAVI KAROL, 2013)

9.7.Descripcién del proceso de elaboracion de la bebida.
A continuacion, se detallard proceso de elaboracién de la bebida isotonica, en base a la
metodologia propuesta segun (Iza & Moya, 2020).

9.7.1. Recepcioén de la materia prima: El extracto de mortifio se obtuvo con todas las normas
de inocuidad, para lo cual se utiliz6 una despulpadora industrial en el que se obtuvo la
mayor cantidad de extracto y el agave se recolectd con anterioridad el mismo que paso
por una pasteurizacion previa y fue conservada con benzoato de sodio 0,03% para

controlar la fermentacion de la misma.

Fotografia 6. Recepcién del mortifio

e —

b

Fuente: Los autores.

Fotografia 7. Extracto de agave (Agave americana L.)

Fuente: Los autores.
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9.7.2. Pesaje de insumos: Se midio el volumen del extracto de agave, extracto de mortifio,

mas agua para la elaboracion de la bebida isotonica, juntamente con las sales y demas

insumos, en cantidades que rige en la NTC 3837.

Fotografia 8. Medicidn del jugo del mortifio

Fuente: Los autores

Fotografia 9. Pesaje de insumos

Fuente: Los autores

9.7.3. Mezclado: Se prepara la bebida isotonica bajo NTC 3837: con el extracto de agave y
extracto de mortifio, colocando endulzante, conservante, estabilizante, citrato de sodio,

cloruro de sodio, citrato de potasio, citrato de magnesio, lactato de calcio, acido citrico

y agua.

Fotografia 10. Mescla de insumos
ZyY - 4
..s ;1 A -

Fuente: Los autores.

9.7.4. Pasteurizacion: La bebida isotonica se pasteuriz6 a 70 °C por 15 minutos con la

finalidad de poder reducir la carga microbiana y asi mismo alargar el tiempo de vida dtil

en el producto.
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Fotografia 11. Control de la temperatura de la bebida

Fuente: Los autores

9.7.5. Enfriamiento: Una vez pasteurizado y envasado es imprescindible realizar un choque
térmico a 6°C lo cual permite la inactivacion bacteriana, y en el envase crea un vacio
que no permita la oxidacion del producto manteniéndose en su punto Optimo de

conservacion.

Fotografia 12. Medicién de la temperatura

Fuente: Los autores.

9.7.6. Medicion de la osmolalidad: Se realizd la medicion de la osmolalidad de los seis
tratamientos, en donde uno de los tratamientos debe cumplir con la norma NTC 3837

establecida en un rango de 200 a 340 mOsm/litro.

Fotografia 13. Medicion de la Osmolalidad

3 7‘!
B o

Fuente: Los autores.
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9.7.8.

29

Envasado: La NTC 3837 menciona que los envases deben ser de un material atoxico,
de manera que evite la posterior contaminacion del producto, por lo cual se envasé en
botellas de vidrio de 250ml. Los envases se esterilizaron a 60°C durante 10 minutos con
el fin de evitar al maximo la contaminacién sobre todo aerdbica. Una vez envasado la
bebida se realizd su respectivo enfriamiento con el fin de obtener el producto final para

su posterior etiquetado y almacenamiento.

Fotografia 14. Envasado

Fuente: Los autores

Etiquetado: Segun la NTC-512-1 manifiesta que el etiquetado debe ser de forma clara
y no confunda el producto, ademas no debe contener palabras que mencionen que es
una bebida medicinal y se debe especificar el nombre del producto, ingredientes, tabla

de informacion nutricional, contenido neto y semaforizacién.

Fotografia 15. Etiquetado

s -

Fuente: Los autores

9.7.9. Almacenamiento: Al ser una bebida de origen natural se recomienda mantener un

margen de refrigeracion de entre 4°C a 6.5°C, evitando el contacto directo con el sol y

asi prolongar su tiempo de vida til evitando su oxidacion.

9.8.Disefo experimental

Para el disefio experimental acorde a la investigacion se aplicé un Disefio de Bloques

Completamente al Azar en arreglo factorial de 3x2 con 3 repeticiones.



Variables

Variables dependientes
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e Bebida isotonica de extracto de agave (Agave americana L.) y mortifio (Vaccinium
floribundum Khunt)

Variables independientes

e Concentraciones del extracto agave (Agave americana L.) y mortifio (Vaccinium
floribundum Khunt)

e Endulzantes

Indicadores

Caracteristicas fisicoquimicas

e Osmolalidad

e Analisis sensorial

Tabla 9. Cuadro de operalizacion de variables

Variable Variable independiente Indicadores Medicion
dependiente
Concentraciones Caracteristicas Osmolalidad
fisicoquimicas
e Agave (Agave (proceso)
americana L.)
e Mortifio((Vaccinium | Caracteristicas Color
floribundum Kunth) organolépticas Olor
(proceso) Sabor

Bebida
Isoténica

Endulzantes

e Panela
e AzUlcar morena

Aceptabilidad

Caracteristicas
fisicoquimicas
(mejor
tratamiento)

Sodio

Potasio
Magnesio
Calcio

pH

Solidos solubles
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Caracteristicas
nutricionales

Acidos grasos saturados
Colesterol

(mejor Carbohidratos
tratamiento) Fibra
AzUcares
Proteina
Caracteristicas Mohos
microbioldgicas Levaduras

(mejor
tratamiento)

Coliformes Totales
Escherichia coli

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022.

Factor A. Concentraciéon de la bebida isoténica

Tabla 10. Concentracion de la bebida isoténica.

Nivel Relacion % Agave % Mortifio
a1 3:1 75 25
az 1:3 25 75
as 1:1 50 50

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022.

Factor B. Tipo de endulzantes

Tabla 11. Tipo de endulzante.

Nivel Tipo de endulzante
b1 Panela
b2 AzUcar morena

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

9.9. Tratamientos en estudio

En el siguiente trabajo de estudio se utilizan 6 tratamientos, los mismos que se detallan a

continuacion.

Tabla 12. Combinacion de tratamientos.

Repeticiones

Relacion extracto
de agave/
extracto de

mortifio

Tipo de endulzante

T1 (a1b1)

3:1 Panela.




Tratamientos

T2 (a1b2) 3:1 AzUcar morena.
T3 (az2b1) 1:3 Panela.
T4 (azb2) 1.3 Azucar morena.
T5 (asbi) 1:1 Panela.
T6 (asbz) 1:1 AzUcar morena.

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022
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Se evidencia que los tratamientos que se realizd, cada uno de ellos se establecio segun los

limites permitidos para los citratos de potasio, magnesio, sodio y para cada una de las

formulaciones se realiz6 con una cantidad de 2500 ml en el cual se divide sus porcentajes

respectivos mencionados en la tabla 11 segln sus tratamientos.

Nota: Dentro de la formulacion, los porcentajes de concentracion de los extractos de agave

(Agave americana L.) y mortifio (Vaccinium floribundum Kunth) estan relacionados al 100% sin

influir sus sales respectivas.

9.10. FORMULACION DE LOS TRATAMIENTOS

Tabla 13. Tratamientos experimentales de 2500 g

FORMULACION T1 T2 T3
(3:1) (3:1) (1:3)

Materia Primas % G % G % G
Extracto de agave 51,56 1289.24 51,56 | 1289.24 | 17,19 429.75
Extracto de mortifio 17,19 429.75 17,19 429.75 51,56 1289.24
Agua 30,00 750,00 30,00 750,00 30,00 750,00

panela 1,00 25,00 | -mmmeem | e 1 25,00
Endulzante ohcar | —omm | oo 1,00 | 2500 | —omm | oo

morena
Lactato de calcio 0,03 0,73 0,03 0,73 0,03 0,73
Cloruro de sodio 0,04 1,05 0,04 1,05 0,04 1,05
Citrato de sodio 0,04 0,95 0,04 0,95 0,04 0,95
Citrato de potasio 0,02 0,45 0,02 0,45 0,02 0,45
Citrato de magnesio 0,01 0,20 0,01 0,20 0,01 0,20
Acido citrico 0,04 1,08 0,04 1,08 0,04 1,08
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Benzoato de sodio 0,03 0,80 0,03 0,80 0,03 0,80
CMC 0,03 0,75 0,03 0,75 0,03 0,75
TOTAL 100 2500 100 2500 100 2500

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

Tabla 14. Tratamientos experimentales de 2500

FORMULACION T4 T5 T6
(1:3) (1:1) (1:1)
Materia Primas % g % G % G
Extracto de agave 17,19 429.75 34.38 | 859.50 | 34.38 859.50
Extracto de 51,56 1289.24 34.38 | 859,50 | 34.38 859,50
mortifio
Agua 30,00 750,00 30,00 | 750,00 | 30,00 750,00
panela 1,00 25,00 |1,00 25,00 | ------m-m | mmmmmemeeeee-
Endulzante | azGicar | ------- |  emememm | memeeem | meeeee- 1,00 25,00
morena
Lactato de calcio 0,03 0,73 0,03 0,73 0,03 0,73
Cloruro de sodio 0,04 1,05 0,04 1,05 0,04 1,05
Citrato de sodio 0,04 0,95 0,04 0,95 0,04 0,95
Citrato de potasio 0,02 0,45 0,02 0,45 0,02 0,45
Citrato de 0,01 0,20 0,01 0,20 0,01 0,20
magnesio
Acido citrico 0,04 1,08 0,04 1,08 0,04 1,08
Benzoato de sodio 0,03 0,80 0,03 0,80 0,03 0,80
CMC 0,03 0,75 0,03 0,75 0,03 0,75
TOTAL 100 2500 100 2500 100 2500

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS.
10.1. Meétodos de los analisis fisicoquimicos, microbiolédgicos y nutricionales a realizar
en la bebida isotdnica del mejor tratamiento aplicado:
10.1.1. Andlisis fisicoquimicos.
Los analisis fisicoquimicos se realizan para determinar la calidad de la bebida isotonica durante
todo el proceso realizado, también se puede mencionar que el analisis se realiz6 en el laboratorio
de “Multianalityca S.A”.
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10.1.1.1. Determinacion de la osmolalidad.
La osmolalidad se midié en un osmometro digital de presion de vapor Wescor modelo 5500
(Wescaor, Inc., Utah, EUA). Se siguieron las indicaciones del fabricante para la medicion de la

osmolalidad. El procedimiento fue el siguiente:

En el platillo del osmdmetro para la muestra se colocé un disco de papel de filtro y sobre éste
se afladid 10 pL de la muestra a temperatura ambiente, asegurandose de que su difusion fuera

uniforme en el papel de filtro.

Luego se introdujo el platillo con la muestra dentro del osmémetro y se tomd nota del valor
arrojado por el osmoémetro.

El osmometro se calibré siguiendo las instrucciones del fabricante, una vez al mes con
soluciones estandar de NaCl de osmolalidad conocida (100, 290 y 1000 mmol/Kg) o cuando se
detectaron alteraciones en las medidas de osmolalidad de agua destilada. EI osmdémetro
presentd un coeficiente de variacion de 1,2% luego de 30 mediciones consecutivas de una
solucion de sacarosa al 9% (P/P). A cada muestra de bebida se le hicieron cuatro

determinaciones de osmolalidad y se calculé el promedio de dichos valores.

10.1.1.2. Determinacion del pH.

Para la decision de este parametro fisicoquimico se usé un potenciometro para la medicién
respectiva de la bebida, su medicion se fundamenta en el tamafio de la diferencia de potencial
de los electrodos: Un electrodo de alusion (plata) y un electrodo de vidrio que detecta al ion
hidronio. Donde este método ayuda a medir el cambio eléctrico que se produce por la alteracion
del pH con una escala graduada a 0,05 unidades de pH o preferentemente menor, la escala se
debe aplicar a 20°C y la muestra debe estar totalmente homogénea (NTC 3837).

10.1.1.3. Determinacion de solidos solubles (°Brix).

Para verificar esta medicion del azucar de la bebida isotonica se realizé por el método manual
usando un refractometro donde se agrega al prisma una pequefia gota (1ml) del producto
utilizando una pipeta que facilitard para obtener la lectura de los grados brix que arroja el

dispositivo.

10.1.1.4. Determinacion de sodio, potasio, calcio, magnesio
Para la determinacion fisicaquimica de estas sales se envié una muestra al laboratorio
“MULTIANALITYCA S.A” segtin lo indicado en la guia técnica colombiana GTC 2.
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10.1.2. Determinacién de requisitos microbioldgicos.

Segun la Norma Técnica Colombiana (NTC 3837), los ensayos NMP coliformes y NMP
coliformes fecales se realizan de acuerdo con lo indicado en la NTC 2740 para la técnica
filtracion por membrana y/o de acuerdo con lo indicado en la GTC 2 para la técnica de tubos
maltiples de fermentacion. Los ensayos para recuento de microorganismos mesofilos y los de
recuento de hongos y recuento de levaduras se efectlian de acuerdo al método de filtracién por
membrana indicado en la NTC 2740.El ensayo de recuento de esporas clostridium sulfito
reductor se efecttia de acuerdo con lo indicado en la NTC 3644.

10.1.3. Determinacion de la aceptabilidad mediante una ficha de escala hedonica (color,
olor, sabor y aceptabilidad).

Para la determinacion de la aceptabilidad del producto elaborado se realizé mediante cataciones

utilizando una ficha de escala heddnica en lo cual tomamos a 15 personas semientrenadas de la

Universidad Técnica de Cotopaxi, tomando en cuenta los atributos como son: color, olor, sabor,

aceptabilidad.

10.1.3.1. Variable color

Analisis de varianza para el color de la bebida isotdnica a partir del Agave y mortifio.

Tabla 15. Analisis de varianza del color

F_
F.V. e GL cM F p-valor | o ico
Catadores 3,780 15 0,270 1,160* | 0,352
Tratamientos 21,510 2 10,760 46,410%* | < 0,000 | 3.34
Error 6,490 28 0,230
Total 31,780 44
CV 14,940

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

F.V: variables.

SC: suma de cuadrados.
GL.: grados de libertad.
CM: cuadrado medios.

F: f— calculado.

*: Significativo.

**: Altamente significativo.
ns: No significativo.

C. V. (%): Coeficiente de variacion.
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En los datos obtenidos en la tabla 17, en el analisis de varianza del color dentro de los tramientos
se observa que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza, en donde se
analiza que los catadores son significativos y los tratamientos son altamente significativos; por

lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa, con relacion a la variable color.

En conclusién, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de agave y mortifio y
los tipos de endulzantes (panela y aztcar morena), si influye sobre la variable de color en la
elaboracion de la bebida isotdnica presentando diferencias entre los tratamientos de

investigacion.

Tabla 16. Pruebas de Tukey al 5% para la bebida isotonica en tratamientos.

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
t1 4,20 A

2 2,73 B

3 2,73 B

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

Con los resultados obtenidos en la tabla 18, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
color de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento t; (aib1) que corresponde a la
formulacion con una relacion de los extractos 3:1, es decir, con un color agradable perteneciente

al grupo homogeéneo A representando medias del 4.20.

En conclusién, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de agave y mortifio y
los tipos de endulzantes son Optimo para la elaboracion de la bebida isotonica, con un color
agradable aceptado por los evaluadores sensoriales como también es perceptible observar la
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de

ellos.

Gréafico 1.Promedio de la variable color

COLOR
o B, N W A~ O

t1 t2 t3
TRATAMIENTOS

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022
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Se observa que el tratamiento debe tener una aceptabilidad agradable debido a que es muy
importante en la calidad de la bebida isotdnica, asi obteniendo el mejor tratamiento el uno en el

mismo que se utiliz6 como agente endulzante la panela.

10.1.3.2. Variable Olor
Andlisis de varianza para el olor de la bebida isotdnica a partir del Agave y mortifio.

Tabla 17. Andlisis de varianza del olor

F.V. SC Gl CM F p-valor | F- critico
Catadores 5,470 15 0,390 1,950* | 0,064 2.04
Tratamientos 19,730 2 9,870| 49,333**|<0,000 |3.34
Error 5,600 28 0,200
Total 30,800 44
CvV 13,690

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

F.V: variables.

SC: suma de cuadrados.

GL: grados de libertad.

CM: cuadrado medios.

F: f— calculado.

*: Significativo.

**: Altamente significativo.

ns: No significativo.

C. V. (%): Coeficiente de variacion.

En los datos obtenidos en la tabla 19, en el andlisis de varianza del olor se observa que el F
calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza aceptable, en donde se analiza que
los catadores son significativos y los tratamientos son altamente significativos; por lo tanto, se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas en

los catadores y entre los tratamientos, con relacion a la variable olor.

En conclusién, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de agave y mortifio y
los tipos de endulzantes (panela y azGcar morena), si influye sobre la variable de olor en la
elaboracién de la bebida isotonica presentando diferencias entre los tratamientos de

investigacion.
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Tabla 18. Pruebas de Tukey al 5% para la bebida isotdnica en tratamientos.

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
1 4,20 A

t2 2,87 B

ts 2,73 B

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022
Se concluye que el mejor tratamiento para el atributo color de acuerdo a la valoracion de la
encuesta es el tratamiento t1 (aib1) que corresponde a la formulacion 1 y con relacion de

extractos 3:1, es decir, con un olor agradable perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusién, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de agave y mortifio y
los tipos de endulzantes son éptimo para la elaboracion de la bebida isotdnica, con un olor
agradable aceptado por los evaluadores sensoriales como también es perceptible observar la
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de

ellos.

Gréfico 2. Promedio de la variable olor
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Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022
Se observa en el grafico 2, que el mejor tratamiento es t1 (aib:) formulacion con relacion de
extractos 3:1 con un valor de 4,20, el cual corresponde al mejor tratamiento de la bebida

isotdnica que se encuentra en un olor agradable de acuerdo a las encuestas realizadas.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener un olor agradable debido a que es muy
importante en la calidad de la bebida isotonica, asi obteniendo el mejor tratamiento uno en el

mismo que se utiliz6 como agente endulzante la panela.

10.1.3.3. Variable Sabor

Analisis de varianza para el sabor de la bebida isotonica a partir del Agave y mortifio.
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F.V. SC al CM F p-valor | f-critico
Catadores 6,440 15 0,460 1,470* | 0,186 2.795
Tratamientos 24,580 2 12,290 39,300** | < 0,000 |4.45
Error 8,760 28 0,310
Total 39,780 44
CV 17,350

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

F.V: variables.

SC: suma de cuadrados.
GL: grados de libertad.
CM: cuadrado medios.

F: f— calculado.

*: Significativo.

**: Altamente significativo.
ns: No significativo.

C. V. (%): Coeficiente de variacion.

En los datos obtenidos en la tabla 21, en el analisis de varianza del sabor se observa que el F

calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza confiable. en donde se analiza que

los catadores son significativos y los tratamientos son altamente significativos; por lo tanto, se

rechaza la hipdtesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas en

los catadores y entre los tratamientos, con relacion a la variable sabor.

En conclusién, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de agave y mortifio y

los tipos de endulzantes (panela y azGcar morena), si influye sobre la variable de sabor en la

elaboracién de la bebida isotonica presentando diferencias entre los tratamientos de

investigacion.

Tabla 20. Pruebas de Tukey al 5% para la bebida isoténica en tratamientos.

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
1 4,27 A

2 2,73 B

t3 2,67 B

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

Con los resultados obtenidos en la tabla 22, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo

color de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento t; (aib1) que corresponde a la

formulacion con relacion de los extractos de 3:1, es decir, con un sabor agradable perteneciente

al grupo homogéneo A.
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En conclusién, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de agave (Agave
Americana L.) y mortifio (Vaccinium Floribundum Kunth) y los tipos de endulzantes son 6ptimo
para la elaboracion de la bebida isotdnica, con un sabor agradable aceptado por los evaluadores
sensoriales como también es perceptible observar la diferencia entre los tratamientos evaluados,

es decir observando su influencia en cada uno de ellos.

Gréfico 3. Promedio de la variable sabor
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Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022
Se observa en el grafico 3, que el mejor tratamiento es t1 (aiby) formulacion de relacion de
extractos de 3:1 con un valor de 4,27; el cual corresponde al mejor tratamiento de la bebida

isoténica que se encuentra en un sabor agradable de acuerdo a las encuestas realizadas.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener un sabor agradable debido a que es
muy importante en la calidad de la bebida isotdnica, asi obteniendo el mejor tratamiento uno en

el mismo que se utilizé6 como agente endulzante la panela.

10.1.3.4. Variable Aceptabilidad
Andlisis de varianza para la aceptabilidad de la bebida isotonica a partir del Agave (Agave

Americana L.) y mortifio (Vaccinium floribundum kunth).

Tabla 21. Andlisis de varianza de la aceptabilidad

F.V. SC gl CM F p-valor | F-critico
Catadores 5,640 15 0,400 1,170* | 0,3518
Tratamientos 18,980 2 9,490 | 27,420** | < 0,000
Error 9,690 28 0,350
Total 34,310 44
C.V 17,530

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022
F.V: variables.
SC: suma de cuadrados.

GL.: grados de libertad.
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CM: cuadrado medios.

F: f— calculado.

*: Significativo.

**: Altamente significativo.

ns: No significativo.

C. V. (%): Coeficiente de variacion.

En los datos obtenidos en la tabla 23, en el analisis de varianza de aceptabilidad se observa que
el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza aceptable, en donde se analiza
que los catadores son significativos y los tratamientos son altamente significativos; por lo tanto,
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas

en los catadores y entre los tratamientos, con relacion a la variable aceptabilidad.

En conclusién, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de agave y mortifio y
los tipos de endulzantes (panela y aztcar morena), si influye sobre la variable de aceptabilidad
en la elaboracion de la bebida isotonica presentando diferencias entre los tratamientos de

investigacion.

Tabla 22. Pruebas de Tukey al 5% para la bebida isotonica en tratamientos.

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
t1 427 A

2 3,00 B

ts 2,80 B

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

Con los resultados obtenidos en la tabla 24, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
color de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento t; (aib1) que corresponde a la
formulacion con relacion de extractos 3:1 perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de y mortifio y los tipos
de endulzantes son Gptimo para la elaboracion de la bebida isot6nica, con una aceptabilidad por
los evaluadores sensoriales como también es perceptible observar la diferencia entre los

tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.
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Grafico 4. Promedio de la variable aceptabilidad
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Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022
Se observa en el grafico 4, que el mejor tratamiento es t1 (aibs) formulacidn de relacion de los

extractos 3:1 con un valor de 4,27; el cual corresponde al mejor tratamiento de la bebida

isotonica que se encuentra en una aceptabilidad agradable de acuerdo a las encuestas realizadas.

En conclusidn, se observa que el tratamiento debe tener una aceptabilidad agradable
debido a que es muy importante en la calidad de la bebida isotonica, asi obteniendo el
mejor tratamiento uno en el mismo que se utiliz6 como agente endulzante la panela.

10.2. Anélisis de varianza de las mediciones de la osmolalidad

10.2.1. Variable Osmolalidad

Andlisis de varianza para la osmolalidad de la bebida isotonica a partir del extracto Agave

(Agave Americana L.) y mortifio (Vaccinium floribundum kunth).

Tabla 23. Andlisis de varianza de la osmolalidad.

F.V. SC al CM F F- critico p-valor
Repeticiones 2392,333 2 1196,167 0,648ns 4.10 0,544
Concentraciones 1430923,000 2 715461,500 387,329** 4.10 <0,000
Tipo de endulzante 14393,389 1 14393,389 7,792* 4.96 0,019
C*TE 11952,111 2 5976,056 3,235* 0,083
Error 18471,667 10 1847,167
Total 1478132,500 17
CV 6,190

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022
F.V: variables.

SC: suma de cuadrados.
GL.: grados de libertad.
CM: cuadrado medios.

F: f — calculado.
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*: Significativo.

**: Altamente significativo.

ns: No significativo.

C. V. (%): Coeficiente de variacion.

En los datos obtenidos en la tabla 23, del analisis de varianza de la osmolalidad en respecto a
la variable concentracion se observa que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de
confianza aceptable donde se analiza que las concentraciones son altamente significativas y en
los tipos de endulzantes y repeticiones son significativos; por lo tanto, se rechaza la hipotesis
nula y se acepta la alternativa ya que representan diferencias significativas en las

concentraciones y entre los tipos de endulzantes y repeticiones.

En conclusién, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de agave y mortifio y
los tipos de endulzantes (panela y azicar morena), si influye sobre la variable de la osmolalidad
en la elaboracion de la bebida isotonica presentando diferencias entre los tratamientos de

investigacion.

Tabla 24. Pruebas de Tukey al 5% para la bebida isoténica en concentraciones.

Concentraciones | Medias Grupos homogéneos

t1 338,33 A

t2 717,33 B

ts 1027,83 C

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

Con los resultados obtenidos en la tabla 24, se concluye que el mejor tratamiento en
concentraciones mediante la valoracion de la medicion de la osmolalidad es el tratamiento t;
(a1b1) que corresponde a la relacion de extractos 3:1 perteneciente al grupo homogéneo Ay se
define como el mejor tratamiento dandonos como media 338.33 en las pruebas de Tukey al 5%
en la bebida isotonica. Segun la Norma Técnica Colombiana para bebidas deportivas NTC 3837
ICONTEC, establece que la osmolalidad debe estar entre 200-340mOsm/L

(Elizabeth Dini-G., 2004) Menciona que la osmolalidad debe estar entre 367,5+/-
39,3mOsm/Kg; aplicando una prueba de Tukey al 5% el resultado obtenido con una media de
338,33 mOsm/L, en el cual, el dato obtenido estd dentro del rango establecido de las normas

NTC 3837y articulos cientificos relacionados.

En conclusién, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones agave y mortifio y los
tipos de endulzantes (panela y aztcar morena), son éptimo para la elaboracion de la bebida

isoténica, con una osmolalidad que cumplen con el rango establecido en la norma NTC 3837.
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Tabla 25. Pruebas de Tukey al 5% para la bebida isotonica en tipo de endulzante.

Tipo de
endulzante | Medias Grupo Homogéneo
b1 666,22 A
b2 722,77 B

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

Con los resultados obtenidos en la tabla 25, se concluye que el mejor tratamiento de acuerdo a
la valoracion de la medicién de la osmolalidad b; que corresponde a la panela, con una

osmolalidad perteneciente al grupo homogéneo A con una media de 666.22.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones de agave mortifio y los
tipos de endulzantes (panela y azcar morena), son 6ptimo para la elaboracién de la bebida
isotonica, con el tipo de endulzante como es la panela, como también es perceptible observar la
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de
ellos.

Tabla 26. Pruebas de Tukey al 5% para la bebida isotdnica en tipo de endulzante por concentraciones.

Tipo de Grupo

Concentraciones | endulzante | Medias Homogéneo
1 b1 299,67 | A

t1 b2 377,00 A

t2 by 664,00 B

t2 by 770,67 B

t3 b2 1020,67 C
{3 b1 1035,00 C

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

Con los resultados obtenidos en la tabla 26, se concluye que el mejor tratamiento en tipos de
endulzante por concentraciones mediante la valoracion de la medicién de la osmolalidad es el
tratamiento t; (tib1)) que corresponde a la relacion de extractos 3:1 perteneciente al grupo
homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de concentraciones del extracto de agave y
mortifio y los tipos de endulzantes (panela y azGcar morena), como también es perceptible
observar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en

cada uno de ellos.

10.3. Andlisis fisicoquimico, microbioldgico y nutricional del mejor tratamiento.
Una vez realizado el disefio experimental de la bebida isotonica se pudo determinar el mejor
tratamiento es el t; esto se lo realizd mediante el analisis de la osmolalidad la misma que se

desarrollé en el laboratorio de la Universidad Técnica de Cotopaxi. De la misma manera se
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obtuvo los resultados requeridos del mejor tratamiento en el laboratorio “Multianalityca S.A”
en donde se analiz6 el valor nutricional, microbioldgico y fisico quimicos del producto que se
detalla a continuacion.

10.3.1. Andlisis Fisicoquimicos

Muestra: Bebida isotonica extracto de agave y mortifio

Método de conservacion: Ambiente

Tabla 27. Analisis fisicoquimicos.

Parametros | Resultados | Unida | Requisitos Metodo de analisis de referencia
d de laNTC
3837
Carbohidratos 5.16 % 0-6 CALCULO
Calcio 2.96 mEq/ 0-3 SM,Ed.23,2017, 3111B
L Ca/Espectrofotometria de AA por llama
aire acetileno
Potasio 4.05 mEgq/ 2.5-5 SM, Ed. 23, 2017, 3111B-K/ AAS llama
L aire C2H2
Magnesio 0.93 mEq/ 0-1.2 ST, Ed.23, 2017, 3111B-Mg, Ed.23/
L AAS aire
Sodio 13.50 mEg/ 10-20 SM, Ed. 23, 2017,3111B-Na/
L Espectrofotometria AA llama aire
acetileno

Fuente: Resultados de anlisis Multianalityca S.A
Anélisis e interpretacion de resultados de la tabla 27.

En el analisis realizado al mejor tratamiento se obtuvo los siguientes resultados, un porcentaje
de 5,16% carbohidratos, 2.96 mEg/L de calcio, 4.05 mEg/L de potasio, 0,9 mEg/L de magnesio
y 15.50 mEg/L de sodio estos porcentajes estan establecidos dentro de la norma NTC 3837.

De acuerdo al andlisis fisicoquimico otorgado por el Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento
de Calidad “Multianalityca S.A” del mejor tratamiento t1 que corresponde a la bebida isotdnica

de la relacion de los extractos 3:1 respectivamente, cumplen con los parametros establecidos en
la norma NTC 3837.

10.3.2. Analisis Microbioldgicos

Muestra: Bebida isotonica extracto de agave y mortifio

Meétodo de conservacion: Ambiente
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46

Petrifilm

Parametros Método de | Unidades | Requisitos de | Resultados
referencia la NTC 3837

Recuento de mohos AOAC 997.02/ | UFC/mL <10 <10
Petrifilm

Recuento de coliformes | NTE INEN 1SO | UFC/mL <10 <10

totales 4832:2016/ REP

Recuento de escherichia | NTE INEN 1SO | UFC/mL <10 <10

coli 4832:2016/ REP

Recuento de levaduras AOAC 997.02/ | UFC/mL <10 <10

Fuente: Resultados de andlisis Multianalityca S.A

Analisis e interpretacion de resultados de la tabla 28.

En el analisis microbiolégico del mejor tratamiento en los parametros de levaduras, escherichia

coli, coliformes totales y mohos son <10 UFC/mL, indica que esta dentro de los parametros

establecidos segun la norma NTC 3837.

En conclusion, de acuerdo al analisis microbioldgico de levaduras, escherichia coli, coliformes

totales y mohos otorgados por el Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad

“Multianalityca S.A” del mejor tratamiento que corresponde a la bebida t; (t1b1) que pertenece

a la bebida isotonica con una relacién de los extractos de 3:1 , cumplen con los parametros

establecidos en la norma NTC 3837, lo que garantiza que la bebida fue elaborada bajo las

normas de higiene y calidad para la obtencion de un producto inocuo.

10.3.3. Analisis Nutricional

Muestra: Bebida isotonica extracto de agave y mortifio

Meétodo de conservacion: Ambiente

Tabla 29. Analisis Nutricional

Informacién Nutricional

Tamafio por porcién 250 ml

Porciones por envase 1

Cantidad por porcion

Energia de (Calorias) 335 KJ (80 kcal)

Energia de grasa (Cal. Grasa) 0kJ (Okcal)

% Valor Diario*

Grasa Total Og

0%

Acidos grasos saturados Og

0%

Colesterol Omg

0%

Sodio 9 Omg

4%




Carbohidratos 20g 7%
Fibra Og 0%
Azlcares 159
Proteina <1g 1%
Calcio 30 mg 4%
Magnesio 30mg 10%
Potasio 220 mg 6%
* Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta de 8380 kJ (2000 kcal).

Fuente: Resultados de analisis Multianalityca S.A

Analisis e interpretacion de resultados de la tabla 29.
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De acuerdo al analisis nutricional otorgado por el Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de

Calidad “Multianalityca S.A” del mejor tratamiento t; (t1b1) que pertenece a la bebida isotdnica

con relacion 3:1 en respecto a los extractos, posee un valor nutricional de 0% grasa total, 0%

de &cidos grasos saturados, 0% colesterol, 4% de sodio, 7% de carbohidratos, 0% de fibra, 15¢g

de azucares, 1% de proteina, calcio 4%, magnesio 10% Yy potasio 6% lo cual est4 valorada en

una dieta de 2000 kcal.

En conclusién, la bebida isotonica de extracto de agave y mortifio aporta mas nutrientes

notables para nuestro organismo de manera natural, a diferencia de otros tipos de bebidas

hidratantes las cuales causaran dafo a la salud del consumidor a mediano o largo plazo, tienen

valores nutricional altos en energia, sodio, carbohidratos, fibra, azlcares, proteina, calcio,

magnesio y potasio y valores bajos en grasas.

10.3.4. Semaforizacion

Muestra: Bebida isotonica extracto de agave y mortifio

Tabla 30. Semaforizacion

PARAMETRO | RESULTADO UNIDAD

SISTEMA GRAFICO

Azucares totales | 6.0 g/100g
Sodio 36 mg/100g
Grasa 0.0 g/100g

MEDIO en AZUCAR

an
BAJO
. s

no contiene GRASA

Fuente: Resultados de anélisis Multianalityca S.A

Anélisis e interpretacion de resultados de la tabla 30.

De acuerdo al analisis de semaforizacion otorgado por el Laboratorio de Analisis y

Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” se obtuvo los siguientes resultados en
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carbohidratos totales (azucares totales) 6 g/100g y Sodio con 36 mg/ 100g y Grasa 0,0 g/100g.
Segun lanorma NTE INEN (13134-2, 2016), menciona que todo alimento procesado, envasado
y empaquetado que se ofrece como tal para la venta directa al consumidor comprenden

declaraciones nutricionales y no obliga a declararse la informacion nutricional.
10.4. Balance materiales del mejor tratamiento
NaCl (E) Evap(F) Na3CsHs07(G) CeHsKz07(H) CeHsMgO-(1)

ol

Extracto de Agave (A).

Extracto de mortifio (B) o _ Bebida (M)
—_—> Bebida isotonica de extracto de agave y _—
Agua (C) ——> mortifio

Panela (D) —>

T /]\ T T Acido citrico (M)

Benz. Sodio (J) CMC(K) Lac. de calcio (L)
Balance del tratamiento
F= evaporacion
A+B+C+D+E+G+H+I+J+K+L=M-F

1289.249+429.75¢g+7509+25g+1,059+0,959+0,459+0,209+0,80g+0,759+0,73g+1,08g=2500g
de Bebida Isotonica

e Peso inicial = 25009
e Peso final =2500g

11. IMPACTOS

Técnicos
En el presente proyecto de investigacion aporta con informacidn técnica para la elaboracién de

bebidas isotdnicas, en funcién a la normativa NTC 3837 para bebidas no alcohdlicas en este
caso las bebidas hidratantes para actividad fisica, misma que se obtuvo mediante recopilacion

de informacion de los beneficios que aportan al organismo el agave y el mortifio materias
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primas que se utilizé para la formulacién de la bebida isotonica saludable y con los més altos
estandares de calidad, de la misma forma que se utilicen técnicas de elaboracion para optimizar
el proceso de elaboracion de la bebida isotonica..

Social

La informacidn tiene un impacto social con ideas que aporta a la sociedad de aprovechar las
materias primas en la innovacién de nuevos productos agroindustriales lo cual hace muchas
familias quienes poseen de terrenos aridos pongan en marcha la siembra y cultivo del agave
con la finalidad de dotar de la materia prima para la elaboracion de la bebida isoténica y de
otros derivados que se puedan elaborar a traves del agave de la misma forma con el mortifio

tenga ideas de domesticacion de esta planta silvestre.

Ambiental

Dentro del proceso de elaboracién de la bebida isotonica se generara desechos que
contaminaran el medio ambiente, pero para eso existe la solucion del manejo de desechos que
seran clasificados en desechos organicos e inorganicos donde los desechos organicos al ser
bioldgico se podran transformar en abonos organicos para ornamentales o para la agricultura
organica sostenible, asi mismo en el manejo de desechos inorganicos seran clasificados para
posteriormente reciclar o desechar. Por otra parte, gracias a la industrializacion de productos
innovadores hacemos que la planta silvestre del mortifio sea conservada y por ende la
capacitacion para el cuidado ambiental de los paramos seré constante por lo que el arbusto del
mortifio se encuentra en los pajonales es ahi donde causa un impacto positivo por mismo echo
de conservar la planta de mortifio y asi mismo al cultivar al agave no se utilizara quimicos para
control de plagas por lo que el mismo agave posee hojas muy duras que casi hingun insecto

puede atravesar su corteza.

Econdémicos

Gracias a la investigacion del presente proyecto el impacto econdmico es notorio ya que genera
nuevas alternativas de negocio dentro de la innovacion de nuevos productos utilizando el agave
(Agave americana L.) que se cultivara en lugares aridos y desérticos que existe en algunos
lugares del ecuador y especificamente en la provincia de Cotopaxi ya que el agave el resistente
a las sequias y plagas dando asi un punto a favor en lo econdmico generando cero costo en
riego y en el control de plagas. En cuanto a la obtencion de del mortifio para utilizar como
materia prima es necesario tomar en cuenta que es un fruto de temporada donde se da dos veces

al afo, lo cual solamente en la temporada de finados en noviembre es aprovechado como
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ingrediente de la colada morada y en la otra temporada casi no es aprovechada la misma que da

la oportunidad de recolectar y dar un aporte econémico en las familias que se dedican a la

recoleccién de la misma. Ademas, fomentara el cultivo y explotacion de la materia prima a gran

escala.

Tabla 31. Presupuesto

12. PRESUPUESTO

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad \ Unidad ‘ V. Unitario $ \ Valor Total $
Equipos
Cocina 1 50 0,42
Balanza 1 25 0,21
Balanza Electronica 1 9 0,07
Brixometro 1 215 1,79
pH-metro 1 74,25 0,61
Computadora 1 500 4,16
Crondémetro 1 12 0,1
Mesa de acero inoxidable 1 135 135
Termometro 1 30 0,25
Despulpadora 1 1980 16,5
Camara 1 100 0,83
Licuadora industrial 1 540 4,5
Calculadora 1 10 0,08
Refrigeradora 1 500 4,16
Osmometro 1 2500 20,84
Materiales y suministros
Ollas 4 10 40
Gas 1 25 25
Envases 50 0,1 5
Espatula 1 0,75 0,75
Cerillo 1 0,1 0,1
Tela lienzo 1 m 5 5
Cuchara 1,35 1,35
Fundas de basura 10 0,1 1
Papel Aluminio 1 15 15
Pipeta 1 5,7 57
Vasos de precipitacion 2 8,5 17
Pera de succion 1 6 6
Tubos de ensayo 6 1 6
Embudo plastico 1 1 1
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Etiqueta 50 \ \ 0,05 2,5
Insumos
Extracto de mortifio 20 L 2,3 46
Extracto de agave 20 L 1,1 22
Cloruro de sodio 2 g 0,1 0,2
Lactato de calcio 1,5 g 0,25 0,375
Citrato de potasio 6,5 g 0,24 1,56
Citrato de magnesio 2 g 0,35 0,7
Azlcar morena 25 g 0,15 3,75
Panela 25 g 0,1 2,5
Citrato de sodio 10 g 0,05 0,5
Acido citrico 8 g 0,04 0,32
CMC 9 g 0,08 0,72
Benzoato de sodio 8 g 0,02 0,16
Transportes y salida de campo
Pasajes 50 1,5 75
Almuerzos 50 2,5 125
Material Bibliogréafico y foto copias
Papel boom 500 0,02 10
Esferos 2 0,35 0,7
Marcadores 2 0,55 1,1
Epastados 2 35 70
Impresiones 300 0,15 45
Gastos Varios
Analisis fisicoquimicos 1 78 78
Analisis Microbiologicos 1 36 36
Analisis Nutricional 1 167 167
Analisis de vitaminas 1 115 115
Analisis de la osmolalidad 1 100 100
Andlisis de semaforizacion 1 5 5
Sub total $1.215,57
10% $121,56
TOTAL $1.337,12

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022




12.1.

Estimacion de precio de la bebida isotonica del mejor tratamiento

Tabla 32. Estudio Econémico

Ingredientes Descripcion  |Cantidad g/L Va_Ior . Valor
unitario
Extracto de agave 1289,24 1,10 1,42
Extracto de 429,75 2,30 0,99
mortifio
Agua 750,00 0,06 0,45
Endulzante 25,00 0,15 0,38
Lactato de calcio 0,73 0,25 0,18
Cloruro de sodio 1,05 0,10 0,11
Citrato de sodio 0,95 0,05 0,05
Citrato de potasio 0,45 0,24 0,11
Citrato de
magnesio 0,20 0,35 0,07
Acido citrico 1,08 0,04 0,04
Benzoato de sodio 0,80 0,02 0,02
CMC 0,75 0,08 0,06
Envases 500 ml 1,00 0,10 0,10
TOTAL 3,96

Suministros de energia

Fuente: Autores, Caiza J; y De la Cruz C, 2022

100% $ 3,96

4%

Equipos e ingredientes

X=0,16

100% $3,96

5%

X=0,20

Mano de obra

100% $3,96

10%

X=0,40

Sumatoria de gastos
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$ 3,96 Total de gastos en ingredientes
$0,16 Suministros de energia

$0,20 Equipos e ingredientes

$0,40 Mano de obra

$4,72 Total de gastos

Costo neto por kilogramo de la Bebida Isotdnica $4,72 cada kilogramo de bebida. Es decir, la

Bebida Isotonica nos 4,72 cada kilogramo sin utilidad.

Utilidad:
100 % $4,72
20 % X=$%$0,94

Costo neto + Ganancia:

$4,72 +0, 94 = $ 5.66 Cuesta cada Kg de Bebida Isotonica y por envase de 500 ml de
Bebida Isotonica nos cuesta $ 1,13 centavos de ddlar.

De acuerdo al estudio econdémico realizado al mejor tratamiento t; (tib2) que corresponde a la
bebida isotdnica que pertenece a la bebida isotdnica con relacidn de extractos 3:1 se determind
un costo por unidad es de $ 1,13 centavos de dolar por los 500 ml de la misma, a diferencia de
otras bebidas hidratantes que se la adquiere a $1 en cualquier supermercado, con la bebida
isotonica del extracto de agave y mortifio si hay variacion de costos, esta bebida brinda un alto
valor nutricional a los consumidores sin ninguna alteracion a la salud a futuro por su

composicién de origen natural.

En conclusidn, es factible realizar la bebida isotonica a partir del extracto de agave y mortifio

debido a que el costo estimado del precio, esta al alcance del bolcillo de los consumidores.
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1. Conclusiones

Se determind una formulacién para la elaboracion de la bebida isoténica tomando en cuenta
los porcentajes de los extractos de Agave y mortifio conjuntamente con las cantidades de
sales que establece la NTC 3837, a su vez se puede establecer que los ingredientes de origen
natural fueron factibles para la elaboracion de la bebida.

Se realiz6 un analisis sensorial de la bebida isotonica con la ayuda de 15 estudiantes de la
Carrera en Agroindustrias de la Universidad Técnica de Cotopaxi mediante cataciones en
donde los parametros a evaluar fueron olor, sabor, color y aceptabilidad y en la medicion
de osmolalidad se obtuvo el siguiente valor 338,33 mOsm/I, fue la que est4 dentro de los
parametros la NTC 3837, esto generd buenos resultados obteniendo asi el mejor tratamiento.
De acuerdo a los andlisis fisico quimicos, microbiologicos Yy nutricional otorgados por el
Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad (Multianalityca S.A), del mejor
tratamiento t; (tiby), se obtuvo los siguientes valores con un porcentaje de 5,16%
carbohidratos, 2.96 mEqg/L de calcio, 4.05 mEg/L de potasio, 0,9 mEg/L de magnesio y
15.50 mEQg/L de sodio estos porcentajes estan establecidos dentro de la norma NTC 3837,
los resultados obtenidos del analisis microbiolégico en levaduras, escherichia coli, coliformes
totales y mohos son <10 UFC/mL, los mismos que estan dentro de los pardmetros
establecidos segln la norma NTC 3837, posee un valor nutricional posee un valor
nutricional de 0% Gasa Total, 0% de acidos grasos saturados, 0% colesterol, 4% de sodio,
7% de carbohidratos, 0% de fibra, 15g de azUcares, 1% de proteina, Calcio 4%, Magnesio
10% y Potasio 6% lo cual esta valorada en una dieta de 2000 kcal.

13.2. Recomendaciones

Basarse en la norma NTC 3837 o en investigaciones referentes para establecer la
formulacion el cual determine las cantidades de sales para elaboracion de bebidas
isotonicas.

Realizar la calibracion de los instrumentos de medida de osmolalidad para que no exista
error dentro de las mediciones realizadas y asi obtener medicion de osmolalidad confiables.
Se recomienda comparar la bebida elaborada a partir del extracto de Agave (Agave
americana L.) y mortifio (Vaccinium floribundum kunth), con bebidas que se encuentran
en el mercado y profundizar estudios de factibilidad que ayuden a su elaboracién e

introduccion al mercado.
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15. ANEXOS
Anexo 1. Aval de Inglés.

' UNIVERSIDAD o CENTRO
uﬁ TE?"LS& |DE . DE IDIOMAS
e COoTO @

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica
de Cotopaxi, en forma legal CERTIFICO que:

La traduccion del resumen al idioma Inglés del trabajo de titulacion cuyo titulo versa:
“CARACTERIZACION DE UNA BEBIDA ISOTONICA ELABORADA A PARTIR DEL
EXTRACTO DE AGAVE (Agave americana L) y MORTINO (Vaccinium foribundum
Kunth)."™ presentado por: Caiza Calo Jhon Paul y De la Cruz Broncano Carlos Andrés,
estudiantes de la Carrera de  Ingenieria Agroindustrial perteneciente a la Facultad de
Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales lo realizaron bajo mi supervision y cumple
con una correcta estructura gramatical del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a los peticionanios hacer
uso del presente aval para los fines académicos legales.

Latacunga, 23 marzo del 2022

Atentamente,

CENTRO
0t IDIOMAS

. Marco Paul Beltran Semblantes

DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS-UTC
CI: 0502666514
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Anexo 2.Ubicacion geogréfica del campus 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, canton Latacunga, parroquia Eloy
Alfaro, sector el Ejido, avenida Simén Rodriguez. Ubicacion Geogréfica del CEYPSA El
CEYPSA esta localizada en la Provincia de Cotopaxi, en el Canton Latacunga, a 7 Km al sur
del casco urbano.

- Universidad Tecnica
de Cotopaxi

Fuente: (Google maps, 2021)
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ASISTENCIA TECNICA AGRICOLA LTDA
ASOCIACION COLOMBIANA DE
EMBOTELLADORES DE AGUA
ASOCIACION COLOMBIANA DE
MICROBIOLOGIA

ASOCIACION NACIONAL DE
PROFESIONALES DE COLOMBIA- ANDI
BAVARIA S.A.

BECTON DICKINSON

BIANALISIS

BIOMERIUX

CARPARAGUA LTDA

CARULLA VIVERO S.A,

CENTRO NACIONAL DEL AGUA
CERVECERIA UNION S.A.

COCA COLA FEMSA

COLSUBSIDIO

COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES

CONSERVAS CALIFORNIA ERWIS
ASOCIADOS-
CONSUMIDORES COLOMBIA COCO

CORPORACION COLOMBIA INTERNACIONAL
DELICOL S.A.

EAAB.

ECOAGUA

EMBOTELLADORA DE SANTANDER S A
EMPRESAS POLAR

FUNDACION POLITECNICO
GRANCOLOMBIANO

FUNDACION UNIVERSITARIA AGRARIA
DE COLOMBIA

FUNDACION UNIVERSITARIA DEL AREA
ANDINA

HIDRO-MANA

INSTITUTO NACIONAL DE SALUD
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANGCIA Y
CONTROL DE MEDICAMENTOS Y
ALIMENTOS - INVIMA

IVONNE BERNIER LABORATORIO LTDA.
JOHNSON DIVERSEY

LABORATORIO BIOCONTROL
LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD
DEL EJERCITO
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LABORATORIOS PROCALIDAD

LAQMA LTDA. ~LABORATORIO QUIMICO
DE MONITOREO AMBIENTAL-

LESNIAK E.U

MANANTIALES DE LOS ANDES S A,
MANUELITA S.A,

MAQUILAS Y MARCAS

MERCK S.A.

NULAB LTDA.,

NUTRIANALISIS

NUTRIR DE COLOMBIA

OLIMPICA S.A.

PEPSICOLA COLOMBIA

PLASTILENE

PRODUCTORA DE JUGOS S.A.
PROFESIONAL INDEPENDIENTE GUSTAVO
MOSQUERA

PROFESIONAL INDEPENDIENTE HUGO
PARDO

PURIFICACION Y ANALISIS DE FLUIDOS
LTDA.

QUALA SA.

QUIMICOS Y REACTIVOS LTDA, QUIMIREL
QUIOS LTDA.

REPAESENTACIONES
BIOTECNOLOGICAS LTDA.

ROCHE DIAGNOSTICS

SECHETARIA DE SALUD
LABORATORIO DE SALUD PUBLICA
SECRETARIA DE SALUD DE BOLIVAR
SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD
SECAETARIA SALUD DE
CUNDINAMARCA

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y
COMERCIO

UNIDAD ADMINISTRATIVA DE SALUD
PUBLICA

UNILEVER ANDINA COLOMBIA LTDA,
UNIVERSIDAD CATOLICA INGECAL
UNIVERSIDAD DE LOS ANDES
UNIVERSIDAD DE PAMPLONA
UNIVERSIDAD JAVERIANA
UNIVERSIDAD JORGE TADEO LOZANO

ICONTEC cuenta con un Centro de Informacidn que pone a disposicion de ks interesados
normas internacionales, regionales y nacionales y otros documentos relacionados.

AGLA PURIFICADA HIDROMANA
AGLA SANTA SED

DIRECCION DE NORMALIZACION
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Tabla 1, Requisios fisico quimizos de la bebida hidratante
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Tabla 2, Requisitos microblolégicos do la beblda hidratanio liste
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BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.
BEBIDAS HIDRATANTES PARA LA ACTIVIDAD FISICA Y EL DEPORTE

1. OBJETO

Esta norma establece los requisios y los ensayos que deben cumplir las bebidas hidratantes
para la actividad fisica y e deporto.

2. ALCANCE

Esta norma se aplica a las bebidas hidratantes para la actvidad fisica y ol deporte que se
ofrecen kstas para su consumo directo y a las mezclas en polvo destinadas o ser disuoitas en
agua segun las indicaclones dol fabricante v a los concentrados liquidos destinados a ser
diludos segin las indcaclonoes del tabricante.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Los sigulentes documentos referencindos son Indispensables para W aplicacion de esta norma.
Para referencias fechadas, se aplica Gnicamente l edeidn citada. Para referencias no
fechadas, se aplica la Otima edicdn del documento referenciado (inclulda cualquier
correcoion),

NTC 5121, Industrias alimentarias, Rotulado o etquetado. Parte 1. Norma goneral,

NTC 51222006, Industrias alimentanas. Rotulado o efiquetado, Parte 2. Rotulado nutricional
de allmentos envasados,

NTC 4772, Calidad del agua. Deteccidn y recuento de Escherichia col y de bacterias
coliformes. Parte 1: Método de filtracidn por membrana.

NTC 4834, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para el
recuento de Clostndium sulfito reductores e dentificacion de Clostrickum perfringens - Técnicas
de recuento de colonias.,

NTC 5023, Matenales, compuestos y articulos plasticos para uso en contacto con alimentos y
bebidas.

1de8
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GTC 1502006, Practicas de higiens para la caplacién, elaboracién y distibucidn del agua de
bebida envasada,

NTGC- 150 28581, Procedimientos de muesirao para inspaccion por atibuios. Parte 1: Planas
da muastred determinadaos par al nivel aceptable da calidad -MAC- para inspeccibn ke a kale.

NTC- 150 28582, Procedimienios de muesiras para inspeccion por atibuios. Parte 2: Planas
de muestreo determinados para la calidad limite (CL) para la ingpeccibn de un lole akslado,

NTC-1S0 2859-3, Procedimégntos de muesireo para ingpeccsdn por atribuios. Pare 3.
Procadimianios de muastreo intermitanias,

NTG-150 28594, Procediméenios de muesireo para ingpeccdn por abribuios. Parie 4:
Procadimianios para evaluacian de niveles de calidad establecidos.

NTC- IS0 3951-1:2008, Procedimlentos de rmuestrec para Inapecclon por variaoles. Parte 1
espacificackin para planes de muestreo simple dasifcados por Nvel Aceplable de Calidad
(NAC) para Inspeccian kobe a kole para una caraciedstca de cabdad dnkca v un aslo NAC,

150 3951-1:2008, Samping Procedwes for Inspection by Variabies, Part 1) Speaification for
Singhe Samgaiing Plans indexed by Acceplance Guaity L (AGL) for Lot-by-iol Inspachion for a
Single Quatity Chavacterisiic and a Single AQL,

IS0 3951-2:2008, Samping Procedures for nspection by Varables, Pant 20 General
Spescificalion for Single Samping Plans Indexed by Aceaplance Qually Limd [AQL) for Lal-by-
Lal inspecton of ndependent Quaily Charactenstics,

IS0 3951-3:2007, Samping Procedures for mspaction by Vadabies, Part 3: Double Sampiing
Schemas Indexed by Accaplance Qualily Limil [AQL) for Lot-by-Lol Inspeciion,

150 3861-5:2006, Sampiing Procedures for inspection by Varlables, Part 5 Sequeniial
Sampling Plans Indexed by Acceptancse Qually Limit (AQL) for ngpection by Varathes (Known
Standard Daviation.

IS0 2308-1, Water Quakty. Datection and Enumeration of Escherichia Coll and Coliforms
Haclara, Part 1: Membrane Fillrahon Melod,

ACAC 87351, Chiorkde in Waler, Tiration (for Low Concaniralion),

ACAC BB83.256, Tolal Coliforms, Fecal Colforms, and Eschericiia Coll in Foods, Hyorophobic
Girid Mambrane Fillar Mathod

ADAC 985,35, Minerals in Infant Formuda, Enteral Products, and Pel Foods. Alamic Absorpfion
Speciropholomealric Method,

AOAC 986,32, Aprobic Plate Countl in Foods = Hydrophobie Grd Membrare Fillar Mathod

AQAC 99521, Yeast and Mold Cownts in Foods., Hydrophobic Grd Membrane Fiter Meathod
Using ¥YM-11 Agar.

Standard Method 4 500 CI' B. Chiorde in Water, Titration {for Low Conceriralion),
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4, DEFINICIONES
Para electos de esta norma s& lendrén en cuenta |as siguientes definiciones;

4.1 Bebida hidratante para la actividad fisica y el deporte. Aguella destinada
lundamantalmenta a reponer agua y alecirolics pardidos duranbe la aclividad fisica y al
daporte, calmar la sed, mantanar &l equilibrio matabdlico y suministrar fuentes de enargia de
facl abgorcién v matabolismo répido,

4.2 Beblda hidratanie baja en calorias para la actividad fislea y el deporie, Aquella definkda
en &l numeral 4.1 en el cual se ha electuado la reducclon caldnca de acuerdo con ko
aelablacido en la kegislacion naconal vigente para esta clase de producios.

5. REQUISITOS GEMERALES

Las siguwentes condciones generales se aplicardn al producio lIsto pars consumas, ya Se qus
8¢ ofrezoa ol plblico en esta forma o ung vez duido de scusrdo con lns Insrucclones del
Inbricanta,

51 La bebida hidratanis dobe foner ung conceniracion osmolica fal que permits su rapids
absorcion y su csmolaridad 1oial debe ostar en el rango esiablecido on la Tabla 1,

52 La bebids hidralanie debe contones kos mineralos sodio, cloruro v potasio, Tambbén
pusden adicionires opclonalmants, calclo y magneslo, dentro de los limiles que so satablecen
on ln Tabla 1 y cunkguior obra mineral aprobado en la legislacidn naclonal vigene o permibdo
por I autordad sandadn compaients, cuya funcldn tecnaldgen apone valor al producio, an
forma dis divarsns askes sokublos y abaom|bles.

53  Sdlo g0 pormitn como huonio enorgdbics uno de (o8 siguentes corbohidratos o mozolas
dol ollos: glucosa (dexirosa), sacarosa, maltedexiring vy fructosa. Bl confonido totel de
carbohdraios debo estar denfro del rango establecdo en o Tably 1. No puede ullizarse como
dnlea fuania anergdtica la fruclosa,

54 Se permite la adicshn da viaminas como: Tismina (Bq), riboflaving (B, piridoxing (Be,
nlacing, wiamena B12, wiamena C ¥ vilamina E. Loa nivales da adcibn da astas vitaminas daben
8o on canbidades lakes gue cumplan con los mveles minimos ostablocidos on L legisackin
nacional vigente para sor declyados,

55 Las bobidas objoio de esta norma se les pusde adicionar aditivos autorizados v on las
cantdades confempladas por la legislackdn nacional vigania o parmiide por la autoridad
sanitaria compelante o an su defacto los establecidos en al Codex Alimentarius.

56 Se permite el uso de edulcoranies de acuerdo con lo establacide por la legsiacion
nacional vigente o permibdo por la aviondad sarana compatanta,

57 Sedebe fener an cuania la legislacion nacional vigente para la elaboracidn, preparacian
¥ manipulacidn del producto (vdase el Anexo A [Informativo) Bibliografia numeral [1])

58 Las bebldas objeto de esta norma no deben presentar color, sabor ¥ olor exirafos a las
caracteristicas de disefio del producio.

59 Las bebidas objeio de esta norma se les puede adicionar obos ingredienies
aulorizados v an las cantidades contermpladas por la kegislacion nacional vigenie o permibdo

3

74



NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)

por la auiordad sanitaria compelente o en su delecto los establecidos en el Codex
Almantarius .

6. REQUISITOS ESPECIFICOS

6.1 Las bebidas hidralanies para |la actividad fisica y al deporie deban cumpls los requisios
fisico quimicos establacidos an la Tabla 1.

Tabla 1, Requisitos Nslco quimicos para |a bebida hidratante para | actividad Nalca y el deporie

Reguisito Limite minimo Limite méximo

- Concansmcitn nln'd;!cl. midsmi 00 430

Fuanses enargéiicas (carbonkdrains), ) 8

@EpraRN0S cama glucosa, % py

Sodio, Ma', mEgil 1a il

Clofura, G, mERL 1[4} 12

Polasio, K™, mEgl 28 ]

Calgio, Gn*', mEpAL

Magnoaio, Mg, mEaL . 1.2

62 Los babidas hidratantos lstas para consumo y e mezclas en polvo do bobada
hidrmante para 1o actividad fsica y ol depone deben cumplir con los requisitos meoblokbgloos
esablocidos an ol Tobia 2,

Tolln 2, Requisiton micnobiolGgloos de e bebida o tenie para I sctividad fislos y ol depore

Raquisit Fllrutla: Tmnmhm Hnmm{nu
Hacudnin do baolorias mesdtias anrabiag an LIFC 000 mi
HApcuanio do Golformos Biales an LIFG 0180 mil
Arcusnin di Mehos an UFC 25 7100 m
Aocusnio di Lavaduras an UFG 50100 m
Arcusnin de Emporms Clraincdam sulliio reducioras o il
o FG
MOTA  Para @ recuania an placa en LFCm se deberd sambrar sin realizar diucionas ala moasina

T ENSAYODS
71  DETERMINACION DE LA OSMOLARIDAD
7.1 Principlo

Cada osmole de solulo afadido & 1 kg de agua disminuye & punio de congelambento
aproximadamenie 1,86 °C y disminuye la presion de vapor aproximadarmente 0,3 mm da Hg
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(a 26 *C). Estos cambios fisicos son medibles v permilen estimaciones aproximadas de
concentraciones osmiicas,

6.1.2 Equipo
Oemdmatra:

bafo de temperatura controlada;

tubo de vidrio;

tarmistor,

vibrador;

puenta de Whaatsions,
6.1.3 Procedimlenio
S0 uliliza un oemamatro que mide |a deminucion del punlo de congalamianio, Se coloca un
volumen de solucidn de 2 ml en un Wubo de vidro y s sumerga an un baho con bempanaun
conbrolada. Se inroducen wn bermistor y un vibrador en la mazcla y la lemperatura del bafo se
disminuys hasta ol suporenfriamionts, Se activa ol vibrador para Inducir | oristalzacson del
agua en o soluckn do ensayo v el oalor de fusidn libarado auments |6 tempersbura de s
maezcln hasta su punto de congelamiama, Por medio de un puente da Whealstone, ¢ pumo do
congalamionio registrado se convierte o wuna medida en rmings de millosmolalidad o su
equvalento cercano para soluclonss diuides, msosmaolardad. El mstrurmento ae cabbra usando
dos soluciones estdndar de clorure de sodio quae cubran el rangs esperads di osmalandadas,
72 DETERMINACION DE S0DIO
So hace sogin ko indicado en ln norma AQAC 986,35,
T3 DETERMINACION DE CLORURO

S hace de acuards con |o indsado an la norma ADAC B73.51 a la norma Standard Maethad 4
500 CI B,

74 DETERMINACION DE POTASIO

5@ hace de acuerdo con la norma AQAC B8535,

75 DETERMINACION DE CALCIO

Sa hace de acuerdo con lo indcado an la norma AQAG 985,35,
76 DETERMINACION DE MAGNESIO

Sa hace de acuerdo con lo indicado an la norma ADAC 985,35,
7.7  DETERMINACION DE REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

7.7.1 Mohos y levaduras (UFC/ 100 ml por filtracién por membrana)
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Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la norma AQAC 085,21,

7.7.2 Colilormes (UFC/ 100 ml por filtracion por membrana |

Sa afectuara de acuverdo con lo indicado en la norma A0AC S83. 25 6 de acuerdo con |a béonica
da firackin por mambeana indicado en la norma S0 83081 o en la NTC 4772,

7.7.3 Bacterias seroblas mesdfilas (UFC00 ml por filtracidn por membrana)
Se sfectuara de acuerdo con lo Indicado en la norma AOAC 986,32,
7.74 Clostridium sulfito reducioras

S alectuara de acuerdo con o indicado an la NTC 4834,

8. TOMA DE MUESTRAS ¥ CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO
81 TOMA DE MUESTRAS

Los planes da musstreo u obra toma de muestras diforenes a los sspecilicados en asta norma,
pusden acordargs entra s partes, 5o puaden usar los planes de musstreo astablecidos an
GTC 98 v an las nomas de la sarle NTC-150 2850 parles 1, 2, 3 o 4 o.en la norma NTC-150 38511
o & |a sarle IS0 3951 Partes 2, 3y 5,

8.2 ACEPTACION Y RECHAZO

&l la musatra no curmphe con uno o mos da o8 roquistos indcados an asta norma s mchazend
ol lote, En caso de discrapancia, se repalirin os onsayos sobe o mussto rosonada paca
faben elecios. Cuslquier resultado no satlisfacions on esle segundo caso, serd molivo para
rochazar ol lofo,

. ENVASE ¥ ROTULADD
9.1 ENVASE

Los envases ubilzados deban ser deo un material abdeco e inalterable, de manara que se avite
la posteror contaminackan dal producio, pueden ser de video, aluminio lacado o rocubserto con
polistieno (de manera que no estd on comacio deecio con el producto), plastcos que cumplan
con la NTC 5023 o de cualquier ofro matanal apto para e conlacto con alimanios.

Todo anvase uilizado deberd astar provisio de un dispositive de clerra, disafado para avitar
toda falsdicacion, de forma que una vez ablarto sea ewdanciable la apertura del envase,

9.2 ROTULADO

89.2.1 Adermas de lo establecdo en la legislacidn nacional vigania, el rdlulo o eliquela dabe
cumplir con los requisios establecides en la NTC 51241,

9.2.2 Ademis de lo establecido en la legislacion nacional viganie, el riulo o etiquela dabe
cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 512-2, con relacidn al rojulado nutricional de
alimantos.
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MINISTERIO DE SALUD
DECRETO NUMERD 2228 DE ABRIL12 DE 1954

Por |2 ol == dicten nomas eferenes 8 |8 composidin. requisiins ¥y comemislizanion de lss Bebides Hidralanies
EL MINISTRO DE SALUD

En sfercico de suE ainbuoones egeles egpecisimenis de |es confendes por |a Leay 08 de 1978 Y en desamollo de ke
Dieorios 2330 de 1962 y ZFal e

1991, y
CONSIDERANDO

(e de corformicad con lo pravisio en =l fituo V' de |2 Ley 09 de 1979, y con los Decretes Mos. 2513 de 1882 y 2MA0de
1921, &l Ministerio de Salud debe reglamentar ko relacionadn con alimentce.

(e de aoemo con lo dspuesto en & aficdo 46 e |2 Resclucion 11488 de 1984, = coreidera como alimenice
emiquecidee |as bebidas deefinedss & “proporcioner nuinienes por esferaos fisices exreordinancs” o condicionss
egpecisles el medio ambenks.

RESLUELVE

ARTICULG 1o De las actividades que se regulan. Las bebides hideianes-enenétices para deporfistas Qe =8 procesen,
emvasen, comensiaicen, imporen o consumenien & Temitono Macional, deben curmpli las reglamentaciones de la present
Resclucion v las dsposiciones compementanias gue en desamollo de la misma o oon fundermenio en la Lev. dicle esie
Mirisiari

ARTICULD 20. Ambito de aplicacian. Esta meolucitn = aplica e

Las bebides hidratanies-erengeticas para deporfistas e 5o ofecen “lis- tas para su coneurmo diredio”,

“Les mernizs en povo” destinedss  ser deuetizs en egus segn |as indicaniones del fabnicanie,

3. Lios conceniracdce liguidos desfinados & ser diluides s=00n indicaciones del fabnicanis,

ARTICULD 3o Bebidas hidratantes y energéticas para deportistas. Para eecice de B pesenle Feschoion =
considena comp bebidas hidratenies y enengeficas pers deportistss, aquellas desinadss fundsmeniaiments a calmer |z sed
y eamplazar &l agua v los elecindliies perdidee duranie & sjercioo fisico para menterer & equiibno metabdico ¥ a
suTInistEr fuenies deenergia de facil abeoraidny metabolismo repdn,

ARTICULOD do. De la venta libre y comencializac an. Todss |s= bebidas hidetanes-enenetices. para deporfisias sonde
venta lire y pueden expender- se por las mismas vias de comendializacon conque == regulan s alimerios
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ARTICULD 50, De bos requisitos de los establecimienios. Los esisbedmienice que elaboren bebidas hidratanies
enemptices pem deporistse, deben fener Licenda Sanitena de Furcionamisnto comp Féalmicas de Alimentce o Licencia
Maciordl de Funcionamiento como Laboratono Fammecéutico

ARTICULD o, De los requisitos de las bebidas hidratantes energéticas para deporiistas. Las bebidee hidmtanies-
energelicas parm deportistas deben curplin con les siguieniss Eauisiics, los cuales se aplican &l producto Tisto pera
CorEamo” $8E que 5 ofrarca A plblico deciamente enesta foma o “una vez dilids" de auerdooon |es instructiones o=l
fabncanie.

1. Concenfracin cemblica. |a bebds hidratanie-erenefica para deportistzs, debe ferer Una concentracion osmofica {al
que pEnmita sy rapids ebeonitn y su camolanded 1ot dete ester comprendidaentre 200y 420 mZemL

2 Concenfracion de electndliis. Las belides hidrefanes-enengétices para deportistas, deben conkerer loe mirerakes, Sodio,
Clonurn y Potasio. Tarmbisn pueden adidonars opdonal mente Calcio magresio, dentno de los limites gue = estebboena
confinuecifn:

LIMITE MINIMD LIMITE MAXIND
Sodio Na+ 10 20meg|
Clonro Cl- 10 12 megl
Potasio K+ 25 smag|
Calcio Cat+ - Jmagl
Magresio Mg ++ - 1.2 megl

3. Se permite |a adiciin de estos elecindliios en forma de dherses 23 sthibles v abeorbibles.
4 Fuenkes erengticas de las bebides, Bnilas bebides hidratanie:s- enengéiicas para deporistss, solamente s pemiE como

fuene erergtica uno &8 ke sioueniss carbohidatcs o mezda de ellos: Glucces (Dectmsa), Sacarces, Meltodesdring v
Fuchuza B conlenido iofsl de carbohideice dete eslar enie ey 6% PN sxpesad como gluccea (166 - 333
mCemciL)".

FARAGRAFD. En las bebides hidmtanks-erengdticas para deporistes, no pueds ufilearss como Onica fienis energédica la
Fructuosa,

ARTICULD Ta. En las betbidss hidetani:s-enengedices pera deportisias s2 permile [ acdicion de |as siguienise vitaminas:
Tizmina (21), Fiboflzvire (B2), Firdoine (B5), Macinay Viiamina C.

Lies miestecs de adcion db eetas vitemines deten ser en s canfidades tales gque cumplan con & recomendanon dana de
corEUmo de vitamines y miners les esishienidas por esie Minisleno en la Resolucion 11438 de 1084

ARTICULD So. De bos aditivos. En laslaboracion de |as bebidas hidratenies- erengéticas para deporfistas se permiten loe
L -

Coloranies: Podan afadire de conformidad con bo establecido en |2 Resdlucion Mo 10583 de 1985,

Sustamrizs ssbozenies: Podran addonerse e a0uerdo con las nommes inerexionakes FACICNE. Limitado por les
Priices 0 5 Fabicarst
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Susiancise conservaries: Foden adcionerse de conformided con boestabiecido en |2 Feeolucion Mo 4125 de 1061,
Sustarciss anficddantes: Podian adidonars db conformicsd con o estabiscidn en l2 Fesoluciin Mo 4124 de 1891,
Sustarcise elcalinizaries y Acidulanies: Podran edidonsrse d& conformidad con o esteblecido en la Resolucion Mo 415 &
1581

PARAGRAFD. Cuelguer adifivo dierenis & los agul conemplados debera ser sometido a estudio y Sprbacion por parte &
|z Ciision e Alimenios

ARTICULD 90. De los requisiios microblokigicos. Las meeclas en povo de la bebida hidratanie- enengética para
deportistss, deterdn curmplir con los equisice microbickgicos esteblecidos enla Taba Mo 1.

Las bebidas list== pars consurmo deberan cumplin con los Eouisios mic- Dickigooe establecidosen 2 Tabla Mo, 2.

TABLA Ho.1

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA MEZCLA EN POLVO DE LA BEBIDA HIDRATANTE-ENERGETICA

Racuenio microorganismos mesdfiicosg Menor 10
NP Coliformesitales'g Meno 3
NP Coliformesiacalesiy Menor 3
Esporas clostricium suifito raduciany Meror 10
Honges y levadurasiy. Nenor 10
TABLA Mo

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LA BEBIDAHIDRATANTE ENERGETICA LISTA PARA CONSUMD

Fecuenio mcroorganismes mesofiicos’y 100

NP Coliformesiotales’g Merior 3
NP Coliformesiacalesiy Menor 3
Esporas cosiridium suifito rduciong Menor 10
Honoos y levaduras Menar 10

ARTICULD 100. Del rotulado. En el nihdo de les bebces hidetanies- eremgtices pare deporisias, ademis de boe

requisiins establenidos en la Resclunon Mo B63E de 1970 y demes disposicones legales que |a suEtituyan, modfiouen o
adicionen deben aparecer &n forme destacads |as leyendas siquienie:s:

1. 5o pueds consumir ankes, dureniey despUes ol efeicio
2 Concentracion cemBiica de | bebida
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A Concentraciin de eleciniitos en meglL
&, Corlenido caltnco por ponson
5 Comlenic de cahohidraios en % PN expresado como glucosa en producio listo pera el consumn.,

ARTICULD 1o Prohibiciones. Las bebides hidratankes-erengéticas para deporiisias no deten erer ni declarerse aon
ringUn fipo b indicacitn erepeulica i con expresiones gue indiguen gue siven pers aumenter = endmient, Eeisendac
eficenda fisica en el deporie.

ARTICULD 12o. Del registro sanitario. Todss les bebidss-erengifices pera deporistas elaborades en el Temitono
Meciorel o importadas, deberan oblerer Regisino Sanitano expedido por el Minisieno e Sdud o la Auonidad Sanitena
delbgade

ARTICULD 130. Pera |2 expedidin o rmocion o les Registros Sanitanios pa les ebdee hidratanies-srerggticas pam

deportistas, s debe cumplir con loe requisitos previsios en & Deasdo 375 de 1967 v dermés normas que o adicioren,
modifiquen o suskiuyen.

ARTICULD 14o. De la vigilancia, control y sanciones. La inobeenvanda del conlenido de |a preEnie Fescluson asi

e |as eclividades, que delben cumplir |as autonidacks samitaniss en relacon oon 2 viglancia, & control v |as sandores &

ELfERaran A los iermincs, eauisiics y condiciones prvistss en el Decrelo 305 de 195 y demés nommes que ko adicionen,

rrocifiquen o SusfituyEn

ARTICULD 150 Concesidn de plazo. Conoédese un plaro de doce (12) meses contados 3 parir &8 s fedhe de

publicacion de |a preserie Resolucon, para que los Trularee de Registros Sanitenios vigenkes, ajusten U8 producics a las
modificaciones conkenides en |2 misme, debienc acdhuslizar los Fegisine eepecivoe,

ARTICULO 160. De Ia vigencia. La presents Resclritn fige 2 perfr d |a fecha db supublicarion y deroga la rsdusion
Mo. 1254 cel B s ibrero cb 1981,

PLELICILESE y CLMPLASE
Do en Bogot, DG & los 12 dias ol mes o atil db 1904
JUAN LIS LONDONO DE LA CLUESTA
Ministro de Salud

JOSEWVICENTE CASAS CIAZ
Secstano Genaral

Anexo 9. Norma NTE INEN 1334-2-2011
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

o - Ecuador
FE DE ERRATAS
(2011-08-11)
NORMA TECHNICA ECUATORIANA HTE INEN 1334-2:2011

Segunda revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. ROTULADO NUTRICIONAL.

REQUISITOS.
Primera Edicion

FOOD PRODUCTE LABELLING FOR HUMAN CORSUBFTION. PART I MUTRITIONAL LABELLING. EFECFICATIONS

Firl Esitian

ANTECEDENTES:
Enla pagina 4, numeral 5.1.5

Diice:

515 Cuando 52 haga Una deciaracion oe propledades con respecto 3 |a cantidad o & ipo de Sckdos oras06
o 13 canfdad oe colesternl, debe deciararse |as camidates de Acidos, 30005 OIESCS MOND INSINAH0s,
acioos orasos poll Irsaturados ¥ Acos Fasos Iers.

Diebe decir

515 Cuando s haga una deciaracion oe propiedades con respecto 3 |a cantidad o & ipo de 3cd0s gras06
o 13 cantidad de colestemni, debe declaranse las cantidades de acidos ras06 saluracos, Ackdos rasos frans,
aCitos ras0s MOND INSaturade, Acitoe orEsos poll Nsaluratos y coicshan,

Enla pagina 5, numeral 5.3.5

Diice:

536 La presencla de carbohidratos disponibies debe declararse en 13 efiquets como “carbohidrairs”.

Cuanido 58 dedaren los ipos de carbohidrains, &l declaracion debe seguir Inmediatamanie 3 3 deciarackn
ol comienido total de carbohidanos de |3 fonma Sguieme:

e R PTLINES Totcios ol rrantiem, (oieen (s
AL 01054

COal &3 T8

L dain

HoE a7al
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Ciabe dedir

448 L3 presencia de caroohidraios iniaEies debe dedararse en 13 eligueia comd “carbohidraios”. Cuando 52
dedaren o tipos de carbohidraios, 1al dedaracion debe sequir Inmedlaimente a @ fecladon ol
cont=niio total de carbohidratos de |3 fonma siguients:

En la pagina 5, tabia oa nutrientes

iz
e e relerencia
Flztrenies do declar s woiun Lara Ul WL
‘o A L Bl
‘e D 1] 5
D=be dadir
Wi de relerencia
Flutrisntes do decle s woiun Lara U s et WO
‘T B g =i
St D g 5
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Norma Tecnlea ROTULADD DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 1’{5'2'%1
Ecuatoriana PARA CONSUMO HUMAND, PARTE 2. ROTULADO :
Voluntana NUTRICIONAL REGLISITOS. raviEion

201106
1. DBJETO

1.1 Esa noma estabiace los requishos minimos que debe cumgllr & miuado nuiicdonal de os aimenios
proCEsainE, ETVasad0s ¥ EMpagUEtaoe.

2 AL CANCE

21 Ssta nonma 52 apics 3 todo almenio Focesado, SMvasado y empaguetado que 52 ofrece como &
[arE 3 venta drecta 3l consumidor, comprende 0o b detaracion de nuirientes ¥ no obliga 3 decarar la

ImfonraEcion nuiricional compiemanana

3. DEFINICIONES

31 Para efecis o |3 presents nomma 52 3pkan 136 Sefinkciones COTEMpIanas en |3 NTE INEN 1334-1
ylas siquiemos:

31.1 Acios grases polnsatRoos. Son 106 3005 OFaECE COn dobie enlace INMSTUMpIdD Hs-Cls de
metiand,

3.1.2 Ackios grasos trans (ver nota 1), Se define cOmo Acd0s Qras0s Tans a 1000s 105 Isomerns
de acidos m-:mnaaumma; | Insaurados e la
ﬁﬂh‘m&m ne p-:l QUE DOGEEN conflquracian
3.1.3 Adicicn, enriquecimiento o fmificackn. Es el efecto de afladi 0 Agregar uno o vanos nutienes

3 un producio almenticio para fines nuicionaes de 13 poblacien, se00n (35 requiacionss Wgenss.
3.1.4 Amento adicionado, enviguecido o forificady. Comprende e alimento natural, procesado o
artfcal a que s& le ha agregado amincaddos conskieratos esenciales, Wiaminas, sales minerales,
andmgmlndspaﬁmﬂsu oiras sUsiancias numthas, E'11'IZITI'EFH.IE 0 GOm0 mt&&ﬁ!
akgin oifo Ingredients con & proposho e

3) AUMENa |3 Fopomsion de I05 componentss proplos, §a exisisntes &n 2l dimanto, o
b} agregar nuevss vaknes ausantes en 2l almento en s forma natural.

3.1.5 AMmentc modicaco. Es &l producto que ha sibo privado pamiaments de algunos de SUS
mMDMEmﬂmmmmmm

3.1.5 Azicares. Se emlende hodos s mondsacardos y dsacaridos presentss & un almento,

317 Deciiacon nuinconal Es 3 enumeracion nomalzads ded contenido de muineniss de un
alimesTin.

3.1.8 Dedlaracin de pmpedades nuinclonaies. E5 cuaiquier representackn que afme, sUgier o
Impique que un MMMHWM.%E eI N B34,
2N relagion con sU vaior ensngético y conlenido de proteinas, grasas ¥ carohldratos, 38! como con &
comienido de vitaminas y minerales. Mo consThuran dedaacion e propledades numdonaies:

MOTA 1 Liwm Weasiros el Cooe pockien peis ke proposics de etkooabac nu oo, reeiei o nchatn e Seddon
Do Tiares |ASTa) an i delfriadn da A0TE, 6 s hoenah dacormlles o delos el

{Continga)

DEECRPTORES: Produdis aimenticos, iolulids fulriconl

- 2011-342
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a) la mencién de sustancias &N 13 Ista oe ingredientes;
1) [a mencien de nuinentes como pare cbilgatora del efiquetado nuiidonal;

¢} la deciaracion cuanttalia o cudifaiva de aigunos nuirisnies o ingradieniss en (3 siqusts, ol o
exige |3 legsiacion nackonal

3.1.5 Efquetado nutncional S5 toda desoripcion deslinada a imfonmar 3 consumidor sobre |as
MEncinass oe un alimenio Que comprenoe: [a declaraciion de nuirismies y 13 Infmackn

progiedages

nuiriciona compiementana

3110 Fibra diskefca 50N los polimeros de hidralos o carond [ver nodd 2) ¢on res o mas unidades

MONGMErcas, qUe N0 50N hidfolzados por (35 enZmas endagenas oal InesTng delgado humano ¥
que partenacen a las calegorias siguieniss

d) poimems ge carbonidraios comesibles que se enclenizn nabraimenis en lios almenios en 13
i en que 58 CONELIMEST

o) poiimems oe Carbohidraios obisnidos de mansa wira almeniara por medos Tisicos, ernamalcos
O QUImicDs, 5B demosirado Henen un sedo fslnibgico benedciosn 13 sahd
mﬁmt&mﬁ MnﬂTEEmWMaHMM%E;

4] mwmumme mm que Semen un Secin

para la saud mediante prushas gaeﬁmmteauemq:umagm
anforidades competentes.

3111 intormackon nuiclonal complementaria. Facila 13 comprension el consumidor del vaior
nuirittvo del aimento y b ayuds a Imerpretar I3 declaracion sobre e nuinents. Hay varias manerss de
preseniar dicha Ifornacian gue pusden ullizarss en las efiguetas de los almentos,

3112“..!]'E'1I'EE Es ioda sustanca guimica consumiia nommamente como componenie de un
almentn que; pronorsiond ens=gla, o &5 necesana para & crecimisnto, desamoiln y mantenimisnio de
caracsristicos.

Laam;.-lam.a. 0 CUIya CAMENCia poducE CAMbios QUIMICos y Soogicos

3113 Porcion 0 Smafo oe e porcidn, B8 13 caniiad de aimenio ConsUmido pof CISumbie y por
0Cas0N, 13 CuBl puede ser ENIISE3Ca &N Una medida comiln G358 Apmpads de acueri a almenio,
slempio: tara, iman, cucham, ee.

3194 Valor diarlo recomendado VDR 52 b ullks como sindnimo de Valkr de Referencia
kormallzado VRN, Dosts Diarta Recomendada DDR, Ingesta Dlada Recomendada IDR, Ingesta Diara
Admisibie 1DA

4, HSPOSICIONES GENERALES
41 Lafinaldad del rofulacdo muTiciond es para:

41.1 Faciitar 3 consumidor FfMacion 50bre s Aimentos para que pueda segir con dscamimiano,
L3 Informacion que 52 facilie tendrd por cbietn suMnsTar a 105 CONSUMMIdones U parll adecuado de los
muirientes contenkios en & almento y Que 52 conskiar 50N de Imporaneia nuincional. Dicha irformacken
no debe hacer oreer J COMEUMcon gue 52 onice Sxasamenie @ camidad que cada persona debe
COMEr para mamsner 1a salud, sino mas bien debe dar 3 conocer |as cantidades de nuinentes que

confiene el producia.

MOTE 2 Lin (v deldon, & o de ofgen vegelal pisde Rchin fecoone de §gane yi'u ooe compuilon Gaiieso eelbn
RSl @ ok Polmaed s oh la paied calukad vegatal v oS Dl SompuEElsl B hah coriloeds medaits o et da
afdliE grrditios & b A0AC patd ol andls e b Pa delidlca lis Fecoones S8 gans v ko olfts oSl
Frisccones Drokeiec, com it Memdice, o, Seeon i, Palss, cube, Posbicm, sl | IAlmasete “mEccdades’ @
o polinscifdos veoatales, soskeh axiaerss oon i pollsecliios segin o mitede A0AT 0N &% Esles soslaidon Gusdan
o o e Sellrmcktn de five por cosnto eetln afeclvarmanis Ekccades coh b frecadn polsachnds U okeseclridon oo
fisia S efmbaige, o puesen Sel dellnkde csmo Abn deblics & &8 otreeh o |nEuso & S eeedeen af U aiseits Sl
cafliarn polsaciided o dgefbies Al cesbnana ooh polmeciide, el SRt chn o poRleh apoital e
ot ok coFplesraria il (pehdiatle de ls alopaan e b decadn sobrs ok e S bl v U]

e 2011-342
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4.1.2 Proporcionar un medio eficaz para Indicar en o nibulo datos sobre & contenido die nuieniss da
Almrento.

413 Estmuar 13 3plcacion oe pincipios Nuinciorcies 50006 en |3 preparacion de almentos, en
beneficio de |3 5aud piblea.

414 Asequrar que & miulato nuinsionsl No describa un producto, i presente InfonTacin S0t &
misma, QUE S2a O agln modo fEsa, equivica, engafiosa o carents de significato en CuSkquier

41,5 VElar pomue no s& hagan deciaraciones de propledades nuincionales SN un miulado nuircional
regiamentaco.

uLnaHnEntapfeemmmdebend&qﬂmenlmnmemmeiqﬂuneﬂqm
&n una foma que 523 Tasa, equivoca o engaliosa, o suscepible e Crear en ModD alguno una
IMEOSEon STONES MESpECiD 08 SU MaturEess en nINgUn EEpecil; O gUe S8 empEsn palabras,
lIsiracionss U ofras r=resantacionss racas que & refiemEn & (o sugleran, drects o Indinsctamenie
edades medicdrales, cas, cuBthvas o o) cualquier ot ocon & g
pmnmndeqmaempemwmﬂmmmwm qmpua-:l.al r:lmpmnﬁa
CONEUTIGOr 3 sUpaner que & almenio 5& r={aciona en foma Agura con agus oo produci.

5. REGLRSITOS
5.1 Huirlentss que han de declararss

4.1.1 Laiabla 3 cominuacion presenia ioe nuirismies de declaracion obligatona asi como 106 valores
de Valor Diaro Recomendada (VDR). En & caso que anbecedentes sanitarios y bécricos hagan
comeeniente Imrodiel modficaciones 3 oe VDR, [a awiidsd sanitaria compsiente propondra 106
cambios necesaros. B mombre de cada nuiriente debe aparecer en Una COIUTINE seguikdo
Inmedatamente por 13 cantidad en peso del nuirants usanie °g" para gramos 0 Mg para miligramas,
“Hg" para micmogramos.

TABLA 1. Hutrisnies Os declaracién oblligatoria y Valor Diaro Recomendado (VDR)

IO TP Ores,
HMuirantac 3 deolurancs Unilkdad 4 afioG ¥ aduftos
Walor energeion, energia (calorixs) Bl B 380
kcal 200
orasa okl =] BS
Acidos grazos saturados g X
Colesiemi ryg 300
‘Sodo =g 2400
Carbohidraios toies [=] 30
Prote s [=] o0
512 Amas e ko nuineniss de deciaracion obligaiona, 0 producios cUyo comenido woiEl
1=l o 0,5 g por 100 E-ﬂll:hlE- -:|1E-Elml dog), deben declaase ademas de
S B g o e e

5.1.3 La cantitsd de cusiquier oo nuinents acenca del cual s2 haga una declamdon de propiedades
nuiriclonales y saudabies.

514 CuEndo s& Maga una dedaracon de con respectn 3 13 cantidad o el Spa de
cabohidrains, debe INCiUIrse |3 cantidad iotal de amicares, pueds indcarse ambien s de
almidon yu ofrojs) consStuyenie(s) oe carbohidrainds) Cuando s2 haga una deciamcin de
progiedades respectn 3l contenkio de fbra dietética, debe dedararse 1 cantidad de dicha flor.

[Continual
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51.5 Clando 5e haga una teclamdon e propiedadies Con respecto a la cartidad o of Hpo de ackios
grasts o la cansdad de colesterdl, debe deciararse las cantidades de 3cidos, A0S ASOS MOND
Irestrados, ackios rasos poll Insalrados v Ad00s rasos frans,

.16 Ademas de 3 declracion obl Indcada en 5.1.1 pueden dedararse viaminas y los
nmm:mmeg-:-am&g}m% !

3) Deben decararse solamente 35 viaminas y los minerales para los que s fian establecds ingestas
mmqmammmmnmm}am M0 MuUincionalmene Imporamss

o} Cuandd =2 aplique [a declaracion de nuimentes, no deben daciararse |35 witaminas y IS minerales
que =& halan en canbidades menores del £ por clemio del valor de referencia de

murentes (VOR) por 100 g, o por 100 mi, o por porcion Indicada en |3 ebqueta.

c| Mo se requiere |3 degaracitn adldonal sobre vitaminas o mineralies & eslas 50n permildas como
parte de Un producto estEndanzado gue 52 Usa coma Ingredents en o products almenticioc por
glempio, amina, fbofaving y nlacing en harna fortifcada, gue a su vez es UEada como Ingredenis
0 components de oiros almentos.

d) Tampoco s requiers |3 declaradon oe wiaminas y minerales adcionales sl 46138 500 Induldss an
un almento tnizaments por neceskdad ecnoidgica.  En t8l caso la vitaminas y minsrales 58
Inciuyen, onkaments, en B declaracion de Ingredlentss, sin hacer referendia a elias en la eliquet
FEACknal.

5.2 Caculo da nutrientes.

321 Cacvg de enerpla. L3 canfidad de enengla que ha de dedararss el calculanss UElEEndo 1os
siguienias Taciones g8 Conversion;

Carboridraine Tk) - 4kcalig
Proteinas Thd - 4dkcalig
GrEE ITk) - 9kcal
Alcohal jeanol)  29KkJ - Theal

Acidoes organicos. 13KJ - 3kcalg

5.2 2 Colcuiz oe inas. La cantidad de Ina= ha de Indicarse, deie calculanse LElizando 13
= ,:l.rl:I.'E profzinas que

Prodzing = contenico iotal de nitrogena Kjekdahi ¥ 6,25

amwwmﬂunﬁrdﬂﬂmhm&mmqmammmmm
para dicho alimento.

5.3 Pressntacion del contenido @n nuirentas

4.3.1 La deciarackn del comenldo de nutrentes depe hacerse en foma numerica. Mo pbstamie, no 52
axciuira & usd fe oras fmas de presentacion.

5.3.2 La Iformacidn sobre & valor enargético debe expresarse &n b y keal por 100 g o por 100 o
|}, o peor peoncdan, =1 52 Indkca 2l e de pOrtiones QUe Ccomisne d ervase.

533 L3 Informacion sobre 13 cantidad de proleinas, camohkdraios y grasas que confienan los
alimenios debe expresanse en g por 100 g o por 100 om’ (mi) o por porcidn, & s2 dediara &l namemn
de porCiones QUE CONtens & envase.

EuulnmmmmwﬂtEMMnasymmmanﬁmmmmm
metrico o en porcertale oel valor de referenda de nutnentes por 100 g o por 100 am® {mi) o por
mmyMEmammmmﬂxmaw&

535 En o etiquetado, deden ullizarse los siguientss valores de raferancla de nuirienias pam una
dieta de 3380 kJ (2000 kcal).

{Continua)
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ke e relerencia
Pielrmntes do declsd man i Lana Lo i WO
Fotecine ug FoiH]
Auriu pardod ey g i
T L S
' T 5 g il
‘iarrere Bia ug L
it g &0
‘i D W] 5
iarrorei E el L i)
laTere F g H
Thaarriirua Mg 14
i S i i Tl 18
g L=l g 12
=Y ug 3
& g (]
Cinbia i i i
[ ] g T
il i Mg 1 000
w117 g 14
[ e i 21¥
Bl s o mg 300
Wl i & ug ]
Pristimity g 3550
Ealeiin g P
s ug 1501
e g 15
Filwa i" =
Frii b Sendiaincdn da oo tlinrs | frdeilarmlfa &) i debe amcias of doueis hechs de arreaidn 1 g lifa = 8 g -
(= L]
& P da e ah oot (Ul progresos o e, btunm ieomerrdone de b FADAORMS. de ool mxpeiios iy dermils
IAfTrECsh petredle, b s e fulienie p B B e veoies s faeion o nuienies Setw e flaers 86 Aeeeon. Los
ExiilEel T faiii bod ol DODEE f adlaldacs VDR b e da iafaiencs b ke VOR da 21 CFR 101, FO&

%.}1.6 La presencia de carpohidraios dsponibles debe declararse en la etiqueta como “carbohidralcs”.
Cuando se deciaren los Tpos de carbonidratos, @l degacion debe saguir nmedaamene a la

deciaracion del comenido 0ial de carnohiiraios o | Torma skgquisie:

“camohidratos, g, del cusl, amicares, 7. Podm seguir " .. donde “x” represents & nombe
especifica g8 cuaiquier oD constitwyente de carohidratos.

5.4.7 Caandio & Jlmentn contenga mas de 3 g de total o s dedarsn |3 caniidad wo = tipo de
Acdoes grasos, ecla declaracion debe seguir ﬁn‘e&?ﬁ‘m a [3 deciaracion del contenidn toial de

qraEas v oeDe s=arss e fornaio siguienia:

Contenido total de grasa g
SCIJ06 Q3606 Galla00s ]
C3d05 Qrascs — irans q
0= 35 cuales SC3006 QraE0E MOno MESraGns q
acido6 grasos poll Ins3wranos g

.48 Lamanerade reportar los datos son ios gue a continuacion s2 Indican:

{Continua)
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Nalraaste Walores Destmas rmpecriarss.
Ererg b "ol [ sdorisn, ioialaa) o FLEE e = 5Cwl FAICE 40C M Nk S0 o’
Cresrg b du grean (Cniccins o8 grass ) MR -XEE Kl (5800 i rcrerwnios da 5088 L §2 caladna
riacinrciss sduaes| v 068 kD = 20 Qmli &0 merersnios G 44 9 e 0D sk
[ Trarg I 3 craans aNordme ks O ol -] TR Ta ] FLBCE AT RN T DT

rlacierecids sduierm) R8-S k] (5-30 Ca &N |mcrersnics de 30008 &0 (% caborie
= OC2 kD = 20 Cmli &n pcrersnics da 44 8 10 cslorisa

Crnan il n[ifg FLESE 400 Ml Mk S ol
[ TS S R [T [l o =] 3
=Ja TRH i T Pl GRS b i ke

Cemmn TEronasUrES v =LiSg AL O M 3 ol

an increrenios da DS
ﬁi&#mlim

i
]
- FANCH 400 W Mk S0 ol
]
]

N morersnios Ja DS 4

TIH i DPT Ol Tl BT i i
[« =T PRI SO A T SO T
I-Smg LB OGRS ol Tenca S S et

= S rimars da g Tals SeTans & unikdes
Eaclies =g FLESE 400 Ml Mk 202 ol
== TRy ol Iy =] my
= 14img & ncrerssnics da 10 mg
Prdmsiz = Lmg FAICE 40C M Nk S0 o’
HacisreedSs sduriern| = - Tl g a1 rorersnios ds 2 mg
s {&lirmg mrmﬁl:iﬂ
Cmsbaiicdranoa ool =0Sg AL T W Mk 3 T
=1g AN HCE WG Tk T4 3 LT T
] oS TNT NS cerNT R unided |

Fltrn cliaderion =T | LIS AN S e
Hainresiss sdoiers| nig FLESE doTmanies TREnos 34 L grame’

L | rmars da s rule cerane I uniced
B soihe -:f!ll PLIBCE 40T WAN Mek DM ol

HsinreciSs sl =g AL O Tk T4 - LT e’
=g rirer S g rule cermare e urided

Arlomres =[S AL T M Ml ST T
HsinreciSs sl 3 HCT WA T TR - L
=g F] =11
Dirca earbechicirniea n[ifg FLESE 40 M Mk S0 ol
Hainresiss sdoiers| nig FLESE doTmanies TREnos 34 L grame’
L | TG d8 prarTos Fule CRFTT I L]
[ Tromna 111 FABCE oM e o AT
={g LS SO ol de L greme’
=g rirer S g rule cermare e urided
| dmoiza & XN
Wimnina C B TR
Cwicia W DR
[ Tama i
Laminm ¢ rira s e o 5. -10F%. WA A rererwnios i 2%
0 e snpoerErics s I
= S W &N ncrersanios Ja 0%

WO A &R el = Qml e cwl

5.3.8.1 Se debe reportar 13 energla en kJ en nimane emsms agroedmando al inmedalo supeion o
rit=nor segUn 523 & c3s0.

535 La nﬁwwmdebeemsamemgfurmgc?u 'mmﬁ_[ml]uprnnt:m.yasladene
aparecer Inmedatamente después del tiukd “informacion Muiriclonal™. Ssi3 deciaracion debe Inclulr 1os
siguiemas slEmenios:

3] Tamafode 3 pordion, (ver anax A para Emalio de porion sUgenida).

) Porciones par 2Mmvase como el miimen de poiones por emvase. E53 dedarason no 26 raquenda
3 SMasses Que COMmienen ponciones Indhvicduaies.

) Lok siguienias SIndnimos pueden Lblarss:

{Continua)
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1P alada® e Sisdnima 1 ilvise Eandinms
ikl Dbty Poacssrreadubi ch (0 ] Caftwfsdiilos dupombles | Hdislss S cafbono
I ity Dl Recorreadulacia DR ik
Wikad Diaie VD Ermiga, Calorias Cariaris aredpion
v imkad Mulriconal Recoimaided whiR wills mne el
Comai Chinin Foscoron resmla LR Tatiia '-.-|.|-||.EI & Wil E=
i okl Aodcw o lolske Feoliard e Wil fel Bo &L Ba
[y
i £ Orvoires alLinEcka Bk oo Wi Sy Fikcadnm, Fikdal
Frdrc il Pk & WL By
i Pl et aka Bk oo Wi By i bl T
iirh Lo Cobalarani & VI By
stk il Frstinsirn Wit C [T
Pty Flaaimonara [Fitnm Griia
Vil B Fibwa detaila
bl (e —p
[=

d) Las siquiemies abreviaciones pueden ser usadas en la elquets numdonal:

Il st moew Alwwrviicidn
Tamaio om o bt =i ] T
Paiidorms for e Pedidenvim
Lol e lin ik Lol il
i i L Lo sl
Cirium | iaim i

| Larbeduoiios iobaes i =i}
Fitaa el 2 Fibsa
L el Lideml
Lol e o
=gl g = ] o
Pamion a
Lol tae] L=
ol 5 = |
[T L1
Tica 1

5.4 Aficion y Tortifcacion

5.4.1 Para declarar que & producto e "adcionado con vESMIngs, mineraies wo fib@ detése”, debe
coriener en a cantidad de Feferencia NONMEMens consUmida (porson), minima & 10%: hasta < 20% del
‘iaior Dano recomentado (VD) oel nuiriente, para & grupo e adad al que va drgiio,

5.4.2 Para deciarar que & producto &5 Tortificado con vitaminas, minerales wo fora dietstica” debe
contener en 13 cantidad de referencia nonmaiments consumics (porcion) del 20% hasta 50 % el Vaior
diario recomendatio (VDR) del nuiriente, para & grupa de edad al que va dingido.

543 Se sciiyen de B506 pOMmenides (38 Wiamings, minerEies v Tha delslica gue s= encuenian
presenies en fomma natra en & almento.

544 L3 adcion yo forficacon s [a pueds hacer pof EzoNes o salud pooilea jdeba contar con 13
autorizacion e Ministerio de Saiud) 0 pam satstacer |36 necesidades del Mercado.

3.3 Tolerancias y curnplimilentio

551 Los valones que figunen & |a dectaracion de nuinemsas deoen ser valoies medes ponderados
demanos oe los daioe especifcamants obisnidos e andlsis de OOUCIos qUE 50N MEpMEEantaives
el producto que ha e ser etiquetana.

5.5.2 Lo siquienies tipos Ge Mutrients y |as toierancias penmitidas para cada uno sof

{Continda)

= 011343

91



HNTE INEMN 15342 2001108

a) Mulrientes adicionados Intenciondments 3 los almentos y aplica para los siquientes nuinenas:
Vitaminas, mineraies, proteina, Mira dietara o potasko. S contenido del nuifiente debe cumplr
minima con & 100% de o detiarac en etquata.

b) Muirenes presentes naturalmente (Inrinsecos) ¥ aplica mutrienies: Vitaminas,
! Mineriss, proeina camondmos (e, ; ':Lma mmmmmlm:l
grasa monoinsalurada o potasie. 5 contenido G nuiients deDe cumplr minkmo con & B0% de 1o
deciarado en etigueta.

) Para & £as0 de los slgulentss nuirientes: Vialor ensméticn, amicar, grasa total, grasa saburada,
colesternl o sodio, & comienido del nuineme en & producin no debe expeder en 3% de o
deciaraco en efigueta.

5.6 Excepclonss de rodulado nutrcional

561 Aguelics producios aimenticios que confienan cantidades Insignificants de todos los nuinentes
obligatonos estan exentces de s requenmicnios del etiquetado nusiconal.

562 Una canfdad insignificante es definkda como aquella cantidad que pemite |a declaracion de

“cem®, lios walones de carbohidrains iotaes, fiora allmemiana na los cusles
mm%mammunm. VP

5.6.2.1 Los almentoe que CUmpien con 105 MeqUenmicniog para e5ta excapcion Induyen:

ca'é en grana, o3fé inetado y molldo, calé solubie Instamtsnea;
rqas-uemymmmrcm,myM|mm EOUCOrantes;
vegetales y hierbas deshiidratas de tipo condimentn y especias;

exfracioe o2 SaDOMRE, COMFMSs [ara alimentos;

aguas minsEles, agua pUMtcada Y las demas aguas cestinadas A ConsUme humand;

betidas alcoholicas;
almentce de produccion primana empacadoes (como: fuias y vegetaes, pollos, cames, pescada,
i)

583 Los pmduchcs que por 5U nalraess o por & maflo de las unidades en que se expendan o
pusctan lesar en el envass, 0 cusndo ko lieven no puedsan comener indas ios requisios

SUMInsTeEn, no
oinlgatonce, bo levaran en = empague que contenga dichas unidades.

564 En los ervases retomables, 52 permiie coiocar & siguisnte fexin: “Para Informacion muiriciondl,
Ilamar a: [nimern de atencion 3 consumidor]”

55;.5 Luadhmtamawaseapa;aﬁusmmmpmmmlpaamadumamﬁmim
propiediades muircionaes, mmmmmﬁq—e&
%ﬂymmrmdenmmmwam mﬁﬂeﬁ;
parE obiener @ IMfomadion nuiiicional.  Todos 08 requisios del miuado nuicdonal deben estar en &
ETVEES SISO QUE |06 COMTENe.

57 Infermacion nuimicional complementaria. B uso de Infonmiacion nuiricdonal com
I3s efquetss de Ics alimenios HEHTMHMFMME&HMFHWMEEHHMHE&MHE

‘o5 nuisntes, Sefenminacas pebiacknes que Tenen wn aito Indes de anafabelismo Yo
Arente eeca0s BOOre NUdkion. Pgammmmmmuegupﬁés

IEH!EIh}EIThE mmnmmummmm
Enlzaeﬁqm{aada:elrmd'la:la programas educaivos del consumicer DA aumeniar s
capackdad de comprensian, y grar que 52 haga mayor S0 de & Infomackn.

4.8 Bemenios especiicos de [a presemacion de |a Infomacion nuircional

5.8.1 Formaio, B comenitn de nusientes  puede s=r dediarado en un fomao numenco Eoular o
linesal

{Continua)
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Anexo 10. Fotografias de la formulacion y elaboracion de bebida isotonica.

Fotografia 1: Recepcidn de la materia prima Fotografia 2: Adquisicion de los insumos



Fotografia 6:

Pasteurizacion del jugo

93



Fotografia 7: Enfriado de la bebida Fotografia 8: Envasado de la bebida isotOnica.

Fotografia 9: Producto terminado.

Anexo 11. Calibracion del equipo (osmémetro) y medicion de la osmolalidad de la bebida
isotonica.

Fotografia 1: Se rompe la solucion estandar Fotografia 2: Colocamos el microfiltro en el
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de 100-290-1000mOsml. Osmoémetro.

;,l !
O

Fotografia 3: Colocamos la solucién con la

Micropipeta.

Fotografia 5: Cogemos la solucion de la bebida Fotografia 6: Esperamos que marce la y

colocamos en la base de la medicion. Osmolalidad.

Anexo 12. Ficha de Catacion de la bebida

FICHA DE CATACION DE LA BEBIDA ISOTONICA
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL



DETALLES

t1

t

t3

COLOR

Me disgusta mucho

Me gusta un poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta poco

Me gusta mucho

OLOR

Me disgusta mucho

Me gusta un poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta poco

Me gusta mucho

SABOR

Muy desagradable

Desagradable

Gusta ni disgusta

Poco agradable

Muy agradable

AROMA

Me disgusta mucho

Me gusta un poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta poco

Me gusta mucho

ACEPTABILIDAD

Muy desagradable

Desagradable

Gusta ni disgusta

Poco agradable

Muy agradable

Anexo 13.

Soporte fotografico microbioldgico
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Multianality o S.A.
INFORME DI RESULTADOS
NF_DOV-MILAETI2e
DATOS DEL CLEINTE
Cliente: JCALZA CALD piON PALL
Dor
Telefono:
DATOS DE LA MUESTRA
™~ dec [almeNTO
i |EEBIDA ISOTOMCA OF CHAGLARMISHOUI Y MORTINDG
Letw - < = I=erk
Fecha de Tlabaor -— Fecha de —
1!-‘.[ > 02201-20 ‘Mora de Recep 1200
Facha de Acaltsin: 30220120 “Fechs de T 0220126
‘Material de Tovase: e
Toma de realizads por: 21 Qmertm
| TR Lo rescitadcs reportadcs en of or e ree = los datox y leas muestras
- = par ol - T - o
CARACTERISTICAS DE LA MUCSTRA -~
Color: {Caracoarnncs gr. [Caractarnncs
Estad Ligusdo L N Arrisares
Temperaters de la muestrac AMDENTE
SOPORTE FOTOGRAFICO

L % 02 Mo s

te JL°C S

Dexsrotado poy RocioSoll com jig 13 RMI.T 801 / Egcn RG. 09
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|efe Divisicn Microbiciogia
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Dassrciiads por RockaSol com pdg 23 RMI.7 801/ Edcdn RG. 00

Anexo 14. Esquema de la osmolalidad de la bebida isotdnica
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TRATAMIENTOS

REPETIC aib: aibe azb: azbe asb1 asb2
IONES

| 301 326 752 822 1015 1005

1 294 375 631 781 1034 1045

1 304 396 609 709 1056 1012
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