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RESUMEN

En el presente proyecto de investigacion se realiz6 con la finalidad de obtener un estudio de la
osmolalidad de una bebida a base de jicama (Pachyrhizus erosus)”, para sus respectivas
formulaciones se realiz6 un disefio experimental disefio de bloques completos al azar de
A*B*C con 2 repeticiones en donde los factores de estudio fueron relacién jicama-agua y
jicama, tipos de sales &cido sddico, citrato de magnesio y acido citrico; concentracion de sales
0.2g, 0.5g dando un total de 12 tratamientos. Las variables respuestas fueron evaluadas
mediante el programa estadistico InfoStat dando como mejor tratamiento el T7 (a2blcl) fue el
mas aceptable en los valores de osmolalidad, ya que de igual forma en el analisis organoléptico
fue escogido por sus atributos; que corresponden a la bebida a base de jicama con la
formulacion de Jicama 100, Acido Sédico, 0.2g, por ello se determind que el T7 corresponde a
una bebida hiperténica por su valor de osmolalidad que es 394mOsm/L. De acuerdo a los
analisis fisicoquimicos, microbiol6gicos y valor nutricional del mejor tratamiento T~ (a2blcl).
En el andlisis realizado se obtuvo los siguientes resultados, un porcentaje de 0,55% de ceniza,
0,23% de proteina, 9.42% de solidos totales,8.64% de carbohidratos totales, 477,97 mg/100g
de sodio, estos porcentajes estan establecidos dentro del rango establecido de las normas INEN
783. En el analisis microbioldgico del mejor tratamiento los <10 mohos, <10 coliformes totales
Son <10 UFC/g, estos nos indican que esta dentro de los pardmetros establecidos segun la
norma. Posee un valor nutricional de 21% de sodio, 7% de carbohidratos, 0% de fibra dietética
y el 0% de proteina lo cual esta evaluada en una dieta de 2000 cal. Esta bebida hipertonica
posee grandes fuentes de energia y electrolitos necesarios que el cuerpo necesita para
rehidratarse.

Palabras claves: jicama, bebida, osmolalidad, aceptabilidad, hipertonica.

XV



TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI
FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND NATURAL RESOURCES

TITLE: “ESTUDIO DE OSMOLALIDAD DE UNA BEBIDA A BASE DE JICAMA

(Pachyrhizus erosus)”
AUTHORS: Joyce Naomy Tamayo Nieves
Priscila Micaela Verdezoto Ortiz.

ABSTRACT

In the present research project, it was carried out with the purpose of obtaining a study of the
osmolality of a drink based on jicama (Pachyrhizus erosus)”, for their respective formulations,
an experimental design of A*B*C random complete blocks was carried out with 2 repetitions
where the study factors were jicama-water ratio and jicama, types of sodium acid salts,
magnesium citrate and citric acid; salt concentration 0.2g, 0.5g giving a total of 12 treatments.
The response variables were evaluated using the InfoStat statistical program, giving T7
(a2blcl) as the best treatment. It was the most acceptable in terms of osmolality, since it was
chosen for its attributes in the organoleptic analysis as well; which corresponds to the jicama-
based drink with the formulation of Jicama 100, Sodium Acid, 0.2g, for this reason it is
prolonged that T7 corresponds to a hypertonic drink due to its osmolality value, which is
394mOsm/L. According to the physicochemical, microbiological and nutritional value
analyzes of the best treatment T7 (a2blcl). In the analysis carried out, the following results
were obtained: a percentage of 0.55% ash, 0.23% protein, 9.42% total solids, 8.64% total
carbohydrates, 477.97 mg/100g of sodium, these percentages are established within the
established range of the INEN 783 standards. In the microbiological analysis of the best
treatment, <10 molds, <10 total coliforms are <10 CFU/g, these do not indicate that it is within
the parameters established according to the rule. It has a nutritional value of 21% sodium, 7%
carbohydrates, 0% dietary fiber and 0% protein which is evaluated in a 2000 cal diet. This
hypertonic drink has great sources of energy and necessary electrolytes that the body needs to
rehydrate.

Keywords: jicama, drink, osmolality, acceptability, hypertonic
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La Universidad Técnica de Cotopaxi se diferencia por innovar nuevos proyectos de
investigacion agroindustriales vinculados con el desarrollo social que involucra directamente
a los estudiantes a mantener una proyeccién innovadora, visionaria, para el mejoramiento y
creacion de nuevos productos que generen sostenibilidad y desarrollo local a nivel nacional,
de tal modo que busquen dar nuevos usos de la jicama (Pachyrhizus erosus) misma que ha
sido seleccionada como una de la materia prima con alto valor nutricional producto para el

presente proyecto de investigacion.

El pais tiene una gran variedad de tubérculos ancestrales que no han sido aprovechados en la
actualidad, ya sea por falta de informacién o porque hoy en dia se ha olvidado de consumir los
productos ancestrales. Debido a la constante innovacion observamos la necesidad de rescatar
productos autdctonos que permitan introducir en el mercado de manera positiva. La jicama es
una de las raices preservantes comestibles con mayor contenido de agua, entre el 83 y 90% del
peso fresco de las raices es agua. Las cuales el 50 y 70% son fructooligosacaridos. El resto de
carbohidratos lo conforman la sacarosa, fructosa y glucosa. Los diferentes azlcares varian

significativamente por diferentes factores como época de siembra y cosecha.

Por esta propiedad que tiene la jicama (Pachyrhizus erosus) se busca darle una utilizacién
industrial, es asi que surge la iniciativa de fabricar una bebida que sea comercial y ademas
consumido por las personas de diferentes edades, con la seguridad de que no produzca calorias,
por su gran valor nutricional y aporte medicinal, en la creacion de bebidas a base de este
producto, que permita a la poblacion conocer su exquisito sabor y los beneficios que tendrian

las personas al consumirlo.

El presente proyecto de investigacion es incentivar al consumo de bebidas innovadoras con
esta, investigacion de la bebida a base de jicama constituye un estudio relevante, ya que es
innovador, aprovechar sus propiedades nutricionales, generar ingresos en los productores y
procesadores, contribuyendo de esta manera a la salud y nutricién del consumidor, de tal

manera mejorar la calidad de vida de sus familias.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

3.1.Beneficiarios directos

Son todos los productores de materia prima de jicama, a mas de eso podemos decir que son
las personas, empresas e instituciones que quieren incursionar en investigaciones
relacionadas a la obtencion de bebidas a base de jicama en la industria, ademas de las autoras
del proyecto de investigacion. Esta bebida a base de jicama son productos innovadores en
procesos agroindustriales, y las personas que desean empezar la elaboracion de estas bebidas

de manera industrial.

3.2.Beneficiarios indirectos

La provincia de Cotopaxi es de 409.205 habitantes segun (INEC, 2010). El 51.5% son
mujeres y el 48.5% son hombres. Mencionando asi que los beneficiarios indirectos vendrian
a ser todos los consumidores y en especial las personas que se dedican a realizar actividades
deportivas de todas las disciplinas como: nifios mayores de 12 afios, jovenes y adultos de
ambos géneros debido que esta bebida a base de jicama ayudara a rehidratarse reponiendo
los electrolitos sobre todo sodio y energia (glucosa), perdidos durante el esfuerzo fisico. Por
otro lado, la Universidad Técnica de Cotopaxi y la carrera de Ingenieria Agroindustrial en la
que se utiliza las instalaciones para la elaboracién de la bebida a base de jicama y obtener la
formulacion estdndar, asi como también mejoraran sus actividades en el aprendizaje

encaminado a emprender nuevos productos dandoles un valor agregado.



4. PROBLEMA DE INVESTIGACION

En el Ecuador no se existe una industrializacion de la jicama, no ha tenido trascendencia por
su falta de conocimiento de su poder nutricional y por no ser un tubérculo comercial. Solo
se ha utilizada como tisanas medicinales, jugo dietético y funcional jarabe con alto contenido
de fructooligosacaridos. Teniendo solo estudios de caracter investigativo de los valores
nutricionales de la hojas, tallo y raiz de este tubérculo Actualmente este tubérculo es
estudiado y cosechado en la ciudad de Quito especificamente en el INIAP, aqui se realizo
las primeras investigaciones fotoquimica, que hablan de la presencia de azucares
fructooligosacaridos los mismos que se busca aplicaciones industriales para fomentar la

comercializacion y cosecha de la Jicama. (Abelardo Ortiz Yanez, 2014)

En la actualidad la jicama se encuentra subutilizada debido al desconocimiento de los
productores, es usada en algunos casos como cerco vivo de otros cultivos 0 en otros casos
sembrada como planta ornamental, este inconveniente es muy frecuente en el Ecuador,
representa considerables desventajas para los productores, ya que se desperdician sus
propiedades nutritivas y medicinales; un permanente descuido y escaso apoyo brindado por
parte de las autoridades locales, ademas del desconocimiento de los métodos de
procesamiento agroindustrial, ha producido efectos negativos como: desmotivacion de los
productores en la explotacion de este cultivo andino, bajo aprovechamiento del mismo como

fuente de ingresos y escasez de productos derivados. (Técnica & Norte, 2017)

En el Ecuador la jicama es un tubérculo ancestral que se ha perdido y se puede decir que esta
en peligro de extincion dado a su poca demanda y consumo. Sin embargo, la jicama es un
tubérculo considerada re hidratante por su alto contenido de azlcares y sales minerales.
(Barrera, 2010).

La industrializacion de la jicama (Pachyrhizus erosus), nos ayudara a mejorar la economia
de las familias que se dedican a la siembra y cosecha de este tubérculo. Fabricando productos
derivados de la jicama, por medios de procesos agroindustriales afiadiremos innovaciones
ofreciéndole un valor agregado a dicha materia prima, con la creacion de la bebida a base de
jicama (Pachyrhizus erosus), satisfaciendo la necesidad de los clientes y en especial de los
deportistas, ademas con esta bebida concientizamos a la poblacion a consumir una bebida

sana, organica y natural.



5. OBJETIVOS

5.1. Objetivo general

> Realizar un estudio de osmolalidad de una bebida a base de jicama (Pachyrhizus erosus).

5.2.  Objetivos especificos

> Realizar una formulacién 6ptima de la bebida a base de jicama (Pachyrhizus erosus).

> Evaluar la osmolalidad y andlisis sensorial de la bebida a base de jicama (Pachyrhizus
erosus), para determinar el mejor tratamiento.

> Realizar analisis microbioldgicos, fisicoquimicos, valor nutricional del mejor tratamiento

de la bebida a base de jicama (Pachyrhizus erosus).

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS

Tabla 1. Actividades y sistema de tareas en relacién a los objetivos planteados

OBJETIVOS ACTIVIDAD RESULTADO DE LA MEDIOS DE
ACTIVIDAD VERIFICACION
Realizar una formulacion = Realizar  diferentes ~ Formulaciones  obtenidas = Formulacién optima de
optimade labebidaabase formulaciones parala para la elaboracion de la la bebida a base de
de jicama (Pachyrhizus elaboracion de la  bebida a base de jicama jicama. (tabla 7)

erosus). bebida a base de  (Pachyrhizus erosus).
jicama.
Evaluar la osmolalidad y = Analisis de La bebida obtuvo wuna Resultados andlisis e
andlisis sensorial de la osmolalidad osmolalidad de interpretacion de
bebida a base de jicama resultados
(Pachyrhizus erosus), Realizar las Encuestas aplicadas para el = Anaélisis e Interpretacion
para determinar el mejor cataciones seguimiento a las  de resultados.
tratamiento. caracteristicas de color, sabor
y Aceptabilidad.
+» Reencuentro de aerobios. Resultados  otorgados
Anélisis +» Reencuentros coliformes por el laboratorio
microbiolégicos totales. quimico microbiolégico
¢+ Reencuentro de mohos “ECUACHEMLAB”
Realizar analisis «+ Reencuentro de levaduras
microbioldgicos, Medicién de Resultados  otorgados
fisicoquimicos, valor =~ Analisis < pH5.05 por el laboratorio
nutricional del mejor = Fisicoquimicos « Acidez 0.21% “ECUACHEMLAB”
tratamiento de la bebida a Contiene Resultados  otorgados
base de jicama % Grasas totales 0% por el laboratorio
(Pachyrhizus erosus). % Colesterol 0% “ECUACHEMLAB”
Andlisis de valor =« Sodio 5%
nutricional +» Carbohidratos  totales
7%

5

%

Fibra dietética 0%
Proteina 0%

2o

%

Fuente: Tamayo J; Verdezoto P, 2022



7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1. Antecedentes

Con el fin de tener una base tedrica sobre investigaciones que guarden relacion con el
problema de este estudio, es que se hace una revision del estado sobre trabajos con la
obtencidn de una bebida a base de la jicama (Pachyrhizus erosus) y su complemento con

el uso de sales.

Segun, Estrada (2017) con su investigacion titulada “Obtencion de una bebida
nutracéutica de jicama Smallanthus sonchifolius y evaluacion de su vida wtil”. La
investigacion consistio en obtener una bebida nutracéutica de jicama smallanthus
sonchifolius y evaluar el tiempo de vida util; la bebida se desarrollo estableciendo dos fases
de estudio, la primera se tratd de controlar el pardeamiento enzimatico y pH utilizando dos
niveles de acido citrico (0,15% y 0,30%) y en la segunda fase se tratd6 de mejorar las
caracteristicas organolépticas de la bebida, para ello se emple6 dos dosis de sacarina
(0,006% y 0,009%) y dos tipos de saborizante (manzana y pifia). Se aplico el Disefio
Completamente al Azar (D.C.A.) en arreglo factorial (AxB)+1 (testigo) con tres
repeticiones. La jicama recién cosechada presenta sabor ligeramente dulce, es necesario
procesarla inmediatamente después de realizada la cosecha para conservar sus propiedades

nutracéuticas.

Segun (Benjamin, 2019) con su investigacion titulada “Comparacion fisicoquimica y
sensorial de cinco formulaciones de una bebida hipocalérica elaborada a base de
jicama (Smallanthus sonchifolius P. y E.)”. La jicama ha sido ampliamente reconocida
como una excelente fuente de compuestos bioactivos, incluidos prebidticos vy
antioxidantes, los cuales benefician a la salud. Los prebioticos pueden reducir la incidencia
de enfermedades degenerativas como la diabetes y obesidad. En el presente estudio se
realizé la comparacion fisicoquimica y sensorial de bebidas hipocaldricas a base de jicama
cultivada con fertilizantes organicos. Se elaboraron cinco formulaciones, cuatro de ellas
tuvieron dos fases: i) una liquida (FL) constituida por jicama, maracuya y linaza; ii) otra
solida (FS) correspondiente a esferas de alginato con pulpas de frutas con alto valor
nutricional como la guandbana, mango, tomate de arbol y frutilla para potenciar sus
beneficios para la salud. La primera formulacion corresponde a la fase liquida sin esferas
de alginato y pulpa. Se logro estabilizar la FL usando como antioxidante el &cido ascorbico



al 1% y sorbato de potasio para prevenir la fermentacion. La FL y la FL + esferas de
alginato con pulpa de guandbana fueron las formulaciones méas aceptadas de acuerdo con
la prueba de aceptacion sensorial y también presentaron estabilidad fisicoquimica
cumpliendo con los requisitos de la norma. Los resultados muestran la factibilidad de tener
en el mercado productos elaborados a base de jicama de alto valor nutricional y grado de

aceptacion por parte de los consumidores.

Segun (Albuja et al., 2017) con su investigacion titulada “Desarrollo de una bebida
hipocalérica de jicama (Smallanthus sonchifolius), su aceptabilidad sensorial y
calidad microbiologica”. En Ecuador existe una alta prevalencia de diabetes siendo
necesaria la disponibilidad de productos naturales hipocaléricos que coadyuven al
mantenimiento de la salud. Por esta razon se desarrollo una bebida utilizando el zumo de
jicama (Smallanthus sonchifolius), por su contenido de fructooligosacéridos (FOS) e
inulina que no aportan valor caldrico, ademas de infusiones de flores de Jamaica (Hibiscus
sabdariffa) y hojas de Estevia (Stevia rebaudiana) para mejorar su calidad sensorial. Se
realizaron tres formulaciones con estos ingredientes: F1. 70%, 27% y 3%; F2. 75%, 20%
y 5% y F3. 60%, 35% y 5% respectivamente. Se evalud la aceptabilidad de las
formulaciones en cuanto a su sabor, color y aspecto por 76 pacientes diabéticos como
panelistas no entrenados mediante una escala hedonica. La bebida de mayor aceptacion fue
el tratamiento F2, se le efectuaron los analisis fisico-quimicos y microbiol6gicos, ademés
de la prueba de estabilidad empleando tres tipos de antioxidantes: sulfito de sodio, &cido
ascorbico y la combinacion de ambos. Su valor nutricional comprende 0,829 % de cenizas;
0,185% de fibra; 0,17% de grasa; 0,764% de proteina; 6,21% de azucares totales; 5,06%
de azucares reductores; 166 mg de calcio y 3,35 mg de hierro por cada 100 g de producto.
El sulfito de sodio conservd las caracteristicas organolépticas del producto por mayor
tiempo (25 dias). La bebida al aportar 30 kJ/100g se concluye que es hipocal6rica y puede

incluirse en la dieta de pacientes diabéticos.

Segun (Dini-G. et al., 2004) para finalizar con su investigacion titulada “Osmolalidad de
bebidas de consumo frecuente”. Se determind la osmolalidad de bebidas de consumo
frecuente por los nifios y adolescentes debido a la escasa informacion existente en nuestro
pais. Las muestras se agruparon en leches, bebidas refrescantes, con base en frutas,
hortalizas, cereales y tubérculos; deportivas, energéticas, soluciones de rehidratacion oral,
reconstituidas e infusiones. Se utiliz6 un osmometro digital de presion de vapor, analizando

cinco muestras de cada bebida, lotes diferentes. A cada muestra se le hicieron cuatro



determinaciones de osmolalidad calculando el promedio de dichos valores. Cuando el
coeficiente de variacion de las medidas de osmolalidad de las cinco muestras fue superior
a 10%, se analizaron 5 muestras adicionales. Con la leche materna se utilizaron las
muestras que fueron posibles recolectar durante el estudio. Se calcularon promedios de
osmolalidad, desviacion estandar e intervalo de confianza de los valores de osmolalidad
(95% confiabilidad). La osmolalidad (mmol/kg) de la leche materna y de vaca estuvieron
entre 273y 389; las bebidas refrescantes, colas blancas, negras, sabores y maltas oscilaron
entre 479-811 y la soda y bebidas light: 44-62; bebidas de frutas naturales y comerciales
(coco, durazno, manzana, naranja, pera, pifia, uva, ciruela, tamarindo): 257-1152 y los
jugos light: 274; bebidas deportivas: 367; bebidas energéticas: 740; bebidas basadas en
hortalizas y 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.

7.2 Fundamentacion tedrica
7.2.1. Jicama

La jicama o yacon es una raiz de origen andino, que ha permanecido oculta del mercado
urbano por casi 500 afios. La Jicama (Pachyrhizus erosus L.), es una planta leguminosa
perteneciente a la familia de las fabaceas, también conocida como pelenga, frijol de fiame
0 nabo mexicano; almacena en sus hojas y raices propiedades especiales que son benéficas
para la salud, es una planta originaria de México y América Central (Per( y Ecuador)
(Idrovo & Arrobo, 2015). Entre las razones por las que se menciona que la Jicama es
procedente a estos territorios corresponde a la evidencia arqueoldgica que manifestd que
esta planta fue cultivada por la civilizacion Azteca y los Mayas hace varios siglos atras
(Molina & Ramirez, 2021). Ademés, se la puede encontrar en el sudeste de Asia y Africa
occidental. Conjuntamente, es considerado un cultivo significativo en términos de
importancia econdmica en México, asi como en varios paises del sudeste asiatico; ya que

es denominado un cultivo con un enorme potencial comercial (Sarkar, 2021).



7.2.1.1.Propiedades

La jicama es una raiz tuberosa comestible, se caracteriza por su textura crujiente y un sabor
dulce y almidonado, es baja en calorias, en azlcares y alta en fibra, por lo cual se la utiliza
comunmente en dietas para personas con diabetes; puede consumirse como una fruta cruda,
y también es preparada en jugos confites, almibares e infusiones (Espinosa, 2017). Presenta
una variedad de polisacaridos que consisten en celulosa, Xiloglucanos, polisacaridos
pépticos, heteromananos con insulina (Ramos et al., 2012); siendo la insulina una poderosa
sustancia prebiotica, dandole una importancia econémica a su extraccion tanto en el criterio

nutracéutico, asi como alimento funcional.
7.2.1.2. Valor nutricional

La jicama presenta un buen contenido de minerales, carbohidratos, calcio y hierro. El
potasio hace las veces de tranquilizante mostrando resultados positivos en los tratamientos
de enfermedades cardiacas, tension arterial y diabetes. El calcio por su parte actla
facilitando el flujo nervioso, normalizando el suelo y la tension sanguinea. La Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) recomienda una ingesta diaria de al menos 300 mg de calcio,
lo cual se cumple al consumir 120g de hojas frescas de jicama, de la misma manera se
aportaria 10-15 mg de hierro y 153 mg de magnesio (Espinosa, 2017).

En cuanto a la proteina su funcion es prevenir la contraccién muscular, asi como el trasporte
de oxigeno a través de la hemoglobina, e interviene en el metabolismo. “Por su parte los
carbohidratos aportan energia a las células, son los responsables de la actividad muscular
y la presion arterial, asi como de mantener en actividad las neuronas y el buen
funcionamiento del aparato digestivo. El fésforo mantiene el pH de la sangre, las células
utilizan para transportar la energia mediante el adenosin trifosfato, regula la actividad de
las proteinas intercelulares”. Y los lipidos utilizan la reserva energética, la temperatura

corporal y las hormonas (Campafia, 2013).

A continuacién, se muestra la composicion quimica de las hojas de jicama en porcentaje

en base seca (Tabla 2).
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Tabla 2. Composicion quimica de las hojas de jicama
PARAMETROS PORCENTAJE EN BASE SECA

Carbohidratos 45,00-57,00
Proteinas 21,76
Lipidos 7,48
Minerales 18,36

Fibra 12,32

Fuente: (Espinosa, 2017).
En cuanto a la raiz, su contenido proteinico es bajo, pero los aminoacidos que la

constituyen tienen un contenido considerable. Ademas, contiene un 83 a 87% de agua. Y

la materia seca de los tubérculos contiene un 70% de carbohidratos.

Tabla 3. Composicion quimica de la raiz de la jicama

PARAMETRO PORCENTAJE EN BASE SECA

FOS 40,00-70,00
Sacarosa 5,00-15-00
Fructosa 5,00-15,00
Glucosa 3,00-5,00
Proteinas 2,42-4,30

Lipidos 0,14-0,43
Minerales 2,50-3,73
Fibras 1,53-2,64

Fuente: (Espinosa, 2017)

7.2.1.3.Cultivo de Jicama en Ecuador

En el Ecuador el cultivo de jicama se da en provincias del sur del pais como: Loja, Azuay,
y Canfar.; pero también se produce en la Sierra central en provincias como Chimborazo,
Cotopaxi, Bolivar, y en la parte norte en las provincias de Imbabura y el Carchi. En la
(Tabla 4) se muestra las provincias con mayor produccion de Jicama en el Ecuador.



Tabla 4. Provincias productos de Jicama en Ecuador
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Orden Provincias Ciudades Extension Km? Habitantes Parcelas Cultivadas

1 Imbabura  Cotacachi 4600 400.000
2 Caniar Azogues 3900 225.000
3 Loja Loja 11200 450.000
4 Chimborazo Riobamba 5300 450.000
5 Bolivar Guaranda 3300 180.000
6 Cotopaxi  Latacunga 6600 410.000
7 Azuay Cuenca 8600 710.000

Fuente: Arrobo J., 2013.

7.2.1.4. Descripcién Boténica y Morfoldgica

Tabla 5. Taxonomia de la Jicama (Pachyrhizus erosus L.)

Reino
Filo
Subfilo
Clase
Orden
Familia
Subfamilia
Tribu
Subtribu
Género

Especie

Taxonomia de la Jicama

Plantae
Tracheophyta
Angiospermae
Magnoliopsida
Fabales
Fabaceae
Faboideae
Phaseoleae
Glycininae
Pachyrhizus

Pachyrhuzus erosus (L.) Urb. 1905
Fuente: INaturalist, 2021
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Alvarez, Sanchez y Uchuari (2012) dicen que la jicama es una “planta herbéacea cuyo tallo

puede medir 6 metros de largo, es de color verde o negro azulado, presentando

ramificaciones en toda su longitud. Sus hojas muestran folios enteros, tienen entre 8 a 12

vainas, con semillas de color negro” (p. 45).

Es una enredadera rastrera, o trepadora y una de las leguminosas de crecimiento rapido y

vigoroso. Sus raices son tuberosas y estan formados por uno o varios seudotubérculos,



variando segun su forma y tamario; desde ovales, periformes, achatados globosos y la mas
comun en forma de trompo de base mas o menos plana, y apice obtuso, midiendo desde 5
hasta 20 cm de ancho (Montes & Jarrin, 2015); las raices tienen corteza delgada y son de
desprendimiento facil, con color café, y en su interior son de color transltcido (Martinez,
1959; Ledn, 1987).

Su floracion se da entre 2 a 2,5 meses después de la germinacion, y su tiempo de floracion
varia de acuerdo al dia. El fruto es un vaina oblonga, acuminada y con una leve profundidad
contraida entre las semillas, la vaina mide entre 6 a 13 cm, generalmente es pubescente
(Guerrén, 2017).

El crecimiento de la jicama esta en un lapso de 9 meses, y puede alcanzar rendimientos de
raices hasta 38 t/ha-, aunque los rendimientos en las raices pueden ser superiores. Su
didmetro puede alcanzar hasta 30 cm (3 dm), y abarca de 86 a 90% de agua (Idrovo &
Arrobo, 2015).

7.2.1.5. Usos

La planta de jicama puede utilizarse en su totalidad: es tomado como un ingrediente en la
produccidn de alimentos saludables, ya que es rico en fructooligosacéaridos e insulina. Sus
raices tuberosas pueden consumirse crudas o cocinadas; y de ellas se puede extraer
almidon, de sus tallos fibras naturales, las semillas poseen un insecticida llamado rotenona
que cuando es extraido se lo utiliza como insecticida natural; de la misma forma su aceite

presente en las semillas puede utilizarse una vez detoxificado (Espinosa, 2017).

Esta planta posee propiedades medicinales y naturales, y tiene la capacidad de fijar
nitrdgeno ambiental, enriqueciendo el suelo. Las hojas de jicama corresponden a la
categoria alimenticia de consumo frecuente, se lo puede utilizar en infusiones

antidepresivas, relajantes gracias a su contenido de calcio y potasio.

Debido a que las hojas poseen gran cantidad de polifenoles, cuya concentracion liofilizada
alcanza 1,68mg, acido galico/g en muestra seca puede servir como un ingrediente funcional
para la elaboracion de bebidas refrescantes, dadas sus propiedades antioxidantes
(Campanfia, 2013).
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7.2.1.6. Ventajas y desventajas del cultivo de la jicama
Ventajas

e “Esun producto de precio accesible y facil comercializacion.

e Mejora el suelo con la fijacion de nitrégeno, presenta una tolerancia a la sequia
en cultivos de cobertura.

e Casi no presenta maleza.

e Genera un mayor rendimiento de ingresos en comparaciéon con la inversion”

(Arrobo, 2013).
Desventajas

Entre las desventajas del cultivo de jicama Arroba (2013) menciona:

e Las semillas compradas no presentan una buena germinacion.

e La produccion produce una cosecha a los nueve meses.

e La jicama es poco conocida por la ciudadania.

e Su produccidn se da en zonas altas.

e No se producen planes de promocién o informacién para la ciudadania sobre la
utilizacién de este producto.

7.2.1.7. Los Fructanos

Esta formado por es un esqueleto de unidades de fructosa unidas entre si por enlaces
glicosidicos B - (2 — 1). Es frecuente encontrar una molécula de glucosa al inicio de la
cadena de cada fructanos. Esta union es la que les da resistencia a la hidrdlisis, tanto en el
estdbmago, como en el intestino humano, por eso pasan al colon sin ser degradados, lo que
implican que no producen calorias ni conducen a la formacion de grasa.

Los fructanos pequefios (GF2-4), son identificados como fructooligosacaridos (FOS),
abreviados como: GF2 (1-kestosa), GF3 (nystosa) y GF4 (1-Rfructofuranosylnystosa), estos
son edulcorantes naturales no caloricos, 0.4 - 0.6 veces tan dulces como la sacarosa, que al
ser escasamente hidrolizados por las enzimas digestivas pueden ser ingeridos sin temor por
los diabéticos y consumidores preocupados por el cuidado de su salud y por mantener la
figura. Aquellos consumidores que estan conscientes de lo que ingieren, pueden satisfacer
plenamente su deseo por lo dulce, al mismo tiempo que ejercen un mejor control en su

dieta.
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7.2.1.8. Actividad Bioldgica De Los Fructooligosacaridos
Muchos estudios han demostrado que, a pesar de la similitud entre la inulina y el almidon
normal, el organismo humano es totalmente incapaz de digerir los carbohidratos tipo
inulina, que a su vez son usados eficientemente como una fuente de carbono por las
bifidobacterias benéficas existentes en el colon. La inulinay los fructooligosacaridos (FOS)
son considerados como alimentos no digeribles, por lo que no pueden ser hidrolizados por
el organismo humano y atraviesan el tracto digestivo sin ser metabolizados, proporcionando
calorias inferiores al de la sacarosa. Los FOS son excelentes para las dietas hipocaloricas y
de diabeéticos. Tanto la inulina como los FOS son rapida y totalmente fermentados por la
microflora  intestinal  beneficiosa, principalmente  por las bifidobacterias
(Bifidobacteriaspp), Estas bifidobacterias fermentan los FOS a acidos grasos de cadena
corta, los cuales tienen un efecto positivo sobre el metabolismo sistémico de los lipidos,
ayudando a disminuir el nivel de colesterol, fosfolipidos y triglicéridos en el suero
sanguineo. La inulina y los FOS son considerados como prebiéticos que nutren
selectivamente a los gérmenes benéficos que forman parte de nuestra flora intestinal. Esta
cambia invariablemente y puede ser reducida por una serie de factores adversos, entre los
que se incluyen el envejecimiento, el uso de antibioticos, el estrés y las terapias con
radiaciones. Diversos estudios muestran que la ingestién de cantidades moderadas de
inulina y FOS produce un aumento significativo de las bifidobacterias utiles a la vez que
inhibe las bacterias no deseables. Algunos autores sefialan que la inulina y FOS son
importantes en la prevencion y/o disminucion de los riesgos de algunas enfermedades, tales
como el estrefiimiento, las caries dentales e incluso la osteoporosis debido a un incremento

en la biodisponibilidad del calcio.

7.2.2. Bebidas para deportistas.

Las bebidas destinadas a ser consumidas por la poblacién deportista deben aportar
suficientes hidratos de carbono para que puedan mantener una concentracion de glucosa
en sangre adecuada, retrasando asi el agotamiento de las reservas de glucgeno muscular
y hepatico; reponer los electrolitos (sobre todo el sodio que es el que mas se pierde por el
sudor y el potasio, que ain no se ha consensuado si su aporte es realmente necesario 0 no)
ya que esto mejora la absorcion de liquidos, estimula la sed, favorece la retencion de
liquidos y mejora el sabor de la bebida; y la reposicion hidrica para evitar la deshidratacion.
Aungue es necesario el aporte de agua, azlcares y electrolitos para conseguir una correcta

hidratacién, estos deben estar dentro de unos limites, tanto inferior como superior, para
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conseguir el grado de hidratacion deseado. Aunque no puede parecer importante, la
temperatura de la bebida también condiciona cuanto de ella se va a beber, de tal forma que
la temperatura Optima de las bebidas para deportistas se encuentra entre los 10 y 20°C,
resultando méas apetecible y favoreciendo asi la hidratacion. Aunque el agua ha sido
tradicionalmente el liquido principal de hidratacion, en los ultimos afios han aparecido
multitud de productos en el mercado, que bien utilizados y con la educacion adecuada,
pueden utilizarse para conseguir una correcta hidratacion. La clave esta en saber elegir
adecuadamente de entre todas las opciones disponibles, segln las necesidades individuales
de cada uno. Estas bebidas de consumo se pueden clasificar en 5 grupos diferentes: Grupo
I, agua e infusiones; Grupo 2, lacteos (0-1 % de grasa) y bebidas a base de soja; Grupo I,
bebidas dulces acaloricas; Grupo 1V, otras bebidas caldricas con cierto valor nutritivo (que
incluiria las bebidas isotdnicas); y Grupo V, refrescos azucarados. Para entender lo que son
las bebidas isotdnicas, incluidas en el grupo 1V, debemos primero diferenciar y definir lo

que es una bebida hipotdnica y una hipertonica. (Sanchez--valero, 2017)

Una bebida hipotonica es aquella que posee una concentracion de solutos inferior a la del
plasma, compuesta principalmente por agua y que no aporta electrolitos. El agua es el

mejor ejemplo de bebida hipotonica, salvo aquellas ricas en minerales.

Una bebida hipertonica es aquella con una concentracion superior a la del plasma
(concentracion de solutos superior al 10%), para situaciones en las que no se requiera un
aporte excesivo de liquidos, pero si de azucares y electrolitos. Su principal inconveniente
es que el exceso de solutos produce problemas gastrointestinales, por la secrecion de agua
que se produce al intentar diluir esa concentracion para que sea igual a la del plasma lo que
agravaria la deshidratacion, especialmente en situaciones de mucho calor o de sudoracion

excesiva.

Por lo tanto, una bebida isotonica es un conjunto de bebidas no alcoholicas 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 proxima a la del plasma, con una osmolalidad de entre 200-320

mOsm/litro.

Segun el momento en el que nos hidratemos en el deporte, la bebida tendra diferente
composicion, recomendandose que antes y durante el ejercicio, la bebida sea isotonica (o
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ligeramente hipotdnica antes), mientras que despueés de la actividad fisica es preferible que
la bebida sea ligeramente hipertdnica para reponer los electrolitos perdidos con la

sudoracion y favorecer la retencion de liquidos.

7.2.3. Tipo de Sales

Son elementos de gran importancia para el ser humano, son participes en el metabolismo
con la generacion de energia y regulacion de las cantidades de agua, constituyendo
homeostasis celular, ayudando en la formacion de tejidos importantes (Hoyos, 2016).

Acido sodico. - El sodio es uno de los minerales mas comunes en nuestra alimentacion y
en nuestro organismo, ya que esta presente en practicamente todas las células y liquidos.
Ahora bien, la forma mas comun de tomarlo es en la sal que esta presente en casi todos los
alimentos como NaCl o sal comln y, de hecho, es mucho mas normal tener problemas por
tomar demasiado sodio en la dieta que por tener un defecto de este mineral. Uno de los
principales componentes de las bebidas isotonicas es precisamente el sodio, que al tomarlo
junto con agua y otros componentes haran que mediante el fendbmeno de la ésmosis tu
cuerpo se regule, y tus reservas del mineral crezcan. Precisamente por este efecto se utilizan
bebidas isotonicas ricas en sodio en cualquier practica deportiva, y por eso rinden tan bien
y hacen que mejoremos Yy la fatiga nos llegue un poco mas tarde. (NutriSport, 2021)

Citrato de magnesio EI magnesio es un mineral esencial y un cofactor para cientos de
enzimas. EI magnesio esta involucrado en muchas vias fisioldgicas, incluida la produccion
de energia, la sintesis de &cidos nucleicos y proteinas, el transporte de iones, la sefializacion
celular y también tiene funciones estructurales. EIl magnesio desempefia papeles
importantes en la estructura y la funcion del cuerpo humano. El cuerpo humano adulto
contiene aproximadamente 25 gramos (g) de magnesio. Alrededor del 50 al 60% de todo
el magnesio en el cuerpo se encuentra en el esqueleto y el resto se encuentra en los tejidos
blandos, principalmente en el musculo. El magnesio es el segundo cation intracelular mas
abundante después del potasio. La sangre contiene menos del 1% del magnesio corporal
total. Sélo la forma libre e ionizada de magnesio (Mg2+) es fisiolégicamente activa. El
magnesio quelado y unido a proteinas sirve para tamponar el conjunto de magnesio
ionizado libre (Linus Pauling Institute, 2020)

Acido citrico. - Es un aditivo de amplio espectro, presente naturalmente en las frutas

citricas. Tiene un papel vital en el metabolismo, durante el ciclo de produccién de energia
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a partir de los alimentos. En la industria alimenticia se utiliza como aditivo (acidulante y

antioxidante).

7.2.4. Osmolalidad

La osmolalidad se define como el nimero total de particulas de soluto osmdéticamente
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 osmdtica y asi
determina la direccion y la magnitud del movimiento de agua entre compartimientos de
liquidos. Cualquier condicién que cambie la presion osmotica efectiva, produce
movimiento de liquidos entre compartimientos hasta que se alcance su equilibrio. Los
fendmenos osméticos dependen del nimero 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.
La osmolalidad de las soluciones que llegan al intestino debe ser semejante a la del plasma
(290 mOsm/Kg H20) para que no se produzcan problemas de diarrea osmotica. La
hiperosmolalidad ha sido asociada con varios estados patologicos en nifios, como la
deshidratacion hipernatrémica, la enterocolitis necrotizante en prematuros y posibles

alteraciones en la motilidad gastrica e intestinal.(Dini-G. et al., 2004)

Por una parte, es la medida del numero total de solutos en una solucion, esta estrechamente
relacionada con la concentracion molar de todos los solutos y con el nimero de particulas
en las que se disocia la solucién; mientras que la osmolalidad se toma como el nimero total
de particulas de soluto osmoéticamente activas disueltas en un kilogramo de peso del
solvente (MOsm/Kg). Depende directamente del niamero de particulas y es inversamente
proporcional al volumen del agua (Sampson, 2017).

7.2.5. Medicién de la osmolalidad

La osmolalidad fue medida en un osmometro digital de presion de vapor Wescor modelo
5500 (Wescor, 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 coloco un disco de papel de filtro y sobre éste se afiadié 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 osmometro y se
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tomo nota del valor registrado. EI 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 osmémetro present6 un coeficiente de variacién de 1,2% luego de 30
mediciones consecutivas de una solucion de sacarosa al 9% (P/P). (Dini-G. et al., 2004)

Se determiné la osmolalidad de las soluciones empleando un osmémetro de presion de
vapor WESCOR modelo VAPRO 5520. El equipo fue calibrado con soluciones estandares
de 100, 290 y 1000 mmol/kg. Las mediciones fueron realizadas en volimenes 10 pL de
muestra a temperatura ambiente. (H. A. Nambo-Salgadol*, J.L. Rico-Cerdal, Francisco
Tzompantzi2, 2011)

Por medio de un osmoémetro marca Fiske, se determind la osmolalidad de las bebidas
deportivas, empleando 15uL de cada muestra, la cual contribuye a definir qué tipo de
bebida es (isotdnica, hipotdnica e hipertonica). Cabe mencionar que se busca el desarrollo
de una bebida hipertdnica, es decir aquella que tenga una osmolalidad superior a 410
mOsm/L. La osmolalidad se define como la concentracidén de una solucion expresada en
osmoles de soluto por litro de solucion, es decir, es la cantidad de particulas contenidas en
una solucion liquida. Especificamente en las bebidas, esas particulas estdn compuestas de

carbohidratos, electrolitos, edulcorantes y preservantes

7.2.6. Osmolalidad en jugos

Los datos obtenidos en jugos, zumos y néctares muestran valores de osmolalidad entre 154
y 171% por encima de los valores del plasma, excepto los valores de los jugos light y los
jugos naturales recien exprimidos. Al revisar los valores de osmolalidad obtenidos de otros
autores en otros jugos de frutas comerciales, mencionan que es recomendable consumir los
jugos recién exprimidos ya que contienen pectinas en la pulpa. Al contrario de los jugos
industrializados en gran parte reportan valores elevados de osmolalidad esto se debe a que
en el momento de su elaboracion se afiade otras sustancias que hidrolizan la pectina
elevando de forma significativa los niveles de osmolalidad debido a la adicion de azlcar y
otros componentes quimicos (Dini-G. et al., 2004)
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8. VALIDACION DE LA HIPOTESIS

8.1.Hipdtesis nula

Ho. La concentracion de la pulpa de jicama (Pachyrhizus erosus) no influye
significativamente en el valor de osmolalidad de la bebida a base de jicama.

8.2.Hipotesis alternativa

Ha. La concentracion de la pulpa de jicama (Pachyrhizus erosus) influye
significativamente en la el valor de osmolalidad de la bebida a base de jicama.

9. METODOLOGIA/ DISENO EXPERIMENTAL

9.1.Modalidad

9.1.1. Modalidad

Cuantitativa es aquella que permite examinar los datos de manera numérica, especialmente
en el campo de la Estadistica. Para que exista Metodologia Cuantitativa se requiere que
entre los elementos del problema de investigacion exista una relacion cuya Naturaleza sea
lineal. Es decir, que haya claridad entre los elementos del problema de investigacion que
conforman el problema, que sea posible definirlo, limitarlos y saber exactamente donde se
inicia el problema, en cual direccidn va y que tipo de incidencia existe entre sus elementos.
(Palacios, 2000)

El presente proyecto se escogié como metodologia la modalidad cuantitativa, implica la
recopilaciony el analisis de datos cuantificables, la medicion es esencial porque permite la
observacion empirica y su conexion con la dimension conceptual de la investigacion,
vamos a obtener informacion a través de encuestas, mediante la manipulacion de datos

estadisticos preexistentes.

9.2.Tipos de investigacion:

9.2.1. Investigacion bibliogréafica

La investigacidn bibliografica forma parte de la modalidad cuantitativa, ya que contribuye
a la formulacién del problema de investigacion gracias a la elaboracion de los aspectos

tedricos e histdricos. Asi la exploracion bibliografica contribuye a la estructuracion de las
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ideas originales del proyecto, contextualizdndolo tanto en su perspectiva teorica,

metodologica como historica especifica (Méndez, A. 2008).

En el presente proyecto con las investigaciones bibliogréficas se ayudd a proporcionar
datos ya existentes de otros autores que se enfocaron también en la realizacion de este tema,

y asi poder ampliar conocimientos determinantes para el proyecto.

9.3. Métodos de investigacion

9.3.1. Método descriptivo

Se refiere a aquella orientacion que se centra en responder la pregunta acerca de como es
una determinada parte de la realidad objeto de estudio (Castillo B., 2020).

En el presente proyecto se tomo en cuenta este método de investigacion descriptivo ya que
se usa la descripcion para desarrollar cada una de las actividades planteadas en la presente

investigacion.

9.3.2. Método experimental

Esta investigacion tiene un enfoque cientifico. El investigador manipula una o mas
variables de estudio, para controlar el aumento o disminucion de esas variables y su efecto
en las conductas observadas. Dicho de otra forma, un experimento consiste en hacer un
cambio en el valor de una variable (variable independiente) y observar su efecto en otra
variable (variable dependiente). Esto se lleva a cabo en condiciones rigurosamente
controladas, con el fin de describir de qué modo o por qué causa se produce una situacion
0 acontecimiento particular (Atenea et al., 2017)}

En el presente proyecto con el método experimental se ayudd en la observacion,

manipulacidn y registro de las variables que afectan un objeto de estudio.

9.4. Técnicas de investigacion
a) Técnica documental:
La técnica documental consiste en la identificacion, recogida y analisis de documentos

relacionados con el hecho o contexto estudiado. En este caso, la informacién no nos la dan

las personas investigadas directamente, sino a través de sus trabajos escritos, graficos, etc.
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Y es a través de estas que pretendemos compartir sus significados. (Investigacion et al.,
2000)

En la presente investigacion se selecciond esta técnica ya que en primera estancia se
recopilard informacion indagando por fuentes previas, investigaciones ajenas de otros
autores, en donde ya exista informacion que se pueda recopilar para un mejor analisis y asi

poder afiadir mas conocimiento a lo que ya exista en base al tema.

b) Técnica experimental:

La técnica experimental consiste en someter a un objeto o grupo de individuos en
determinadas condiciones, estimulos o tratamiento (variable independiente), para
observar los efectos o reacciones que se producen (variable dependiente). Se considera
exitosa solo cuando el investigador confirma que un cambio en la variable dependiente
se debe a la manipulacién de la variable independiente. Es importante para este tipo de

investigacion, establecer la causa y el efecto de un fendmeno. (Patricia et al., 2020)

En la presente técnica experimental se utilizd6 métodos, saberes practicos y tedricos con
la finalidad de encontrar una respuesta real al proyecto. Se registrara datos observados en

el analisis y posteriormente se realizara una discusion de resultados.

9.5. Instrumentos de investigacion

a) Fichas de cataciones: En el presente proyecto se utilizé este tipo de fichas para
realizar cataciones al producto en donde se describimos sus peculiaridades. Posterior
a ello, se reflejamos los resultados cuales fueron observados por 10 catadores, no

entrenados.

b) Observacion: La finalidad es confrontar los cambios que se dieron en el producto y
posteriormente se tomaron nota de las peculiaridades adquiridas siendo una técnica
muy importante ya que es un principio basico para realizar un producto de una

investigacion.



9.6. Materiales, materias primas y equipos.

a) Materia
Prima

> Jicama

>

b) Insumos

Acido Sédico
Citrato de
Magnesio
Acido Citrico
Agua

Tabla 6. Descripcion de materiales.

VVVVVYYVYVY A\

A\

>
>
>

c) Materiales d) Equipos
Cernidor de » Termbémetro
plastico » Triturador
Cuchara > Brixémetro
Tela lienzo (°Brix)
Ollas > Balanza
Cocina

Tanque de gas
Refrigeradora
Vasos de
precipitacion
Envases de
vidrio
Envases de
plastico

Balde de plastico
Lava platos
Bol de cocina

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

9.7.PROCEDIMIENTO.

9.7.1. Extraccién del jugo de jicama.

Para este procedimiento se siguen los siguientes pasos:

Y V V V Y

YV V V
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e) Materiales de
oficina
Resma de papel

bond
Impresiones
Fotocopias
Empastado
Calculadora
cientifica
Esferos
Libreta
Internet

1. Recepcion. —Se clasifico la materia prima, la cual tiene que estar en dptimas

condiciones para la elaboracion de la bebida.

Fotografia 1. Jicama

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
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2. Limpieza. — Se realizd una limpieza de la jicama en donde se retira la tierra y otras

materias, residuos extrafios los cuales podrian afectar la calidad del producto.

Fotografia 2. Eliminacion de residuos

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

3. Pesado. —Se realiz6 un previo proceso de pesado de la jicama.

Fotografia 3. Pesado de la jicama

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

4. Lavado. — Se realiz6 un lavado con suficiente agua, ayudando al desprendimiento de
las materias extrafias que alteren con la calidad del producto.

Fotografia 4. Lavado de la jicama

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
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5. Pelado. — Se extrajo la cascara superficial de la jicama con el uso de un cuchillo este
proceso se realizd Unicamente a la jicama por su gran contenido de cascara e impurezas

que posee este tubérculo.

Fotografia 5. Pelado de la jicama

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

6. Pesado. — Se procedio a pesar las muestras de jicamas después de haberlas lavado y
pelado.

Fotografia 6. Pesado de la jicama

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

7. Picado. — Mediante un cuchillo se realizo cortes cuadrados permitiendo un licuado

mas ligero.

Fotografia 7. Picado de la jicama

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
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8. Coccidn. — Se procedio a realizar una pre coccion para ablandar la jicama.

Fotografia 8. Previa pre coccion de la jicama

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

9. Triturado. — Con la ayuda de una despulpadora se procedio a extraer la mayor cantidad
de pulpa de la jicama para continuar con el proceso.

Fotografia 9. Triturado de la jicama

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

10. Filtrado. — Posteriormente se filtro la extraccion del jugo de jicama utilizando una malla
de tela y colador, procurando no pasar ninguna impureza al jugo de jicama.

Fotografia 10. Filtrado del jugo jicama

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
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11. Verificacion de pH. — Se procedio a medir el pH, la pulpa extraida de jicama 6 de pH,
estos rangos son aceptables para la elaboracién de la bebida a base de jicama.

Fotografia 11. Verificacion de pH

100 farbflasirte InciRatorsthbe m

100 color-fixed Indicat0r s1rips

100 indicateurs A coubmurs fixces
o1 foboie g Exv e

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

12. Verificacion de grados Brix. — Se determind el grado de azUcares presentes en la pulpa
7.5 brix extraida y el concentrado que obtendra la bebida evitando un error en la adicién

de ingredientes.

Fotografia 12. Verificacién de grados Brix

MAST Y Rutractommeter

el [Em)]  omwssw Bax

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

13. Pasteurizacion. — Se procedié a un proceso de pasteurizacion a 97°C por 30 segundos.

Fotografia 13. Pasteurizacién del jugo.

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
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14. Adicién de Conservantes. — Se procedio agregar el conservante benzoato de potasio al
0.05%

Fotografia 14. Adiccién de conservantes

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

15. Enfriamiento. — Se procedi6 a dejar enfriar el jugo de jicama por 10 minutos a una
temperatura ambiente 8°C a 10°C

Fotografia 15. Enfriamiento del jugo

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

16. Envasado y almacenado — Se procedi6 a envasar el jugo de jicama en una botella de
plastico de 6 litros. El producto final fue almacenado a refrigeracion entre 3- 4°C para
evitar cualquier alteracion.

Fotografia 16. Envasado del jugo

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
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9.7.2. Diagrama de flujo de extraccion del jugo de jicama

Después de revisar todo el procedimiento que se sigue para la investigacion, se presenta el
siguiente flujograma que expresa un resumen del proceso:

Figura 1. Flujograma de extraccion del jugo de jicama

[ RECEPCION ]» [ LIMPIEZA ] _
* —» Desechos organicos

PESADO

] — Pesada materia prima 31.75 Ib.

"

Agua portable _, LAVADO

«

PELADO

] {Pesado de desechos organicos 9.48 Il}

Pesado de la jicama pelada 22.27 Ib

"

TRITURADO

.

FILTRADO
D

Adicién de conservante ( . ) > pH=5
(Benzoato de potasio 0.05%) —» MEDICION DE pH'Y

GRADOS ®BRIX | —~ BRI T
Y
Te= 970C x30s —| PASTEURIZACION

¥

| ENFRIAMIENTO |
$

ENVASADO ]
D
[ ALMACENADO ]

[
[
[
[ PICADO |
| coccion |
[ J
[ )

—> [ Obtencién del jugo ]

Botella plastica 6L —p [

Refrigeracion

T*=34°C
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9.7.3. Elaboracion de la bebida a base de jicama

1. Recepcion. — Se procedié a sacar de refrigeracion el jugo de jicama.

Fotografia 17. Almacenamiento del jugo

~—= ‘

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

2. Precalentamiento. —Se procedié a realizar un precalentamiento del jugo de jicama
puro, lo hicimos en la estufa eléctrica, a 5 minutos para diluir las sales. Se realiz6 una

agitacion constante para evitar la formacion de grumos.

Fotografia 18. Estufa eléctrica

(73] e
s 9
Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

3. Formulacion. —Se realiz6 las formulaciones correspondientes al disefio, con ello

procedimos a realizar la separacién de sales.
Tabla 7. Formulacion de estudio.

FORMULACION
Cantidades % / g
MATERIA T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12
PRIMA
Jicama 90% 90% 90% 90% 90% 90% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Agua 10% 10% 10% 10% 10% 10%
Acido 0.2g 0.5g
Sédico
Citrato 029 0.5¢
de
Magnesio
Acido . _ __ __ 029 05g
Citrico
Panela 0.5g 05g 05g 05g 05g 059 059 059 059 05g 059 0.5¢g

029 0.5g

0.2g 0.5¢

029 0.5g

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022



30

Fotografia 19. Pesaje de las sales

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

4. Mezclado — Se procedié a mezclar las sales acido sodico, citrato de magnesio y &cido
citrico, de acuerdo a las formulaciones obtenidas mezclamos correctamente en los
tratamientos obtenidos.

Fotografia 20. Difusion de las sales en la bebida

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

5. Envasado de la bebida. — Se procedi6 a envasar las bebidas.
Fotografia 21. Bebida optima

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
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9.7.4. Diagrama de flujo de la elaboracién de bebida a base de jicama.

Figura 2. Flujograma de la elaboracion de la bebida a base de jicama.

Laboratorio de ’
e, T RECEPCION

e

Estufa eléctrica 3min. —— PRECALENTAMIENTO

<

FORMULACION

Acido sadico — @

Citrato de magnesio

Acido citrico MEZCLADO
Panela @
ENVASADO DE LA » Bebida Optima
BEBIDA

Fuente: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

9.7.1. Metodologia para la medicion de osmolalidad

La osmolalidad fue medida en un osmémetro digital de presion de vapor Wescor modelo 5500
(Wescaor, Inc., Utah, EUA). Se siguieron las indicaciones del fabricante para la medicién de la

osmolalidad.

El procedimiento fue el siguiente: en el platillo del osmémetro para la muestra se coloco un
disco de papel de filtro y sobre éste se afiadid 10 uL 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 osmdmetro y se tomé nota del valor.

El osmdmetro se calibro una vez aplicando la con solucién estdndar de NaCl de osmolalidad
conocida (100, 290 y 1000 mmol/Kg). Para cada tipo de bebida se analizaron 12 tratamientos.
A cada muestra de bebida se le realizo 2 repeticiones para las determinaciones de osmolalidad
y se calcul6 el promedio de dichos valores. La actividad de osmolalidad fue realizada en el area

del laboratorio de alimentos de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
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9.7.1. Metodologia para el andlisis organoléptico.

El analisis organoléptico o evaluacidn sensorial es el analisis de la bebida u otros materiales a
través de los sentidos que son los siguientes: La vista, el olfato, la textura y el gusto. Este analisis
se realiz6 con 10 catadores no entrenados, donde se determinara la aceptabilidad de la bebida.

9.7.2. Metodologia para el analisis microbiol6gico

En la investigacion se realiz6 el andlisis microbioldgico que constd de los siguientes

parametros:

» Recuentos aerobios mesofilos totales: el método utilizado es AOAC 990.12 que
determina si existe una contaminacion en el producto.

» Recuentos coliformes totales: el método utilizado es AOAC 991.14 que determina si
existe un crecimiento de microorganismos. Son los mas comunes que se pueden
encontrar en la bebida hidratante de jicama (Pachyrhizus erosus),

» Mohos y levaduras: el método utilizado AOAC 997.02 por ello se determina si existe

el crecimiento de colinas.

Los respectivos analisis se realizaron en el Laboratorio de quimico y microbiolégico

“EcuaChemlab”. Con el fin de determinar valores mas exactos.
9.7.3. Metodologia para el analisis fisicoquimico

Para este analisis se toma en consideracion todo aquello necesario para conocer las

caracteristicas fisicoquimicas de la bebida:

> pH: el potenciémetro se utilizo para la determinacion del pH de un indicador quimico
acido-base.
> Brix: se hizo uso del refractometro en la cual determina la cantidad de sélidos
disueltos que hay en un liquido.
» Acidez: Se utiliza el método por titulacion utilizando la formula
Estos analisis de la bebida a base de jicama (Pachyrhizus Erosus), se lo realizaron, en el

Laboratorio de quimico y microbioldgico “EcuaChemlab”.



9.7.4. Metodologia para el andlisis valor nutricional

En la presente investigacion de la obtencion de la bebida a base de jicama se realiza este tipo
de andlisis ya que es considerable reflejar datos que caractericen la bebida por su valor

nutricional. Estos analisis se elaboraron en el Laboratorio de quimico y microbioldgico del

Ecuador “EcuaChemlab”.

9.7.5. Disefio experimental

El presente estudio se aplicé un disefio de bloques completos al azar en un disefio en arreglo
factorial de A*B*C con 2 repeticiones. El factor A con dos niveles relacién (jicama-agua y
jicama), el Factor B con tres niveles de tipos de sales (acido sodico, citrato de magnesio y acido

citrico) y el Factor C con dos niveles concentracion de sales (0.2g, 0.5g) dando un total de 12

tratamientos.

9.7.6. Factores de estudio de la bebida de Jicama

Tabla 8. Factores del estudio

FACTORES DE ESTUDIO

Factor A:

Relacién Jicama-Agua

Factor B:
Tipos de Sales

Factor C:

Concentracion de sales

NIVELES
al= Jicama-Agua

a2= Jicama

b1= Acido Sodico

b2= Citrato de Magnesio
b3= Acido Citrico
c1=0.2g

c2=0.5¢g

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022



9.7.6.1.0Operacionalizacion de variables

Tabla 9. Operacionalizacion de las variables en estudio

VARIABLE VARIABLE
DEPENDIENTE INDEPENDIENTE
Relacién

+ Jicama-agua

«+ Jicama

BEBIDA A BASE Tipo de sales
DE JICAMA. % Acido sodico
+ Citrato de magnesio

% Acido citrico

INDICADORES

Caracteristicas fisicas

Caracteristicas organolépticas

Caracteristicas
microbioldgicas del mejor

tratamiento

Caracteristicas
fisicoquimicas del mejor

tratamiento

Caracteristicas de  valor
nutricional del mejor

tratamiento

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

9.7.6.1.Valores de medicién de osmolalidad.

Tabla 10. Valores de osmolalidad de estudio.

TRATAMIENTOS T1 T2 T3 T4 T5

MUESTRA1 671 539 548 569 443

MUESTRA 2 818 473 581 603 442

MUESTRA3 647 481 518 601 460

T6 T7 T8 T9 TI10

440 440 432 420 490

430 432 374 370 430

432 348 450 440 520

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

34

MEDICION

Osmolalidad
Sabor

Color
Aceptabilidad
Mohos
Levaduras
Coliformes
totales
Aerobios
totales

Ceniza

Proteina
Calorias
Vitaminas
Hierro

Calcio

T11 T12

573 648

520 681

600 619



35

9.7.6.2. Tratamientos de estudio de la bebida de Jicama

Una vez definidos los factores de estudios entre la relacién de jicama: agua, tipos de sales y
concentraciones de sales, se continda con la delimitacion de tratamientos con una solucion
constante de jicama y agua en una proporcion de 90:10 y de jicama al 100 (Tabla 11).

Tabla 11. Tratamiento de estudio

NO CODIGO DESCRIPCION
T1 alblcl Jicama 90:10 Agua, 4cido sddico, 0.29.

T2 alblc2 Jicama 90:10 Agua, 4cido sddico, 0.59.

Ts alb2cl Jicama 90:10 Agua, citrato de magnesio, 0.2g.
Ts alb2c2 Jicama 90:10 Agua, citrato de magnesio, 0.5g.
Ts alb3cl Jicama 90:10 Agua, &cido citrico, 0.2g.

Te alb3c2 Jicama 90:10 Agua, &cido citrico, 0.5g.

T7 a2blcl Jicama 100, acido sédico, 0.2g.

Ts a2blc2 Jicama 100, acido sédico, 0.5g.

To a2b2cl Jicama 100, citrato de magnesio, 0.2g.

Tio a2b2c2 Jicama 100, citrato de magnesio, 0.5g.

T a2b3cl Jicama 100, acido citrico, 0.2g.

T2 a2b3c2 Jicama 100, acido citrico, 0.5g.

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

9.7.7. Esquema ADEVA extraccion de la bebida a base de Jicama

Este esquema permite dar explicacién y control a las variables de esta investigacion con
respecto a los factores antes mencionados, se hace uso de las variables cualitativas que definen
categorias para controles no aleatorios.

Tabla 12. Cuadro de ADEVA

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD
Tratamientos 11
Repeticiones 1

Factor A (Relacion jicama agua) 1
Factor B (Tipo de sales) 2
Factor C (Concentracién de Sales) 1
A*B 2

A*C 1

B*C 2

A*B*C 2

Error Experimental 11

Total 23

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

Una vez realizado el disefio experimental de la bebida hidratante se pudo determinar el mejor
tratamiento que corresponde a la bebida a partir de jicama (Pachyrhizus erosus) realizado en
los Laboratorios Académicos de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Técnica de Cotopaxi. De la misma manera se obtuvo los resultados requeridos del mejor
tratamiento en el laboratorio “EcuaChemlab” en donde se analizé el analisis de varianza
osmolalidad, sabor, color, aceptabilidad, los analisis fisico-quimico, microbiolédgico y valor

nutricional del producto que se detalla a continuacion.

10.1. Anélisis de varianza

10.1.1. Analisis Variable Osmolalidad

Analisis de varianza para la osmolalidad de la bebida a partir de jicama (Pachyrhizus erosus).

Tabla 13. Andlisis de varianza de la osmolalidad

FUENTE DE VARIACION SC GL CM F p-VALOR

Tratamientos 165430.33 11 15039.12 20.13 <
0.0001**

Repeticiones 400.17 1 400.17 0.51 0.4884

Jicama-Agua 5704.17 1 570417 7.63 0.0172*

Tipo De Sales 265433 2 132717 1.78 0.2110

Concentraciones de sales 522.67 1 522.67  0.70 0.4193

Jicama-Agua* Tipo de sales 121930.33 2 60965.17 81.59 <
0.0001**

Jicama-Agua* Concentraciones de sales 13160.17 1 13160.17 17.61 0.0012*

Tipo De Sales*Concentraciones se sales 1322433 2 661217 8.85  0.0044*

Jicama-Agua* Tipo de sales* Concentraciones 823433 2 411717 551  0.0201*

de sales

Error 8566.83 11  778.80

Total 174397.33 23
C.V (%) 5.32

Nota: *: significativo. **: Altamente significativo. C.V. (%): Coeficiente de variacion
Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022



Analisis e interpretacion de la tabla 13.
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Con los datos obtenidos en la tabla 13, se menciona en el analisis de varianza osmolalidad,

se obtuvo que el p-valor es altamente significativo para las variables tratamientos y jicama-

agua*tipos de sales, es decir que se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipdtesis

alternativa, indicando que se puede comprobar que el coeficiente de variacion es muy

confiable, lo que significa que del 100% de observaciones el 94.68% son datos confiables y

solo el 5,32% son diferentes en la formulacion de la bebida a base de jicama, en la que fue

necesario de realizar una prueba de rango multiple Tukey al 0,05%. Por otro lado, los tipos

de sales utilizados (acido sodio, citrato de magnesio, acido citrico) a partir de jugo de jicama

si influyen sobre la variable osmolalidad en la elaboracion y formulacion de la bebida del

presente trabajo de investigacion.

Tabla 14. Prueba de Tukey al 0.05% para tratamientos.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
7 394.00 A
9 430.00 A B
6 436.00 A B
8 441.00 A B
5 451.00 A B
10 505.00 A B o
2 510.00 B Cc
3 533.00 B C D
4 585.00 Cc D E
11 586.00 C D E
12 633.00 D E
1 659.00 E

Andlisis e interpretacion de la tabla 14.

Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

Podemos decir segln los datos obtenidos en la tabla 14, se observa que el mejor tratamiento

para la variable osmolalidad es el tratamiento T+ (a2b:C1) en la obtencion de la bebida a base de

jicama ya que de igual forma en el analisis organoléptico fue escogido por sus atributos,

observamos que pertenece al rango A es decir existe diferencia estadistica significativa con el

resto de tratamientos, podemos determinar con esta medicion de osmolalidad nuestra bebida

podriamos considerar hipertdnica segun (Norma Técnica Colombiana, 2009) nos dice que la

concentracion de osmolalidad de la bebida hipertonica es mayor a 340 mOsm/L., por ello emos

determinado que el T7 corresponde a una bebida hipertonica por su valor de osmolalidad que es

394mOsm/L.
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Tabla 15. Prueba de Tukey al 0.05% para jicama-agua.

JICAMA-AGUA MEDIAS RANGOS
2 498.25 A

1 ‘ 529.08 B

Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

Andlisis e interpretacion de la tabla 15.

En los resultados obtenidos en la tabla 15, se observa que para el andlisis de jicama-agua, el T»
correspondiente con una media de 498.25 ubicado en el rango A, lo que indica el menor valor
de osmolalidad de jicama-agua en los tratamientos y el T1 correspondiente con una media de
529.08 ubicado en el rango B con mayor valor de osmolalidad jicama-agua presente en los
tratamientos.

Tabla 16. Prueba de Tukey al 0.05% para jicama-agua*tipo de sales.

JICAMA-AGUA*TIPO DE SALES MEDIAS RANGOS
T7 2 1 417.50 A
Ts 1 3 443.75 A
To 2 2 467.50 A
T3 1 2 559.00 B
T1 1 1 584.50 B
Tu 2 3 609.75 B

Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

Andlisis e interpretacion de la tabla 16.

Podemos decir que los resultados obtenidos en la tabla 16, se observa que para el anlisis de
jicama-agua*tipo de sales, el T7con una media de 417.50, Ts con una media de 443.75 y el Ty
con una media de 467.50 ubicados en el rango A, lo que indica el menor valor de osmolalidad
jicama-agua*tipo de sales en los tratamientos y el Tz con una media de 559.00, T1con una media
de 584.00, y el T11 con una media de 609.75, ubicados en el rango B con la mayor cantidad de
osmolalidad de jicama-agua*tipo de sales presentes en los tratamientos.
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Tabla 17. Prueba de Tukey al 0.05% para jicama-agua*concentracion de sales.

JICAMA-AGUA* CONCENTRACIONES DE MEDIAS RANGOS
SALES
T7 2 1 470.17 A
T3 1 2 510.33 A B
To 2 2 526.33 B
T1 1 1 547.83 B

Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

Analisis e interpretacion de la tabla 17.

En latabla 17, se observa que para el analisis de jicama-agua*concentracidn de sales, el T7 con
una media de 470.17 en el rango A, lo que indica el menor valor de osmolalidad de jicama-
agua*concentracion de sales. en los tratamientos, el T3 con una media de 510.33 ubicado en el
rango A y B con un medio valor de osmolalidad de jicama-agua*concentracion de sales
presentes en los tratamientos y los tratamientos Tg con una media de 526.33, T1 con una media
de 547.83 ubicado en el rango B con un mayor valor de osmolalidad de jicama-
agua*concentracion de sales presentes en los tratamientos.

Tabla 18. Prueba de Tukey al 0.05% para tipo de sales*concentracion de sales.
TIPO DE SALES CONCENTRACIONES DE SALES MEDIAS RANGOS

T2 1 2 475.50 A

T3 2 1 421.50 A B
Ts 3 1 519.00 A B
T1 1 1 526.50 A B
Te 3 2 534.50 A B
Ta 2 2 545.00 B

Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

Andlisis e interpretacion de la tabla 18.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 18, se observa que para el analisis de tipo de
sales*concentracion de sales, el tratamiento T» con una media de 475.50 ubicado en el rango A,
lo que indica un menor valor de osmolalidad en el tipo de sales*concentracion de sales en los
tratamientos, el Tz con un rango de 427.50, Ts con una media de 519.00, T1 con una media de
426.50,y el Tscon una media de 534.50, ubicado en el rango Ay B con un valor de osmolalidad
mediana de tipo de sales*concentracion de sales, presentes en los tratamientos y el T4con un
valor de osmolalidad 545.00 ubicado en el rango B con un mayor valor de osmolalidad de tipo
de sales*concentracion de sales presentes en los tratamientos.
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Tabla 19. Prueba de Tukey al 0.05% para jicama-agua*tipo de sales*concentracion de sales.
JICAMA-AGUA*TIPO DE SALES* MEDIAS RANGOS

CONCENTRACIONES DE SALES

T7 2 1 1 394.00 A

To 2 2 1 430.00 A B

Te 1 3 2 436.00 A B

Ts 2 1 2 441.00 A B

Ts 1 3 1 451.00 A B

Two 2 2 2 505.00 B C

T2 1 1 2 510.00 B C

Ts 1 2 1 533.00 B Cc D

Ta 1 2 2 585.00 C D E
Tu 2 3 1 586.00 C D E
T2 2 3 2 633.00 D E
T1 1 1 1 659.00 E

Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

Anélisis e interpretacion de la tabla 19.

Se observa de acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 19, que el mejor tratamiento para
la variable osmolalidad es el tratamiento T7 (a2blcl) en la obtencion de la bebida a base de
jicama ya que de igual forma en el analisis organoléptico fue escogido por sus atributos,
observamos que pertenece al rango A es decir existe diferencia estadistica significativa con el
resto de tratamientos, podemos determinar con esta medicion de osmolalidad nuestra bebida
podriamos considerar hipertonica segun (Norma Técnica Colombiana, 2009) nos dice que la
concentracion de osmolalidad de la bebida hipertonica es mayor a 340 mOsm/L., por ello emos
determinado que el T7 corresponde a una bebida hipertonica por su valor de osmolalidad que
es 394mOsm/L, entonces podemos determinar que el tratamiento T de una media de 430.00,
Te con una media de 436.00, Tgcon una media de 441.00, Tscon una media de 45, son los que
indican un menor valor de osmolalidad y se encuentran en los rangos A y B, con los tratamiento
T1o0 con una media de 505.00, el T> con una media de 510.00, son los que indican un medio
valor de osmolalidad y se encuentran en los rangos By C Tz con una media de 533.00 son los
que indican un medio valor de osmolalidad y se encuentran en los rangos B, C y D, el
tratamiento T4 con una media de 585.00, T11 con una media de 586 conunrango de C,Dy E
son los que indican un valor de osmolalidad alta, con los tratamientos T2 con una media de
633.00 conun rango D y E, son los que indican un valor de osmolalidad alta, con el tratamiento
T1con una media de 659.00 en un rango E son los que nos indican un valor de osmolalidad

mayor a los demas tratamientos.
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Dentro del gréfico los resultados obtenidos que representa al indice de osmolalidad, se observa

que el mejor tratamiento para la variable osmolalidad es el tratamiento T7 (a2blcl) en la

obtencion de la bebida a base de jicama ya que de igual forma en el analisis organoléptico fue

escogido por sus atributos, observamos que existe diferencia estadistica significativa con el

resto de tratamientos, podemos determinar con esta medicidn de osmolalidad nuestra bebida se

podria considerarse hipertonica segin (Norma Técnica Colombiana, 2009) nos dice que la

concentracion de osmolalidad de la bebida hipertonica es mayor a 340 mOsm/L., por ello emos

determinado que el T7 con un valor de osmolalidad es 394mOsm/L, corresponde a una bebida

hipertonica.
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10.2. Andlisis fisicoquimicos
Para esta investigacion se tomd en cuenta los siguientes datos:
e Muestra: bebida de jicama
e Meétodo de conservacion: ambiente

Tabla 20. Andlisis fisicoquimicos.

ANALISIS FiSICOQUMICOS

PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO DE ANALISIS DE REFERENCIA
PH 505 0 INEN 783
ACIDEZ 0,21 % AOAC 947.05
SOLIDOS SOLUBLES = 8,50 % AOAC 932.12
SOLIDOS TOTALES 9,42 % AOAC 920.151
CENIZA 0,55 % AOAC 923.03
GRASA 0,00 % AOAC 2003.06
PROTEINA 0,23 % AOAC 2001.11
FIBRA BRUTA 0,00 % INEN 522
SODIO 477,97 mg/kg SM 3030 B, 3111 B
COLESTEROL 0,00 mg/100g HPLC
CARBOHIDRATOS 8,64 % CALCULO
CALORIAS 35,64 KCAL/100g CALCULO
148,58 KJ/100g

Fuente: Resultado de analisis de laboratorio “EcuaChemlab”
Andlisis e interpretacion de resultados de la tabla 20.

En el analisis realizado al mejor tratamiento se obtuvo los siguientes resultados, un porcentaje
de 0,55 % de ceniza, 0,23 % de proteina, 9.42% de solidos totales, 8.64% de carbohidratos
totales, 477,97 mg/100g de sodio, estos porcentajes estan establecidos dentro del rango
establecido de las normas INEN 783. En conclusion, de acuerdo a los analisis fisicoquimicos
otorgado por el Laboratorio quimico y microbiolégico “EcuaChemlab” del mejor tratamiento,
segun (Wallis GA, Yeo SE, 2007). Las bebidas hipertdnicas tienen una concentracion de
carbohidratos superior al 8 %. Cuando se ingiere, el organismo libera agua para diluirla hasta
que llegue a ser igual a la concentracion del plasma. Por ellos llegamos a la conclusion que
nuestra bebida a base de jicama es una bebida hipertdnica por sus carbohidratos que tiene un
8.64 % de Carbohidratos totales.
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10.3. Anélisis microbioldgico
Para esta investigacion se tomd en cuenta los siguientes datos:
e Muestra: bebida de jicama
e Método de conservacion: ambiente
Tabla 21. Analisis microbiol6gicos

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO DE ANALISIS DE
REFERENCIA

RECUENTRO DE 27 x10° UFCl/g AOAC 990.12

AEROBIOS TOTALES

RECUENTRO <10 UFCl/g AOAC 991.14

COLIFORMES TOTALES

RECUENTO DE MOHOS <10 UFCl/g AOAC 997.02

RECUENTRO DE 87 x10? UFCl/g AOAC 997.02

LEVADURAS

Fuente: Resultado de andlisis de laboratorio “EcuaChemlab”
Andlisis e interpretacion de resultados de la tabla 21.
En el analisis microbiologico del mejor tratamiento los <10 mohos, <10 coliformes totales Son
<10 UFC/g, estos nos indican que esta dentro de los parametros establecidos segln la norma
INEN 1529-6 y INEN 1529-10.

De acuerdo a los analisis microbioldgicos de recuento de aerobios, coliformes, mohos y
levaduras otorgado por el laboratorio quimico microbiolégico “EcuaChemlab” encontraron
aerobios y levaduras no acordes a la norma INEN 1529-6, lo que es normal aparezca por muchos
factores que lo con llevan el tiempo de viaje y otros factores por ello, aunque la bebida fue
elaborada bajo las normas de higiene y calidad para la obtencion de un producto inocuo, hubo

estas apariciones en la bebida.
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10.4. Andlisis informacién nutricional.
Para esta investigacion se tomd en cuenta los siguientes datos:

e Muestra: bebida de jicama
e Meétodo de conservacion: ambiente

Tabla 22. Anaélisis informacion nutricional.

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion: 250 ml
Porciones por envase: 1

Cantidad en porciones:

Energia (Calorias) 377 kJ (90 kcal)
Energia grasa (Calorias) 0 kJ (0 kcal)

Valor diario *

Grasa Total 0g 0%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 120 mg 5%
Carbohidratos Totales 22 ¢ 7%
Fibra Dietética 0g 0%
Azlcares 10 ¢

Proteina 0g 0%
* Porcentaje De Valores Diarios basados en una dieta de 8380 kJ (2.000
kcalorias)

Fuente: Resultado de analisis de laboratorio “EcuaChemlab”

Andlisis e interpretacion de resultados de la tabla 22.

De acuerdo al analisis nutricional otorgado por el Laboratorio quimico microbioldgico
“EcuaChemlab” del mejor tratamiento T7 (a2b1cl) que corresponde a la bebida a base de jicama
Jicama 100, Acido Sédico, 0.2g. con &cido en porcién de 250ml de bebida a base de jicama
posee un valor nutricional de 21% de sodio, 7% de carbohidratos, 0% de fibra dietética y el 0%
de proteina lo cual esta evaluada en una dieta de 2000 cal. En conclusion, la bebida a base de
jicama aporta mas nutrientes esenciales para nuestro organismo de manera natural, a diferencia
de otros tipos de bebidas las cuales causaran dafio a la salud del consumidor a mediano o largo
plazo.
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10.5. Anélisis organoléptico de la bebida a base de jicama.

El analisis organoléptico fue realizado a un grupo de 10 personas no entrenadas bajo la
utilizacion de una encuesta donde serd evaluado el color, sabor y aceptabilidad, para asi
determinar cudl es el mejor tratamiento de la bebida a base de la jicama.

Gréfico 2. Analisis Color

[y

o

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12
B Muy oscuro Ligeramente oscuro Ni claro, ni oscuro Ligeramente claro B Muy Claro

Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
Andlisis e interpretacion

En la gréfica 2, indice color cuatro de diez catadores eligieron el T1 este con la alternativa
de ligeramente oscuro. Por otro lado, al T, dos catadores consideran que esta entre la
alternativa ni claro, ni oscuro, en cuanto al Tz un catador escoge la opcion de muy oscuro,
mientras que otra persona al mismo tratamiento le toma con la alternativa de ligeramente
claro, del T4 dos catadores consideran que es muy oscuro, mientras que dos personas mas al
mismo tratamiento le consideran con la alternativa de muy claro. Tsdos catadores consideran
que esta en la alternativa de ni claro, ni oscuro, mientras que otra persona toma la opcion de
muy oscuro. Te dos catadores consideran la alternativa de ligeramente claro y dos personas
mas consideran que estd entre muy oscuro y ligeramente oscuro, para el Ty tres catadores
escogen la opcién de ser muy claro, mientras que una sola persona alterna porque es
ligeramente claro, Tgsun catador toma la opcidn de ser muy oscuro, siendo asi que al Toun
catador escoge la alternativa de muy oscuro, mientras que otra persona mas se va por la
opcion de ser ligeramente claro. T1gun catador escoge la opcion de ser muy oscuro. Tigun
catador escoger como alterativa de ligeramente claro. Por Gltimo, en el T12 un catador escoge
como alternativa de muy oscuro, mientras que el otro catador al mismo tratamiento tomo la

opcidn de ligeramente claro.



Gréafico 3. Andlisis Sabor
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Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

Andlisis e interpretacion

Dentro de los resultados obtenidos en el gréafico 3, para el T1 un catador considera que es
muy desagradable, T un catador considera la opcion de muy desagradable y otra persona
al mismo tratamiento le toma con la opcién de desagradable, en el Tz un catador con la
opcién de no ser muy agradable, pero otras dos personas mas tuvieron en vista la opcion
de que es desagradable y agradable. En el T4 un catador esta por la alternativa de que es
muy agradable y tres personas mas para el mismo tratamiento estan entre las alternativas
de que es desagradable, poco agradable y agradable. Tsdos catadores escogen la opcion de
ser desagradable y tres personas mas por las alternativas de muy desagradable, poco
agradable y agradable, en el Te cuatro catadores alternan por la opcion de ser muy
agradable dos personas méas dicen que es agradable y dos personas mas consideran las
opciones de ser muy desagradable y desagradable, T seis catadores escogen la alternativa
de ser muy agradable, tres personas mas por el mismo tratamiento piensan que es la opcion
de ser agradable, Tgtres catadores estan por la opcion de que es poco agradable, mientras
que dos personas mas escoge por la opcion de ser agradable. Tg tres catadores por las
opciones de ser muy desagradable, desagradable y poco agradable. T1o dos catadores por
la opcion de ser poco agradable y una persona mas por la alternativa de ser desagradable,
T11 en este tratamiento dos catadores toman las opciones de ser desagradable y poco
desagradable. Por ultimo, en el T12 tres catadores diferentes escogen las alternativas de ser

muy desagradable, desagradable y poco agradable.
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Gréfico 4. Andlisis Aceptabilidad
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Elaborado por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
Analisis e interpretacion

Mediante este grafico 4, de aceptabilidad en el T1nos dice que dos catadores escogen la
opcion de no gustar ni disgustar, por otra parte, tres personas consideran las alternativas de
desagradable, agradable y muy desagradable, T, dos catadores distintos toman en
consideracion de ser desagradable y agradable. T3 dos catadores toman la opcién de ser muy
desagradable y dos personas mas por las alternativas entre desagradable y agradable, T4 dos
catadores por la opcién de ser muy agradable y una por desagradable, Tsdos catadores por
la opcidn de ser muy agradable y dos més por agradable, Tetres catadores por la opcion de
muy agradable, T- cuatro catadores escogen la alternativa de ser muy agradable y tres
personas mMas escogen por ser agradable. Tg tres catadores escogen las alternativas de
desagradable, no me gusta ni me disgusta y agradable. Totres catadores toman las opciones
con alternativas de ser desagradable, no me gusta ni me disgusta y ser agradable, Tio tres
catadores mas escogen las alternativas entres ser muy desagradable, desagradable y no me
gusta ni me disgusta. T11 un catador escoge la opcion de ser muy desagradable y otra persona
al mismo tratamiento con la alternativa de no me gusta ni me disgusta. T12 a tres catadores
le parece muy desagradable, a una desagradable y a otra mas con la alternativa de no me

gusta ni me disgusta.



10.6. Impacto Técnico

Mediante la obtencidn del proyecto de investigacion se determina que es un proyecto
innovador debido a que tiene como finalidad optimizar una bebida ancestral de jicama
(Pachyrhizus erosus), con sales que ayudaran a mantenerse por un determinado tiempo
sus propiedades de estas. Por afios esta bebida ha sido desconocida en nuestro pais, con
la elaboracion de la misma existe un proposito y es mejorar, industrializar la jicama como
bebida sin perder su esencia tradicional.

10.7. Impacto Social

Unicamente este impacto hace referencia a comportamientos sociales, es decir, esta
bebida de jicama (Pachyrhizus erosus), por mucho tiempo han mantenido la jicama sin
industrializarla la cual puede generar un impacto. Al realizar este proyecto lo que se
desea es que la bebida innovadora que pueda ser integrada en la sociedad ya que lo Gnico
que se desea es implementar un aditivo natural con el fin de alargar mas la vida util de la

bebida a base de jicama.

10.8. Impacto Ambiental

Al realizar el proyecto se identificé que se producen desechos orgéanicos que se han
obtenido de la elaboracion de la bebida a base de jicama (Pachyrhizus erosus), por lo
que esto puede generar algln tipo de contaminacion o problemas ambientales. La medida
de correccion seria darles un nuevo uso a los desechos organicos que no se utilizaran en

el proyecto y que tenga un nuevo fin agroindustrial para evitar un impacto ambiental.

10.9. Impacto Econémico

La elaboracion de la bebida a base de jicama (Pachyrhizus erosus), se ha determinado el
mercado econdémico a los productores de la materia prima, industrializadores y a los
clientes de las bebidas, debido que la mayor parte de deportistas consumen esta clase de

bebidas, lo que con lleva a llevar a cabo la elaboracion de la bebida a base de jicama.
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11. PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO

Tabla 23. Presupuesto de elaboracion del proyecto
PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL

PROYECTO
MATERIALES
Descripcion Cantidad Unidad Valor Unitario ($) Valor
Total
Cuchara de madera 1 Unidad $15 $1,50
Cuchardn 3 Unidad $1,5 $4,50
Tela lienzo de nylon 2 Metro $1,0 $2,00
Ollas 4 Unidad $20,0 $80,00
Tanque de gas 2 Unidad $3,75 $7,50
Vasos de precipitacion 6 Unidad $1,2 $7,20
Botellas de vidrio 250 ml 8 Unidad $1,30 $10,40
Botellas de vidrio 350 ml 18 Unidad $1,20 $21,60
Botellas de plastico 250 8 Unidad $1,00 $8,00
ml
Balde de plastico 10 It 1 Unidad $4,50 $4,50
Bol de acero inoxidable 4 Unidad $3,50 $14,00
Lavaplatos de cocina 1 Unidad $2,25 $2,25
Subtotal 1 $163,45
TRANSPORTE Y SALIDA
Descripcion Cantidad Unidad Valor Unitario ($) Valor
Total
Alimentacion 10 Dia $ 10,00 $100
Transporte 10 Dia $ 5,00 $50
Subtotal 2 $150
ACCESORIOS
Descripcion Cantidad Unidad Valor Unitario ($) Valor
Total
Micropipeta 1 Unidad $15 $15
Ampollas 3 Unidad $10 $30
Puntas desechables 20 Unidad $2,00 $40
Disco de papeles 20 Unidad $0,75 $15
Subtotal 3 $100

MATERIA PRIMA



Recursos

Jicama

Panela Molida
Acido Sédico
Citrato de Magnesio
Acido Citrico
Botellones de agua

Descripcion

Resma de papel bond
Impresiones
Fotocopias
Empastado
Calculadora cientifica
Esferogréaficos
Libreta

Internet

Descripcion

Andlisis fisico-quimico
Anaélisis microbiolégicos
Anélisis osmolalidad

Anélisis nutricional

Elaborado por: Tamayo J., Verdezoto P. 2022.

N N ) S

Cantidad

Unidad

Kilogramo
Kilogramo
Kilogramo
Kilogramo
Kilogramo
Unidad

Valor Unitario ($)

$1,50
$1,30
$5,00
$5,00
$5,00
$1,50
Subtotal 4

MATERIAL BIBLIOGRAFICO

Cantidad

300
50

610

Unidad

Paquete
Hoja

Hoja

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

Hora

Valor Unitario ($)

$4,00
$0,10
$0,05
$20,00
$15,00
$0,35
$0,60
$0,10
Subtotal 5

ANALISIS DE LABORATORIO

[ <) N =

Cantidad

Unidad

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

Valor Unitario ($)

$76.52,00

$40,32

$16,66

$115,00

Subtotal 6

Subtotal 1+2+3+4+5+€
12%

Total

Valor

Total
$3,00
$1.30
$5,00
$5,00
$5,00
$6,00
$25,30

Valor

Total
$3,00
$30,00
$2,50
$40,00
$15,00
$0,70
$0,60
$61,00
$152,80

Valor
Total
$ 76,52
$ 40,32
$ 100,00
$ 115,00
$ 331,84
$ 923,39
$ 110,80
$1.034,16
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12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

12.1. Conclusiones

Desarrollamos 12 tratamientos para la elaboracion de la bebida a base de jicama
(Pachyrhizus erosus), podemos concluir que la estandarizacion de formulaciones en la
elaboracién de bebidas es una estrategia y alternativa que se debe cumplir en la

elaboracion de bebidas.

Se determind que el mejor tratamiento, con la medicién de la variable osmolalidad y
analisis organolépticos concluimos que el tratamiento T7 (a2blcl) fue el més aceptable
en los valores de osmolalidad, ya que de igual forma en el andlisis organoléptico fue
escogido por sus atributos; que corresponde a la bebida a base de jicama con la
formulacion de Jicama 100, Acido Sodico, 0.2g, pudimos determinar con esta
medicion de osmolalidad que nuestra bebida a base de jicama se puede considerar
bebida hipertonica segin (Norma Técnica Colombiana, 2009) nos dice que la
concentracion de osmolalidad de la bebida hipertonica es mayor a 340 mOsm/L., por
ello emos determinado que el T7 corresponde a una bebida hipertonica por su valor de
osmolalidad que es 394mOsm/L, también pudimos concluir que segun (Wallis GA,
Yeo SE, 2007). Las bebidas hipertonicas tienen una concentracion de carbohidratos
superior al 8 %. Cuando se ingiere, el organismo libera agua para diluirla hasta que
llegue a ser igual a la concentracion del plasma. Por ellos llegamos a la conclusion que
nuestra bebida a base de jicama es una bebida hipertdnica por sus carbohidratos que
tiene un 8.64 % de Carbohidratos totales.

De acuerdo a los andlisis fisicoquimicos, microbioldgicos y valor nutricional
otorgados por el laboratorio quimico y microbiologico “EcuaChemlab” del mejor
tratamiento T7 (a2blcl). En el andlisis realizado se obtuvo los siguientes resultados,
un porcentaje de 0,55% de ceniza, 0,23% de proteina, 9.42% de solidos totales,8.64%
de carbohidratos totales, 477,97 mg/100g de sodio, estos porcentajes estan
establecidos dentro del rango establecido de las normas INEN 783. En el analisis
microbiologico del mejor tratamiento los <10 mohos, <10 coliformes totales Son <10
UFC/g, estos nos indican que estd dentro de los parametros establecidos segun la
norma, también pudimos comprobar que los aerobios meséfilos y levaduras tuvieron
un resultado medio elevado de acuerdo a la norma INEN 2337. De acuerdo al anélisis

de valor nutricional en porcion de 250ml de bebida a base de jicama posee un valor
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nutricional de 21% de sodio, 7% de carbohidratos, 0% de fibra dietética y el 0% de
proteina lo cual esta evaluada en una dieta de 2000 cal. En conclusion, la bebida a base
de jicama aporta méas nutrientes esenciales para nuestro organismo de manera natural,
a diferencia de otros tipos de bebidas las cuales causaran dafio a la salud del

consumidor a mediano o largo plazo.

12.2. Recomendaciones

En cuanto a la normas para establecer las formulaciones para saber los valores
exactos que vamos adicionar de sales en la bebida debemos regirnos a la norma
vigente, para realizar una formulacion correcta de la bebida que vamos a elaborar.
Realizar una calibracion del osmometro una vez realizada tres mediciones de
osmolalidad para que no exista un marco de error en las siguientes mediciones y asi
poder establecer exitosamente la osmolalidad.

Realizar las cataciones con personas entrenadas para tener mejores resultados en las
cataciones de la bebida.

Tomar en cuenta al momento de elaborar cualquier tipo de bebida los protocolos de
bioseguridad durante y después de la elaboracion, esto permitira reducir la carga
microbiana, que pueden encontrarse en el producto final como es en nuestro caso
bebida hipertonica, de esta manera podremos obtener una bebida inocua que

garantice la seguridad de los consumidores.
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14. ANEXQOS

Anexo 1. Ubicacion geografica 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 Sim6n Rodriguez. Ubicacién Geografica del CEYPSA, el
CEYPSA esta localizada en la Provincia de Cotopaxi, en el Canton Latacunga, a 7 Km al sur

del casco urbano.

Fuente: (Google maps, 2022)

- UniversidadiTecnica
de Cotopaxi
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Anexo 5. Proceso principal de elaboracion de la bebida a base de jicama.

Imagen 1. Picado de jicama.

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022

Imagen 3. triturado de la jicama.

Elaborador por: Tamayo J; Verdezoto P, 2022
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Anexo 6. Analisis de osmolalidad y catadores de la bebida a base de jicama.
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Anexo 7. Hoja de catacion,

HOJA DE CATACION

“OBTENCION DE UNA BEBIDA HIDRATANTE A BASE DE JICAMA
(PACHYRHIZUS EROSUS), CON SALES Y SUS VALORES DE OSMOLALIDAD”

NOMBRE:.... ..ot FECHA:.............. . SEMESTRE.......

SEXO: F M

INSTRUCCIONES

Por favor pruebe las siguientes muestras de bebida hidratante a base de jicama (Pachyrhizus
Erosus), tomese el tiempo necesario y analice detenidamente cada una de las caracteristicas

que se detallan a continuacion. Marque con una X en los atributos que crea correcto.

Bebida hidratante a base de
jicama
(Pachyrhizus Erosus)
REPETICION 1

T1| T2| T3| T4| T5| T6

Caracteristicasde Alternativas
calidad

Muy oscuro

Ligeramente oscuro

Ni clara, ni oscuro.

Eal Il IS B o

Color Ligeramente

Clara
Muy clara

Muy Desagradable
Desagradable
Poco Agradable
Agradable

Muy agradable
Muy Desagradable
Desagradable

Sabor

Gusta ni disgusta
Agradable
Muy agradable

Aceptabilidad

O B W N O W N o




Anexo 8. Analisis fisicoquimico, microbioldgico y valor nutricional.
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DATOS DEL CLIENTE

EcuaChemlLab

Laborotono Quimico y MicrobolGgico del Ecuador

INFORME DE RESULTADOS

INF.AFQ.16066a

Orden de Traba/o.16066a

Clientes: PRISCILA MICAELA VERDEZOTD ORTIZ
Direccién: LATACUNGA
Teléfono; 10999070853
DATOS DE LA MUESTRA
. |Lote: X
'Nombre de la Muestra: Vl.BEBIDA A BASE DE JICAMA [Fecha elaboracién: 09/02/2022
, |Fecha vencimient X
Tlpo de @uum. BEBIDA DE JICAMA aldo Gecheranios 550 mi
Muestreado por: ICLIENTE Contenido encontrado: 250 md
Fecha de recepcion: 2022-02-09
igags ICARACTENSTICO Hora de recepcion: 16.03:33
Olor: Emucrssusnco Fecha analisis: T TeDna
Estado: [l.IQUIDO Pracha entrega: 2022-D2-15
RESULTADOS FISICOQUIMICOS
| METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA )
*pH 5,05 J— PA-FQ-154 |  WEN 783 ——
*ACIDEZ 0,21 % (oc. citrico) PAFQA3 T ADAC 947.05
*SOLIDOS SOLUBLES 8,50 w PA-FO-1R1 ADAC 932.12
"SOLIDOS TOTALES 9,42 £ PA-FQ-102 AQAC 920.151 —
“CENIZA, 0,55 % PA-FQ.SE ADAC 923.03 e g
"GRASA 0,00 % _PA-FO-105 AOAL 200306 —
<PROTEIMA 0.23 % PA-FO-160 AQAL 200111 —
FFBRA BRUTA 0,00 % PA-FQ-EB INEN 522 .
50010 417,97 maikg PAFQ-170 | SM 10308, 3111 i
SCOLESTERCL 0.00 me/100g PA-FO-G4 HPLC ——
*CARBOHICRATCS 8,64 % PA-FO-56 CALCULC | ——
35,46 KCAL/1D0g ——
*CALORIAS 14858 %1609 PA-F)-54 CALCULC
*PERFIL DE AZUCARES TOTALES
PARAMETROS  RESULTADOS UNIDAD METODO ANALISIS
Fruciosa 2,54 % PA-FQ- 39/ HPLC -
Glucosa 0.57 % PA-FQ- 3G / HPLC
Sacarose 0,72 % PA-FQ- 35 /HPLC
iLactasa 0,00 % A-FQ- 38 7 HPLC
AZUCARES TOTALES 3,82 % PA-FG- 38 j HFLC

Pum&uv&mﬁuw Fusnle 9, Urthianicscin Acmords |
Villo i Los Chibess - Quitn - Ecumdor
Tel: 2007470, COZI 192078 ! amal: ncaschemishbitgmallcom

Dusarroladn por RncoeSol com pég. 102 RAOGANEIN
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EcuaChemlLab

Labaralade Quimico y Miciobioidaico del Ecuador

Nota 1: La informackin de datos ded cliente y de la muestra gue alecte a la valdéz de resutados os proporcionada y exclusiva ool
clente.

Nota 2: Sin ls aprobackia escrts del Laboratoro no se debe reproduce el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad,
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) KO estédn incluidos en ol akance de la acreditacion del SAE,

Nota 4: El resultado se refiere dnicamente a la muestra recibida o tamada por aboratorio, Ecuachemiad Ol Lida., se responsabiliza
exciusivamente de los andiisis

Nota 5: Laboratorio de Ensayo Acreditado por el SAE con acredfaciin N* SAE LEN 17.001.

Y4 a

"Dra. Sandra Morales ( C Dr. Bladimir Acosta
JEFE AREA FISICO QUIMICD N “GERENTE GENERAL
N
\
\
v' -
2

Pasajs SN y Simde Bolvr, Pusnis 0 Ushantaaddn Arments 1
Wale du Los Chllos - Cudo - Leusdor
Tell BOOT470, DRID1S2306 ¢/ emax | scuachambbiEpmal com

Dosanetlado por RockoSoll.com pag. 22 R-03-4 VEd.01
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Covtorire
EcuaChemLab R
it tonn s men y Moookidgen del Louxss LABGRATORIO D FUSAYOS
INFORMACION NUTRICIONAL
DATOS DEL CLIENTE
Cllente: PRISCILA MICAELA VERDEZOTO ORTIZ
Diveceltm:  LATACUNGA
DATOS DE LA MUESTRA
Nembre dela muestra:  pegina A BASE DE JICAMA Latw -
Tipe de muestra: Abmentn Fecha Edaboracién: 0N22022
| Muestrendonors | CLIENTE Fecha Vescimiconts: e
Calor: CARACTERISTICC) Contenido declarado: 250 mi
Mor: CARACTERISTICO Cantenido encontrado; 250 ml
Estade: LIQUIDO | Fecha Anilisis: 11-02-2022
Infurmacion Nutricional

Tamaito por porcidn: 250 ml

Forciones por eavase: |

Cantidad por porcidn:

| Enecgla (Culorfns) 377 kJ (90 keal)

| Energia grass (Calarfas) 0 kJ (0 keal)

Valor Diario *

Grasa Tota! 0 g 0 %

Colesterol 0 mp 0 %

Sodio 120 mg 5 %

Carbohidratos Totales 2 g T %

Fibra Dictética 0 ¢ D %

Azicares 10 &

Proteina 0 g 0 %

* Porcentaje de Valores Diacios basados en unn dietn de 8380 kJ (2.000

kealorias)

. _—Dr. Bladimir Acosta
" GERENTEGENERAL
b

=
2

Pasaje S'N N3-62 y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia |
Valle de Las Chillos-Quito-Ecuador
Tell: 3614718, (07470, 0999441402 / ¢ mail: bladyacostai@gmail.com
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DATOS DEL CLIENTE
Clienles:

Direccién:

Teléfeno:

DATOS DE LA MUESTRA

Nombra de Ia Muastra:

Tipo de muestra:
Muestreado por:
Color:

Olor:
Estado:

Lab v

Celale Acreditacken N SAELEN-AT-0N

Quimico y Microbiologico cel Ex

INFORME DE RESULTADOS

Vo0 O
Acreditacion

aenonan

LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.AMB.16065a
Orden de Trabajo.16065a

PRISCILA MICAELA VERDEZOTO ORTIZ

LATACUNGA
09939070853

HEBIOA HIDRATANTE DE
ICAMA

BEBIDA A BASE DE JICAMA
|CLENTE
/CAIBEBIDA DE JICAMA

CARACTERISTICO
LiQuiDo

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

PARAMETRO

RECUENTO DE AERQBIDS
TOTALES

RECUENTO COLIFORMES
TOTALES

RECUENTO DE #OHOS
RECUENTO DE LEVADUAAS

RESULTADO UNIDAD
37 % 104 UFChg
<10 UFCay
<10 UFC/y
87 x 10 UFChy

Lote: X

Fecha elaboracién: 0910212022
|Fecha vencimiento: X
Contenido declarado: 200mi

|Contenido encontrado: 200m|
Fecha de recepcion: 2022.02-Q09

|Hora de recepcion: 16:01:38

Fecha analisis: 2022-02-10

Fecha entrega: 2022-02-16
METODO DE METODO DE

ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE

INTERNO REFERENCIA

PA-MB-18 AQAC %9012 +2x108

PA-MB-18 AOAC 99114 113

PA-ME-31 AQAC 927 .02 | t 2

PA-ME-31 ADAC 997 .02 +1x10°

Nobs 1: La nformec o e daton del cliunts y e lo musatra gue afecte o Js validés de resulbedos e sroporckoneds y waclesva dul

irte,

Nola 2= SGn e aprebackie wacrita del Laboratecin s se debe raproducds o informe, sxcepto cunnda se roprads sn o9 s intalidad

Nata 3

$ ensayos marcados con (*) NO estan Inclubdos en o akcance de |» acreditaciin del SAE,

Neta 4: B resultado se refiers Onicamernse a la muestra recibida o tamvada por laharataria, Ecuachemiab Cla. Ltda, se responsabliza

exchsvaments de los andidds

fflr ,Jﬁ ;nlj ',t T3 f'-“‘.’\—’

Quim r‘;]ll".'—f(;"a Alvarez
JEFE AREA MICROBIOLOGIA

)

/ . Bladirmir Acasta
S\ GERENTE GENERAL

) i
|/

Prrangn SN y Simdn fiod vw, Punsie 8 Urhen oncdn Armanis 1
Vadn e Los Chilos - Qo - Eeuator
Tek: S00T470, 0SA3102075 [ amall cosdarem ol g roloon

R-04.4 1/E4. 01
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Anexo 9. Norma Técnica Colombiana NTC3837 (Segunda actualizacion)

NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 3837
2009-12-16

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.
BEBIDAS HIDRATANTES PARA LA ACTIVIDAD
FISICA Y EL DEPORTE

TN

ICONTEC

E: NON-ALOOHOUIC BEVERAGES. HYDRATING BEVERAAGES
FOR PHYSICAL ACTIVITIES AND SPORTS.

CORRESPONDENCIA:

DESCR#TORES: bebida: bebxda hdratante: bebda no
alcohdica; ensayo para bebuda
nicratanta

LC.S..67.160.20

Ediacn por ¢ Instuto Colombianc de Noonas Téonkas vy Cartlcackn SCONTEC)
Aganads 14237 Sogoma, OC Tel. 571 ®OTsssS Fax (571) 2227435

Prohteda su regroducoon Segurca scwabzacion
Edeadn 20001224
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)

9. EMBALAJE Y ROTULADO. .c..corsmmsmmsmmsmmssmsmmsssmsssmssssssas somsssassas ass ISR 6
’O‘ eMaALue uuouuuunou.u-uuuuutuuuuuuuouuuuuu»auuouuubuuuuuuucuuunou.u.uonuuu‘
9-2 Rowlmcucuouuuuouluouuuubuucuonsuu0“culuucnnuluuouiuulucuouuonoubuulnnuouuoutula

TABLAS

Tabla 1, Requisitos fisico quimicos de la bebida hidratante
POra |a actividad HSICH ¥ 1 OPOIIO ..oiu v i imsmmmm i snms e e srms somssis s sms s srssems snasses sess soesseell

Tabla 2, Requisitos microblologicos de la bebida hidratante lista
para ol consumo y de las mezclas en polvo de bebida hidratante
POra 1n aCtVIAad HBICn ¥ 1 AOPOIIO o mmimimm e s smm o s smsmmsons sns o ons sansmisbis oass snss oo

ANEXO

ANEXO A (Infor muilvo)
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.
BEBIDAS HIDRATANTES PARA LA ACTIVIDAD FISICA Y EL DEPORTE

1. OBJETO

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

2. ALCANCE

Esta norma se aplica & las bebidas hidratantes para la actvidad fisica y ol deporie que se
ofrecen kstas para su consumo directo y a las mezclas en polvo destinadas a ser disuelias en
agua segun las indicaclones del fabricante y a los concentrados liquidos destinados a ser
diludos segin las mdaciones del fabricante.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Los sigulentes documentos referenciandos son Indispensables para la aplicacion de esta norma.
Para referenclas fechadas, se aplica Gnicamente W edeidn citada. Para referoncias no
fechadas, se aplica la oftima edicdn del documento referenciado (inclulda  cualquier
correcoiin).

NTC 51241, Industrias alimontarias, Rotulado o etquatado. Parte 1, Norma general,

NTC 512.2:2006, Industrias alimentanas, Rotulado o efiquetado, Parte 2. Rotulado nutricional
de alimentos envasados.

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

NTC 4834, Mcrobiologia de alimentos y alimentos para animales. Método horizomal para el
recuento de Closindium sullito reductores e dentificacion de Clostrichum 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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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)

GTC 1502006, Practicas de higiene para la captacidn, elaboracién y distrbucion del agua de
bebida envasada.

NTC-ISO 2859-1, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atrbutos. Parte 1: Planes
de muestreo determinados por el nivel aceptable de calidad -NAC- para Inspeccion lote a lote.

NTC-ISO 28589-2, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atnbuios. Parte 2: Planes
de muestreo determinados para la cakdad limite (CL) para ta inspeccdn de un lote aslado.

NTC-ISO 286593, Procedimientos de muestreo para nspeccdn por atributos. Parte 3.
Procedimigntos de muastreo Intermitentes.

NTC-ISO 28694, Procedmientos de muestroo para nspeccidn por atributos. Parte 4:
Procedimientos para avaluacion de niveles de cakdad establecidos,

NTC-ISO 3951-1:2008, Procedimientos de muestrec para Inspeccion por vanables. Paste 1.
ospecificacdn para planes de muestreo simple dasificados por Nvel Aceplable de Calldad
(NAC) para Ingpeccion lote a lote para una caracteristica de cakdad unica y un solo NAC,

1SO 3951-1:2006, Samplng Procedwes for Inspection by Varlables, Pat 1! Specification for
Single Sampling Plans indexed by Acceptance Qualty Limit (AQL) for Lot-by-lot Inspection for a
Single Quaiity Chavactevistic and a Single AQL,

1ISO 3951-2:2008, Samping Procedures for Inspection by Vanables. Part 2. General

Spocification for Single Sampling Plans Indexed by Acceptance Quaity Limit (AQL) for Lot-by-
Lot inspection of Independent Qually Charactenstics.

IS0 3951-3:2007, Samplng Procedures for Inspection by Varables. Part 3: Dovble Sampiing
Schemes Indexed by Accaptance Quality Limil (AQL) for Lot-by Lot Inspection,

IS0 3951-52006, Sampling Procedures for Inspection by Variables, Part 5 Sequential
Sampling Plans Indexed by Acceptance Qually Limit (AQL) for Inspection by Varables (Known
Standard Deviation),

1SO 9308-1, Water Qualty. Detection and Enumeration of Escherchia Coll and Collforms
Bactera, Part 1: Membrane Filtration Method,

AOAC 973,51, Chioride in Water, Titration {for Low Concentration),

AOAC 983.25, Total Coliforms, Fecal CoWorms, and Escherichiia Coli in Foods. Mydrophobic
Grid Membrane Filter Mothod

AOAC 985.35, Minerals in Infant Formula, Enteral Products, and Pet Foods. Atomie Absorption
Spectrophotometric Method.

AOAC 986.32, Aerobic Plate Count in Foods ~ Hydrophobic Grid Membrane Filler Method.

AOAC 995.21, Yeast and Mold Counts i Foods, Hydroptiobic Grid Membrane Filter Method
Using YM-11 Agar.

Standard Method 4 500 Cl' B. Chlornde in Water. Titration (for Low Concentration),
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)

4. DEFINICIONES
Para efectos de esta norma se tendrén en cuenta las siguientes definiciones:

4.1 Bebida hidratante para la actividad fisica y el deporte, Aquella destinada
fundamentaimente a reponer agua y electroMos perdidos durante la aclividad lisca y el
deporte, calmar la sed, mantener & equilbrio metabdlico y suministrar fuentes de energia de
1acd absorcdn y metabollsmo rapido.

4.2 Bebida hidratante baja en calorias para la actividad fisica y el deporte. Aquella definda
en el numeral 41 en el cual se ha electuado la reduccion calénca de acuerdo con kb
ostablecido en la legislacion naconal vigente para esta clase de producios.

5. REQUISITOS GENERALES

Las siguentes condciones genarales se aplicardn al producto lIsto paa consumo, ya sea que
se ofrezca & publico en esta forma o una vez dduido de acuerdo con las Instruccones del
fabricante.

51  La bebida hidratante debe tener una conceniracion osmotica tal que permita su rdpiia
absorclon y su csmolaridad total debe estar en el rango establecido on |a Tabla 1,

52 La bebida hdratante debe contoner los mineralos sodio, cloruro y potaso. Tambsén
pusden adicionarse opclonalmente, calclo y magnesio, dentro de los limites que se ostablecen
on i Tabla 1 y cuakguier otro mineral aprobado on la legislacion nacional vigente © permitdo
por W autoridad santana competente, cuya funcion tecnoldogea aporte valor al producto, en
forma de divorsas sales sokblos y absorbibles,

53  Solo so pormde como fuente enargdtion uno de los sigwentes carbohidratos o mezclas
dol ollos: glucosa (dextrosa), sacarosa, maltedoxtrna y fructosa. Bl contorido total de
cirbohwdratos debo estar dentro del rango establecdo en la Tabla 1. No puedo ullzarse como
unica fuente energética la fructosa,

54  Se permite la adiodn de vitaminas como! Tiamina (By), riboflavina (8;), pirdoxina (B),
nlacina, wiamina B12, wtamina C y vitamina E. Los niveles de adcion de estas vitaminas deben
ser on cantidades tades que cumplan con los nivelas minimos establocidos en la legisiacidn
nacional vigente para sor declarados.

55 Las betndas objelo de esta norma se les puode adicionar aditvos autorizados y en las
canbdades contempladas por la legslacdn naclonal vigente o permitido por la autoridad
sanitaria competente o en su defecto los establecidos en el Codex Alimentaris.

56 Se permite el uso de edulcorantes de acuerdo con lo establecido por la legislacion
nacional vigente o permitdo por la autondad sarana compatente.

57  Sedebe tener en cuenta la legislacion nacional vigente para la elaboracion, preparacion
y manpulacién del producto (vdase el Anexo A (Informativo) Bbliogralia numeral [1]).

58 Las bebidas objeto de esta norma no deben presentar color, sabor y olor extrafos a las
caracteristicas de disefo del producto.

59 Las bebidas objeto de esta norma se les puede adicionar otros ingredientes
autorizados y en las cantidades contermpladas por la legislacion nacional vigente o permitido

3
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por la autondad sanitaria competente o en su defecto los establecidos en el Codex
Almentanus .

6. REQUISITOS ESPECIFICOS

6.1  Las bebidas hvdratantes para la actividad fisica y el deporte deben cumplr ks requisitos
ligico quimicos establecidos en la Tabla 1.

Tabla 1, Requisitos Nsico quimicos para |a bebkia Wdratante para s actividad Nelca y el deporte

Requisito Limite minimo Limite maximo
Concanacion osmosca, mOamt. 200 420

Fuans oneegdticas (carbohidralos),
OXPORN0OS coma glucosa, % pv

Sooio, Na', mEqL 10 X
Cloruro, G mEgL | 10 2
Potasio, K, mEglL ‘ 25 5
Calgio, Ga'', mEaA, { a
Magnosio, Mp™', mEat ‘ 12

6.2 Las bobikdas hidratantos listas para consumo y las mezcias en povo de bebida
hidratante para la actividad fisica y ol deporto doben cumplir con los requisitos microbiokgicos
establocidos on of Tabla 2,

Toblo 2, Requisitos microblologioos de la belbida dratante para ln activided fisioa y ol deporte

Requisito Fllncm c‘nwn:‘tamm an ::‘\' ,HNI
Hocuenio do baoctorlan mesddfas asrobing en LFC 0100 mi |
Hocuento do Colformes Klnlos en FC 0100 m
Avcuenio de Mohos en UFC 257100 m
Ascuenio de Levadurns en UFC 50 /100 m
Aocuenio te Esporas Cloatrcium sullito reducionns o ml
o UFC
N_OI'A —Pm o recuanto an placa on UFCm s d‘twt sambrar sk roallzar dluacm; -l la muastra )

7. ENSAYOS
7.1 DETERMINACION DE LA OSMOLARIDAD
7.1.1 Principio

Cada osmole de soluto afadido a ' kg de agua disminuye & punio de congelamiento
aproximadamente 1,86 “C y disminuye la presion de vapor aproximadamente 0.3 mm de Hg



NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacién)

{a 25 "C). Estos cambios fisicos son medbles y permien estimaciones aproximadas de
concentraciones osmaticas.

6.1.2 Equipo
Osmometro:

baho de temperatura controlada,

tubo de vidno:

tarmistor;

vibrador;

puente de Wheatsione,
6.1.3 Procedimiento
So utlliza un osmdmetro que mide |la dsminucion del punto de congelamienio, Se coloca un
volumen de solucion de 2 ml en un tWwbo de vidrio y se sumerge en un bafo con temporatura
controlada. Se Introducen un termistor y un vibrador en la mezcla y la temperatura del bafo se
disminuye hasta ol supereniriamiento. Se activa ol vibrador para Induor |a oristakzacidn del
agua on la soluckin de ensayo y ol calor deo fusidn liberado aumenta la temperatwra de la
mezcia hasta su punto de congelamlento. Por medio de un puente de Wheatstone, o punto de
congelamionto registrado se convierte a unn medida en términos de millosmolaidad © su
equivasente cercano piva soluclones déuldas, msosmolardad. El instrumento se cakora usando
dos soluciones estandar de clkoruro de sodo que cubran el rango esperado de osmolardades.
72 DETERMINACION DE SODIO
S0 hace sogon o indicado en la norma ADAC 986,35,
73  DETERMINACION DE CLORURO

ge heloosde acuerdo con lo indcado an la norma AQAC 973.51 o la norma Standard Method 4
00 .

74  DETERMINACION DE POTASIO

Se hace de acuerdo con la norma AOAC 98535,

75 DETERMINACION DE CALCIO

Se hace de acuerdo con lo indicado en la norma AOAC 985,35,

76 DETERMINACION DE MAGNESIO

Se hace de acuerdo con lo indicado en la norma AOAC 985,35,

7.7 DETERMINACION DE REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

7.7.1 Mohos y levaduras (UFC/ 100 ml por flltracion por membrana)
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Se efectuara de acuerdo con lo Indcado en la norma ADAC 995,21,
7.72 Coliformes (UFC/ 100 ml por filtracion por membrana )

Se efectuara de acverdo con lo Indicado en la norma AQAC 983.25 6 de acuerdo con la técnica
de Mtracidn por membrana indicado en la norma ISO 9308-1 0 en la NTC 4772

7.7.3 Bacterias seroblas mesofilas (UFC/100 mi por filtracion por membrana)
Se efectuara de acuerdo con lo Indicado en la norma AOAC 986.32.

7.74 Clostridium sulfito reductoras

Se efectuara de acuerdo con lo Indicado en la NTC 4834,

8. TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO
8.1 TOMA DE MUESTRAS

Los planes de muestreo u otra toma de muestras diferentes a los especiicados en esta norma,
pueden acordarse entre las partes. Se pueden usar los planes de muestreo ostablecidos on
GTC 99 y on las normas de |a serle NTC-ISO 2850 partes 1, 2, 3 0 4 0 en la norma NTC-I1S0 306141
o on la serle 1SO 3951 Partes 2,3y 5.

82 ACEPTACION Y RECHAZO

SI ln muestra no cumple con uno o mas de los requistos Indcados on asta norma se rechazard
ol lote, En cnso de discrepancia, se repobirdn s ensayos sobre la muestra reservada para
tdos ofectos. Cusiquier resultado no satisfaciono en este segundo caso, sord molvo para
rochazar ol loto,

9. ENVASE Y ROTULADO
9.1 ENVASE

Los envases utdizados deben ser de un material atdxico o inalterable, de manora que so ovite
la posteror contaminacidn del producto, pueden ser da vidno, aluminik lacado o recubserto con
poletdeno (de manera que no esté on contacto drecto con el producto), plasticos que cumplan
con la NTC 5023 o de cuakquier otro matenal apto para e contacto con alimentos.

Todo envase utdzado deberd estar provisto de un dispositivo de cerre, disefado para evitar
toda fadsdicacion, de forma que una vez abierto sea ewdencible la apertura del envase,

92 ROTULADO

9.21 Ademas de lo establecdo an la legislacion nacional vigente, el rotulo o etiqueta debe
cumplir con los requisios establecidos en la NTC 512-1,

922 Ademas de lo establecdo en la legislacion nacional vigente, el rotulo o etiqueta debe
cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 512-2, con relacion al rotulado nutncional de
alimentos.
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Ademas de o establecido en los numerales 9.2.1 y 9.2.2, se tendrd en cuenta b siguiente en el
rotulo:

Concentracion esmética de la bebida:

De acuverdo con la concantracion osmétca se Incluye el tpo de bebida:

“Bebida isotdnica”, sl ka concentracion osmatica esta entre 200 mOsavL- 340 mOsm/L.
“Bebida hipertdnica”, sl ta concentracion osmdatica es mayor de 340 mOsm/L.

Concentracion de electrolitos en mequ/l.
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ICS: 67.080.20
Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008
Voluntaria REQUISITOS. 2008-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebwdas de frutas y vegetales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se apiica a los productos procesados que se expenden para consumo directo; no se
aplica a los concentrados que son utilizados como materia prima en las industrias.

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta.- Es el producto liguido sin fermentar pero susceptible de fermentacidn,
obtenido por procedimienios tecnoldgicos adecuados, conforme a practicas correctas de fabncacion;
procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debldamente maduras y frescas o, 8
partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es el producto camoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacién, obtenido por procesos tecnoldgicos adecuados por ejemplo, entre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la
parte comestible y sin elminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo (zumo) concentrado de fruta- Es el producto cbtenido a partir de jugo de fruta (definido
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantdad suficlente para
elevar los sdlidos solubles (° Brix) en. al menos, un 50% mas que el valor Brix establecido para el
jugo oe la fruta.

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es & producto (definsdo en 3.2) obtenido mediante la
eliménacion fisica de parte del agua contenida en |a pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- Es el producto definido en 3.3 y 3.4 al que =& le ha
adiclonado eduicorantes para ser reconstituido a un néctar o bebida, el grado de concentracion
dependera de los volumenes de agua a ser adicionados para su reconstitucdn y que cumpla con los
requisitos de |a tabla 1, 6 el numeral 54.1

3.6 Néctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacidn, obtenido de |a mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua e Ingredientes endulzantes o no.

3.7 Bebida de fruta.- Es & producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de |a dilucidn del
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcia de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agusa, ingredientes endulzantes y otros aditivos pemitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Eljugo y la pulpa debe ser extraido bajo condiciones sanitarias apropladas, de frutas maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura.

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en & Codex
Alimentano (Volumen 2) y el FDA (Part. 193).

(Continta)

DESCRFTORES: Tecndogia da ks almanios, bebidas no alcahdicas jugos. pulpas, concentrados. ndclanes, requisiics
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4.3 Los poncipios de buenas practicas de manufactura deben propender reducir al minimo la
presencia de fragmentos de cascara, de semillas, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de |a pulpa del fruto finamente dividida.
4.6 No se permite |a adicion de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcidn de lo indicado

en 4.7 y 4.9), ni de otras sustancias que disminuyan la calidad del producto, modifiquen su naturaleza
0 den mayor valor que &l real.

4.7 Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros adtivos tecnologicamente necesarios para su elaboracion establecidos en la NTE INEN 2 074.

4.8 Como acddicante podra adicionarse |ugo de limén o de kma o ambos hasta un equivalente de
3 g/l como acido citrico anhidro.

4.9 Se permite la restitucion de los componentes volatiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccion, concentracsdn y tratamientos térmicos de conservacion, con aromas naturales.

4.10 Se permite utilzar dcido ascdorbico como antioxidante en limites méaximos de 400 mg/kg.

4.11 Se puede adicionar enzimas y ofros aditivos tecnoldgicamente necesarios para el
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentano, o FDA o en
otras disposiciones legales vigentes,

4.12 Se permite la adiccion de los eduicorantes aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en otras disposiciones legales vigentes.

4.13 Solo a los néctares de fruta pueden anadirse meel de abea ylo azicares denvados de frutas.

4.14 Se pueden adicionar vtaminas y minerales de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN
1 334-2 y en las otras disposiciones legales vigentes,

4.15 La conservacion del producto por medos fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, estenlizacin, refrigeracion, congelacdn y otros métodos adecuados para ese fin; se
excluye la radkacion lonizante.

4.16 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realzarse mediante |a adicion de
las sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEN 2 074.

4.17 Los productos conservados por medios quimicos deben ser sometidos 8 procesos térmecos.

4.18 Se permite |a mezcla de una o mas vanedades de frutas. para elaborar estos productos y el
contenido de solidos solubles (“Brix), serd ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede afadirse jugo obtenido de la mandarina Citrus reficwata y/o hibndos & jugo de narania
en una cantidad que no exceda del 10% de sdlidos solubles respecto del total de sdkdos solubles del
jugo de naranga.

4.20 Puede afadirse jugo de kmon (Citrus imon (L) Burm. £ Citrus imonum Rissa) o jugo de lima
(Gitrus aurantifofia (Christm.), 0 ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/ de equivalente de dcido citrico
anhidro para fines de acidificacion a jugos no endulzados.

4.21 Puede afadirse jugo de limén o jugo de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido
cltrico anhidro a néctares de frutas.

4.22 Puede afadiwse al jugo de tomate (Lycopersicum escufenfum L) sal y especias asl como
hierbas aromaticas (y sus extracios naturales).

(Continda)
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4.23 Se permite la adicdn de didxido de carbono, mayor a 2 g/kg, para que al producto se o
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbonico se las considerara bebidas
gaseosas y deberan cumplir los requisitos de la NTE INEN 1 101,

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbvo, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propeas
de la fruta de la cual procede,

5.1.2 La pulpa debe tener las caracteristicas sensoriales proplas de ia fruta de la cual procede.
5.1.3 El jugo y |a pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Aegquisitos fisico- guimico

5.1.41 Los jugos y las pulpas ensaysdos de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
corespondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

5.21 El néctar puede ser turblo o claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensonales
propas de |a fruta o frutas de las que procede.

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.2.3 Aequisitos fisico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4.5 (determinado segun NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minimo de solidos solubles (“Brix) presentes en el néctar debe comesponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en |a tabla 2 de la presente norma.

(Continia)
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botdnico Solidos Solubles ™
Mimimo
MNTE INEN 380
Acermla Maiphigia sp 8.0
Albancogue (Damasco) Frunus armeniaca L 11,5
Ardndano Vaooimium myprifus L 10,0
[t ) Vacoimum coryrmbosoem L
aCoimeim angusivoliam
Araza Eugenis stpiata LK
Babaca (Carica pentagona Heilk 5.0
Banano Misay, =pp 21.0
Borojo EBovojoa spp 7.0
Carambola {Groseila china) Averrioa carambol 5.0
Claudia cirueda Prinus domasfioa L 120
Coco (1) Cocos nuoifera L. 5.0
oo 2] Cooos nuoitera L. 4.0
Duirazno | Melooobdn] Prunus parsica L. B0
Frutilla Fragann spp 6.0
Frambussa mga Rubus daeus L 7.0
Frambuesa negra Ruibuis oooidenfals L. 11,0
Guanabana Anona muncada L 11,0
Guayaha Pigivim guaiava L 5.0
il Actimidia deliciosa B
Litchi Litchy ofsine nsis 11,0
Lima Citruss auwrantifola 4.5
Lirndn Citruas Bmow L 4,5
Mandarina Citruss rebiouialfa 10,0
hiango elangiars imdica L. 11,0
hAanzana il gdomestioa Borkh B.0
baracuya (Parchetal Dassifiora eduks Sims 1240
Maranan Anacardivm oooidentaks L. 11,5
Isicin Cuicumis meio L 5.0
Mora Fubus spo 8.0
Mararga Cifrus simnensis 8.0
Mararplla (Lo} Solanum guitoenss 8.0
Papaya (Lechosa) Caarica panaya B.0
P Pymus comymunis L 10,0
ifa Ananas comosus L. 10,0
Sanda Citnuaius natus Thunb 8.0
Tamarindo Tamaridues indioa L 18,0
Tomaie de drbol Cyphomandra belacea B0
Tomaie Lyoopersiolim ssoulenium L 4.5
Toronija (Pomeka ) Clifries pavradis B.0
Liva Vills sop 11,0

(1) Este producio se CoNOCE COMo ‘agua de cooo” o oual s= exirae directamentes del fruto sin eaprimir la

pulpa.

(2} Es la smulssdn exiraida del endosperma (almendra) maduro del cooo, con o sin adicidn de agua de

DoCD

Para extraer o jugo del tamarindo debes hacémssio en exiraccicn acucsa, ko cual baja &l contenido de
sdlidos solubles desde B0 "Brix, que =5 su Brix natural, hasta bos 18 "Brix =n & extracta.

MOTA 1. Parlas nias que no S snousiran on b bbla o minkmo de grados Brix sord o Erd & jugo o pulpa obianidn

directaman o o la fruis

En grados Brix a 20 "C (ocon exclusion de aslcar)

{Continga)
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TABLA 2. Especificaciones para L néctar de fruta

FRUTA Hombre Botanico % Aporte de jugo | Sdlidos Solubles
de fruta Minimo NTE INEN
80
| Acerola Maiphigia sp 25 1,5
Albaricogue Prunia armeniaca L Ty i B
{Damasco)
Ardndana (mirtdo,) Vacoimium myrtilug L. A4 4,0
Vaccimum corymbosum L.
Vaccinium sngushifoium
Arazé Euigenia shipiats : :
Babaco Carica pentagona Hellb 25 1,25
Banano Muigs, 8pp 25 5.25
o0 Boroyod 5op 5 1,75
CarambolsGrosaa Averrhos carambols 25 1.25
chima
| Clawdia ciuela Prunus domestica L. Sl 6.0
Coco (1) Coros nucilers L 25 1.25
Coco () Cocos nucikara L 25 1.0
Durezno (Melocodtn | Prunus pérsica L 44 36
Frutila Fraganis spo A1) 24
Frambuesa roja Aubus dasus L A1 20
Frambuesa negra Aubus ocoientalis L 25 275
Guanabana Anong muricara L 25 275
{suayaba Faidium quajava L. 5 1,75
Kl Actinitia aeliciosa . '
Litchi Lifehi chinengis 20 224
Lima Citrua auraniifolia 25 1,13
Liman Ciirus Nmov L 25 1,13
Mandarina Citrus reticulata S 5.0
Mangs Manaifera indica L. 25 275
Manzana Malus domesiica Dorkh = 3.0
Maracuya (Parchia) Passifiors eduis Sams s *
Marafidn Anacandim oocidentake L. E; 2. B8
Melon Lcimis melko L S 1,75
Mora Aubus spp 30 1.8
Maranga Cilrua sinnansis sl 4,5
Narangls (Lulo) Solsnum guiosngs - *
Fapaya [Lechosa) Larica Dapaya 75 2,0
Para Py covmmuinia L. A1) 4.0
Fifia Ananas comosus L. 41 4.0
Sandia C/irLWLS 1anaius 1 hunb A4} 24
Tamarindo Tamarindus indica L . *
Tomate de arbol Cyphovnamira betaces 25 2.0
amate Ly COMErsicUim eaculsniLm L. 50 2,25
Toronga [Pomelo) Citrua paradisi i 4.0
| Uva Vilia spo 5l 55
Diiros
- Allo contensdo de 25 -
pulpa o aroma
fustte
- Baja acidez , bajo 50 -
contenido de
pulpa o aroma
bejo a medio
- Elwaida anidaz |, la caniidad sufitianio para orar una aiioee minima e 05 % (oo S0 ciinoo)
- En grados Brix a 20T (Con el uskin de 2o1ioar]
{Continda)
s 2009016
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5.3 Reqguizitos especificos para 108 jugos ¥ pulpas concentradas.

53.1 El jugo concentrado puede ser furbic, claro o clarficado y debe tener las caracieristicas
sensoriales propias de la frua de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener lag caracterisicas sensoriales proplas de la fruta de la cual
procede.

5.3.3 El jupo y pulpa concentrado, con azicar o no, dabe estar exendo de olores o sabores exirafios
u objetables

5.3.4 El contensdo de sdlidos solubles (“Brix a 20 “C con exdusién de azdcar) en el jugo concentrado
serd por lo menos, un 50% méas que el contenido de sdlidos solubles en el jugo onginal (Ver tabla 1
de esta normal.

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

54.1 En las bebidas el aporie de frute no podrd ser infenor &l 10 % mim, con excepcidn del aporte
de las frulas de alta scidez [(acidez superor al 1,00 mgM0d cm’ expresade como Ackdo citrico
antedro} que tendran un spore minimo del 5% mim

54.2 ElpH serd inferior a 4.5 (determinado segin NTE INEMN 380)

54.3 Los grados bax de la bebida serén proporcionales al aporte de fruta. con exclusion del azicar
afiedida.

5.5 Reguisitos microbloldgicos

651 E| producto debe estar exenio de bacierigs pabdgenas, toxines y de cualquier ofro
MECFOONganismo causanie de |a descomposicion ded producto.

552 E| producte debe estar exento de toda susiencia originada por microorganismos y gue
representen wn resgo para |a salud.

553 Elproducto debe cumglir con los requisites microbiolagecos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbloldglcos para productos congelados

n mi M E Método de ensayo
Coliformas NMPicm® ] <3 = i WTE IMEN 1528-6
Coliformes fecales NMPicm 3 = 3 - ] NTE IMEN 1520-8
Riecuento de esporas dosiridium 3 =10 - a MTE INEM 152018
sulfito reductores UFClom® "
Recuenty estandar en placa REP 3 1,010 1,0 107 1 NTE INEM 1520-5

UFCicm’
FECUento 08 MON0S y 16V a0Uras K] Towitr | L0l | 1 MIE INEM 150810
P om”

]
Para producios. ankaiados

{Continda)
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TABLA 4. Requisitos microbioldgicos para los productos pasieurizados

n m M [ Método de ensayo

Coliformes NMPicm™ 3 < 3 — 0 HTE IMEH 1520-6

llarmes Tecales NMETCm 3 <3 = 1] WIE IMEM 1520-8
Fl.e-::denb? estandar en placa REP 3 = 10 10 1 MTE IMEN 1528-5
UFCicm
Hecuento 0 MoNos y 1Evaduras 3 <10 10 1 MIE INEN 1520-10
UPY cm™
En donde:
MMP = ndmero mas probable
UFC = unidedes formadoras de codonlas
up = unidades propagadoras
n = namero de unsdades
m = nivel de aceplacidn
N = nivel de rechazo
- = npamero de unkdades permitidas entre m y M

554 Lo productos envasados aséplicamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo
ala MTE IMEM 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximos de contamenantes no deben superar lo esiablecido en la tabla 5

TABLA 5. Limites méximos de contaminantes

Lirmite maximo Meétodo de
ensayo

Arsenico, As mokg 0.2 NTE INEN 260
Cobre, Cu mag/kg 5.0 WTE INEM 270
ESlann, o ma/kd - 20 NIE IMEM JB5
Zine, Zn mgkg 5.0 WTE INEM 388
Higrro, Fe mgikg 15,0 NTE INEN 400
Plomio, Pb kg _ 0.05 WTE INEN 271

atuling (&n jugo de manzana)™®, mg'kg 50 ADALC 40T
Suma de Cu. Zn, Fe mgikg 20

" n & products envasado en recipientes estanados

**  Lapatulina es una micotoxing formada por una lectona hemiacetalica, producida por

especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

571 El espacio libre tendré como valor maximo e 10 % del volumen total del envase (ver NTE
IMEM 384).

57.2 Elwvacid referido a la presidn atmosfénca normeal, medido a 20 °C, no detse sar menor de 320
hPa (250 mm Hg) en los envases de vidro, nl menor de 180 hPa (125 mm Hg) en los ervases
metdlicos. (ver NTE INEM 382).

{Condindga)
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B. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestren debe realizarse de acuerde & la NTE INEN 37E.
6.2 Aceptacién o Rechazo. Se aceplan kos producios sl cumglen con los requisitos establecidos
an esta Norma, cass contrano se rechaza.
7. ENVASADO ¥ EMBALADO

7.1 El material de envase debe ser resistente a la sccidn del producio y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 Los productos se deben envesar en recipientes que assguren su integndad e higiens durante e
almacenamiento, ransporte y expendio.

7.3 Los envases metdlicos deben cumplir con la NTE INEN 1590, Codex Almentario y FOA

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisios establecidos en la MTE INEM 1 334-1 y 1 334-2, yen
otras disposiciones legales vigentes.,

8.2 En el rotulado debe estar claramente indicada la forma de reconstiuir el producto.

8.3 No debe lener leyendas de signficado ambiguo, m descripcidn de caracteristicas del producto
que no puedan se comprobadas.

{Condinda)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 190:1992
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 260:1979
Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 270:1979
Norma Técnica Ecustoniana NTE INEN 271:1970

Norma Técneca Ecuatonana NTE INEN 378:1979
Norma Técmca Ecuatonana NTE INEN 380:1986

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 385:1979
Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 380:1986
Norma Técneca Ecuatonana NTE INEN 394:1986
Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 399:1970
Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 400:1979

Envases metdlicos de sefiado herméfico para
alimentos y bebidas no carbonatadas. Requisitos
Conservas  vegetales.  Determinacion  def
contemido de arsénico
Conservas  vegetales.  Deferminacion  del
contenido de cobre

Conservas vegetales. Determinacion de Ia
concentracion del ion hidrogeno (pH)
Conservas vegetales. Determinacion del volumen
ocupado por el producto

Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de zinc

Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de hierro

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 1334-1:2000 Rofulado de productos almenficos para conswvmo

humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técmca Ecuatoniana NTE INEN 1334-2-2000 Roftulado de productos alimeniicios para conswmo

humano. Parte 2. Rotulado nutricional.

Requisios
Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 1520-5:190 Confrol  microbioldgico de los  afimentos.

Determinacion del nimero de microorganismos
aerobios mesdiios REP

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 1520-6:1980  Control mmoo.aogm de Jjos alimentos.

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 1520-8:1000

Detenminacion MICIONGRNSMOS
oo:#amesporlawmmdefnmmm
probable

Control microbiologico de los alimentos.
Determinacion de conformes fecales y
escherichia col

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 1520-10:1998 Control m:cmbaogico de los alimentos.

Norma Técnica Ecustoriana NTE INEN 1529-18: 1908

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996
ADAC 49.7.01

Determinacion del ndmero de mohos y
levaduras viables

Control  microbiologico de  jos  alimenfos.
Clostridium perfringens. Recvento en fubo por
siembva en masa

Aditivos alimentanos permilidos para conswmo
humano. Listas positivas. 3

Patufin  in juice. Thin layer
Cromatographic Method 974.18 18th Edition
2005

Programa conjunto FAO/OMS CODEX ALIMEMTARIUS Volumen 2 Residuos de plaguicidas en los

alimentos.

EDA Part 193. Tolerances for pesticdes In jood. Administered by environmental protection agency.

Principlos de Buenas practicas de manufactura,

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma técnica colomblana NTC 404 Frutas procesadas. Jugos y puipas de frstas, Bogota 1098

Norma técnica colombiana NTC 1364 Frutas procesadas. Concentrados de frutas, Bogota 1996

Norma técruca colombiana NTC 659 Frutas procesadas. Néctares de frutas, Bogota 1996
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Morma Técneca obligatoria Wicarsglense, NTON 03 (43 - 03 MNomma de especificaciones de
ndctares, jupos y behidas no carbonatadas. Managua, 2003

Code of Federal Regulakons, Food and Drugs Administration FDA Part 146 Lest updated: July 27,
2005

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTING Capitulo Xl Adiculo 1040 - (Res 2087, 11.10.88) hasta
Articulo 1051 - (Res 2067, 11.10.88), Actuslzade &l 2003

Reglamente Sanitano de ke Almentos de Chile (ectualizeds a agosto del 2006) TITULD X001 DE
LAS BEBIDAS AMALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA ¥ HORTALIZAS ¥ AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de las babldes analcohdlicas ARTICULD 480, Santiago, 2006

Programa Conjunto FAQWOMS Nomma general ded Codex para zumos {jugos) y néctares de frutas
(CODEX STAN 247-2005)

Programa conjunte FADKMS General Standard for food sdditives Codex Stan 192-1005 (Rev. &-
2005)
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: JUGOS, PULPAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS DE Codigo:
NTE INEN 2337 FRUTAS., NECTARES DE FRUTAS, Y VEGETALES. AL 02.03.465
REQUISITOS.

ORIGINAL:
Fecha de Iniciacion del estudio:
2005

REVISION:

Fecha de aprobacion anterior por Consejo Dwectivo
Oficlalizacdn con el Caracter de  Obligatoria por
Acuerdo No. de

publicado en el Registro Oficial No. de

Facha de inclacidn del estudio:

Fechas de consulta pobiica: de

Subcomité Técnico: Jugos
Fecha de Iniciacion: 2005-12-14
Integrantes del Subcomité Técnico:

Ing. Juan José Vaca (Presidente)
Dra. Meyra Manzo

Dra. Loyde Triana

Dra. Mayra LLaguno

Ing. Clara Benavides

Ing. Julto Yanez

Ing. Jezabel Caceres
Ing. Dulcinea Villena

Dr. Danlel Pazmifo

Dra. Alexandra Levoyer
Dr. Marco Dehesa

Ing. Ana Correa

Econ,. Leonardo Toscazo
Ing. Ruth Gamboa

Dra. Lorena Vasquez
Dra. Janet Cordova

Ing. Maria E. Davalos (Secretana Técnica)

Fecha de aprobacion: 2006-07-19

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Product Services Ecuador
Instituto Nacional de Higlene, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiene, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiene, Quito
SUMESA

QUICORNAC

Coleglo de Ingenieros de Akmentos
Colegio de Ingenieros de Akmentos
DPA (Nestlé — Fontemra)

INDUQUITO

LEENRIKE FROZEN FOOD

MICIP

CAPEIPI

PLANHOFA

NESTLE

Particular

INEN - Regional Chimborazo

OU0S Iramites. ESa NOrma anula @ 138 NTE INEN 432, 433, 434, 435, 436, 437 y 2 208,

El Directario del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de  2008.01.28

Oficializada como: Voluntaria
Registro Oficial No. 490 de 2008-12-17

Por Resoluckédn No. 074-2008 de 2008-05-19



