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CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar,

autorizar o prohibir:

a) La reproduccién parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte

informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacion del trabajo de grado.

c) La traduccién, adaptacién, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines

académicos y de consulta.

d) La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion

del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

f) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley

como excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA

CEDENTE declara que no existe obligacién pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a partir

de la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma
exclusiva, dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra

persona incluyendo LA CEDENTE podréan utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA AFAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA
podra licenciar la investigacién a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento
de LA CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en la
clausula cuarta, constituira causal de resolucién del presente contrato. En consecuencia, la
resolucion se producira de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta

notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.
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sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacién del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucién adoptada serd definitiva e inapelable, asi
como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad.
El costo de tasas judiciales por tal concepto seré cubierto por parte del estudiante que lo

solicitare.
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Titulo: ESTUDIO DEL EFECTO DE LA OSMOLALIDAD EN UNA BEBIDA
HIPERTONICA A PARTIR DE NARANJA (Citrus sinensis) Y ZANAHORIA (Daucus

carota sativus)”

AUTORES: Guamangate Chiguano Freddy Xavier
Saldafia San Martin Britany Kristel

RESUMEN

El presente proyecto de investigacion tuvo como proposito evaluar el efecto de la osmolalidad
en una bebida hipertonica a partir de naranja (Citrus sinensis) y zanahoria (Daucus carota
sativus). Esta bebida hiperténica contiene agua, carbohidratos y sales minerales, en
proporciones adecuadas para bebidas deportivas de este tipo que ayuden a recuperar los
electrolitos y la energia perdida durante las actividades fisicas. Se utilizé la Norma Técnica
Colombiana (NTC) 3837 al momento de afiadir las diferentes concentraciones de agua, jugos
y sales para obtener una bebida con un rango de osmolalidad > 340 m Osm/L establecida por
la norma, ademas de servir como guia para los pardmetros fisicoquimicos, nutricionales y
microbioldgicos. Ademas, se empled el programa estadistico Design Expert 11.1.0.1 (Stad-
Ease Inc., Minneapolis, EE.UU.) para obtener distintas formulaciones de la bebida y una
Optima corrida experimental, segln los parametros establecidos en el programa, el cual arrojé
13 corridas experimentales para la bebida. Todas las muestras contenian un 15 % de agua y
un 0,3 % de sales minerales, lo que difiere son las concentraciones de jugo de naranja y
zanahoria. Ademas, las muestras fueron sometidas a una previa pasteurizacién de 65 °C por
30 minutos para su posterior envasado, en envases de polietileno de 500 ml. Se realizaron
cataciones con la ayuda de estudiantes de séptimo ciclo de la Carrera de Agroindustria de la
Universidad Técnica de Cotopaxi, donde se obtuvieron a los tratamientos 1, 8 y 13 como los
mejores. Posteriormente mediante el programa se obtuvo la corrida experimental mas 6ptima
en cuanto a la osmolalidad y junto con un analisis sensorial se determiné el mejor tratamiento,
t8 que corresponde a la formulacion con un mix de sales de 0,25 %; agua 15 %; jugo de
naranja 54,11 %y jugo de zanahoria 30,64 %, dando asi una osmolalidad de 487 mOsm/Kg.
La bebida fue sometida a un analisis fisicoquimico, donde se obtuvieron los siguientes
resultados: pH de 5; 0,64 de acidez;7,8 °Brix y 1,038 g/ml de densidad; analisis
microbioldgico de Mohos, Levaduras, E. Coli y Coliformes Totales dichos resultados son <1
y en nutricionales tenemos por cada 250 ml; 9 % de sodio; 7 % de carbohidratos; 8,37 % de
azucares totales; 9,85 % de sdlidos totales; 0,38 % de proteinas; 37,42 kcal/100 g; 0,17
mg/100 g de vitamina A; 0,002 mg/100 g de vitamina B3y 17,06 mg/100 g de vitamina C %.
Segun la estimacién econémica realizada el costo de esta bebida tendra un valor de 0,79
centavos de dolar para 500 ml y de 0,39 centavos de dolar para 250 ml.

Palabras claves: Bebida hipertdnica, bebida deportiva, naranja, zanahoria, osmolalidad, sales
minerales.
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Title: “STUDY OF THE EFFECT OF OSMOLALITY IN A HYPERTONIC DRINK
FROM ORANGE (Citrus sinensis) AND CARROT (Daucus carota sativus)™
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Saldafia San Martin Britany Kristel.

ABSTRACT

The purpose of this research project was to evaluate the effect of osmolality in a hypertonic
drink made from orange (Citrus sinensis) and carrot (Daucus carota sativus). This hypertonic
drink contains water, carbohydrates and mineral salts, in proportions suitable for sports drinks
of this type to help recover electrolytes and energy lost during physical activities. Colombian
Technical Standard (NTC) 3837 was used at the time of adding the different concentrations
of water, juices and salts to obtain a beverage with an osmolality range > 340 m Osm/L
established by the standard, in addition to serving as a guide for the physicochemical,
nutritional and microbiological parameters. In addition, the statistical program Design Expert
11.1.0.1 (Stad-Ease Inc., Minneapolis, USA) was used to obtain different formulations of the
beverage and an optimal experimental run, according to the parameters established in the
program, which yielded 13 experimental runs for the beverage. All samples contained 15 %
water and 0,3 % mineral salts, but the concentrations of orange and carrot juice differed. In
addition, the samples were subjected to a previous pasteurization of 65 °C for 30 minutes for
subsequent packaging in 500 ml polyethylene containers. Tastings were carried out with the
help of students of the seventh cycle of the Agroindustry career of the Technical University
of Cotopaxi, where treatments 1, 8 and 13 were obtained as the best Subsequently, the
program was used to obtain the most optimal experimental run in terms of osmolality and,
together with a sensory analysis, the best treatment was determined, t8, which corresponds to
the formulation with a salt mix of 0,25 %; water 15 %; orange juice 54,11 % and carrot juice
30.64 %; giving an osmolality of 487 mOsm/Kg. The beverage was subjected to a
physicochemical analysis, where the following results were obtained: pH of 5; 0,64 % acidity;
7.8 °Brix and 1,038 g/ml density; microbiological analysis of molds, yeasts, E. Coli and total
coliforms. Coli and Total Coliforms such results are <1 and in nutritional we have per 250
ml; 9 % sodium; 7 % carbohydrates; 8.37 % total sugars; 9,85 % total solids; 0,38 % protein;
37,42 kcal/100 g; 0,17 mg/100 g vitamin A; 0,002 mg/100 g vitamin B3 and 17,06 mg/100 g
vitamin C %. According to the economic estimate, the cost of this beverage will be 0,79 cents
for 500 ml and 0,39 cents for 250 ml.

Key words: hypertonic drink, sports drink, orange, carrot, osmolality, mineral salts.

XVi



INDICE DE CONTENIDOS

PORTADA .....oootte et tee ettt es et naansen e i
DECLARACION DE AUTORIA ..o i
CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR.................... iii
CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR.................... vi
AVAL DEL TUTOR DEL PROYECTO DE INVESTIGACION........cccooverrrerereereinene, ix
AVAL DE LOS LECTORES DEL PROYECTO DE INVESTIGACION........cc.coocvvrrrnrenn. X
AGRADECIMIENTO ....oovivieeeieiseeseeeies e sesessess s ssess s s sssenssn s sesnesn s ssnnes Xi
AGRADECIMIENTO ....oovieiceeieveeeeeiesiessesesseesss s sssssees s ssess s s ssssnsensnsnsens Xii
DEDICATORIA ... xiii
DEDICATORIA ..ottt Xiv
RESUMEN ...ttt st XV
ABSTRACT ..ottt tes st es s es et s anaenansnnes XVi
INDICE DE CONTENIDOS ........oouiieiceieieeeeeesieee s ses s ass et es s, Xvii
INDICE DE TABLAS ..ottt es s aes s sess s Xxii
INDICE DE FLUJOGRAMAS ......coovieieieeeeeeies e ses s XXiii
INDICE DE FIGURAL.......oooieeeeete et ss st XXiii
INDICE DE ANEXOS ...ttt see et esae s st ss s XXiV
1. INFORMACION GENERAL .....ooovveveeeeeisrseeeeeeseessssessees s seeseenan s esensesnass s sennens 1
2. JUSTIFICACION ..ot 2
3.  BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION........ccccovvmveererrerenae, 3
3.1 BenefiCiarios AIrECLOS. ......c.ueiieiiiieiie ettt 3



4.  PROBLEMA DE INVESTIGACION .....cooiiiieiireseetseeieeee e esesesess e senaenenes 3
9. OBUIETIVOS ...ttt re e ne e 4
5.1  ODJetiVO QENEIAL........coveiice e e 4
5.2 ODJetivo eSPECITICO ....ccveiviiiiiiieieese s 4
6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS . ...ttt b et b et e et e et e e nbe e et e e abeeebeenaeeenes 5)
7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA .....cooiiiieieineieisciseesseeesie s 7
7.1 ANTECEABNTES ...ttt ettt 7
7.2 FUNdamentacion tEOMICA ..........eiveiruirieieirie e 8
7.2.1  Naranja (Citrus SINENSIS) ...cveeiueiieiierieeieseerteesiesee e sre e eesre e sre e e 8
7.2.0.1 DEFINICION....coiiiiiiice e 8
7.2.1.2  Clasificacion TaXONOMICA. ........ccoeeveiruerieieie e 8
7.2.1.3  MOIfOIOQIA ..o 9
7.2.1.4  CaraCteriSICAS .....cveeiviveeeiirie ettt 10
7.2.1.5  Valor NUEFCIONAL .........ooviiiiiic e 10
7216 Calidad ..o 11
7.2.0.7  INdICe 08 MAUUIEZ ... 12
7.2.1.8 BENETICIOS. ... .oiuiiiiiiiiiiciieie et bbb 12
T.2.01.9  USDS. .ttt 13
7.2.2  Zanahoria (Daucus carota SatiVUS) ........cccevveiiieerieiieesis e see e 14
A R @ 4 o 1o SRS PP 14

3.2 BeNEfiCIarios INOITECIOS. ... eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenenneeneennnes 3



T.2.2.2  CaraCleriStICaS ...ttt ettt e e e e e e e 14

7.2.2.3  Clasificacion TaXONOMICA. ........cccevrverreeriiireieisie e 14
7.2.2.4  Valor NUELFCIONAL .........ooviiiiiiicee e 15
7.2.25 BENETICIOS. ...t 15
T.2.2.6 USDS.....eeiiiiiiiiee ittt 16
7.2.3  SaleS MINEIAIES........oiiiiiiiiie e 16
7.2.3.1  EICCHIONITO...c.eeeiieiciicieeeeee e 17
T.2.3.2 SAIES ... 17
724 OSMOIAIITA. ......ceeeiiiiiiieei e 18
7241 DEFfINICION....ciiiiiiiiieiee s 18
7.2.5 BebDIida DEPOITIVAS........cciiiiieiiieiieieiee et 19
7.2.5.1 DEfINICION....c.eiiiiiiici e 19
7.2.5.2 Caracteristicas de las bebidas deportivas............ccoccoevvreneiniiiiniinns 19
7.2.5.3 Tip0os de bebidas..........ccoveiiiiiiccecc e 20
7.2.6  Bebida HIPErtONICa........ccocoveiiiiieciccec e 21
8.  VALIDACION DE HIPOTESIS ....covuuierireereieereeerssesessssesessassessessesssssssssasesns 22
9. METODOLOGIA ...ttt 22
9.1 TipoS de INVESTIGACION .....eeueiuiiiiiieitiiiisieeee e 22
9.1.1 Investigacion bibliografica...........ccccoveviiiiiiciiic e 22
9.1.2 Investigacion experimental ...........cccccovveviiieiieie e 22
9.1.3 Investigacion aplicada............cccecveiiiiieiiiicceee e 22
9.1.4 Investigacion CUANTITATIVA .........coververieriiriiie e 23

XiX



9.2  Metodos de INVESTIGACION. ......c.cceiiiieiirieieiesie e 23

9.3  Técnica de INVESTIGACION .......c.ecueiieiecie e 23
9.4 Materiales, eqUiP0S € INSUMOS ........ccueiieiieerieaiesreesieeeeseesteseesseessesreesseensens 24
9.5  DESCrIPCION U PrOCESOS. ....vveuveereesieeteeriesieeteaseesseesseeseesreestesseesraessesseessaessens 24

9.5.1 Descripcion del proceso obtencion de jugo de Naranja (Citrus sinensis) 24

9.5.2 Descripcion del proceso obtencién de jugo de Zanahoria (Daucus carota

sativus) 27

9.5.3 Descripcidn del proceso de elaboracién de la bebida hiperténica............ 31

10. DISENO EXPERIMENTAL ....oovveiietceeseteeesee s esessssssessesissss s sses st sssnennas 35
11. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS........coovereeerrieeenssisseienessenisnenens 37
11.1 ANALISIS SENSOMTAL......cvieiiiiiiicci e 40
3 00 0 R o] o) ST PRSP RU PPN 40

L1120 Ol e bbb 41

L1103 SADOT . 42

11.2  Analisis fiSICO- QUIMICO .....ociiiiciicic et 44
11.3  ANALISIS NUEFICIONAL ... e 45
11.4  Analisis MICrODIOIOGICO .....cuviveiiiiiiiiieiee e 46
11.5 Analisis de la tabla NUEFICIONal ... 47
11.6  Balance del mejor tratamiento ...........cooiiiieiiiieie e 50
11.7  ESHMACION BCONOMICA .. .euveviiiieiiieiteeeie ettt 51
12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES Y ECONOMICOS)...53

121

IMPACLOS TECNICOS. .....ueiiuieiiciiece ettt st be e s re e teere e e reenee s 53



12.2

12.3

12.4

13.

14.

141

14.2

15.

16.

IMPACLOS SOCIAIES. .....c..iiiiiiiiieiieee e 53

IMPACtOS AMDIENTAIES.........ccieieee e 54
IMPACLOS ECONOMICOS .....oouviciieiieeie ettt re e e 54
PRESUPUESTO ...t 55
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.........c.coiiiiiieieeeeie e S7
CONCIUSIONES ...t 57
RECOMENAACIONES. ..ot 58
REFERENCIAS ...ttt 60
ANEXOS e r e 68

XXi



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Clasificacion taxonomica de 1a Naranja ..........cccoceeereereneienenese s 8
Tabla 2. Clasificacion taxonomica de 1a Zanahoria..........cccoceveveiiiiiiesieeiesesese e 14
Tabla 3. Valor nutricional de 1a Zanahoria..........cccooeieiiiiiei e 15
Tabla 4. Tipos de bebidas dePOItIVAS..........cceiiiiiiriiiei e 21
Tabla 5. Materiales, eqUIPOS € INSUMOS ......cc.oiuiriiiiriiieieieri ettt 24
Tabla 6. Corridas EXPerimentales..........c.cooiiiiiiiiiiiieeeeee e 35
Tabla 7. RESIICCIONES.....ccuieieiie ettt sttt e sbeesaesseesbeeseeeneesneeneens 36
Tabla 8. Resultados de la Osmolalidad.............cccooiiiiiiiiiie e 37
Tabla 9. ANAlISIS 0& VAIANZA...........ccciveieieieiece st aneas 38
Tabla 10. Mejor corrida eXperimental ... 40
Tabla 11. Frecuencia en l0s tratamientos en COIOT. .........ccoiiiiiiiriiiiiceee e 41
Tabla 12. Frecuencia de 10S tratamientos €N 01O ..........ccooeieiiieniiiiieee e 42
Tabla 13. Frecuencia de l0s tratamientos en SADOT. ..........cccoveiiiiniiiiiseee e 43
Tabla 14. Analisis fiSICOQUIMICOS. .......ciiiiiiiirereriee e 44
Tabla 15. Andlisis fisicoquimicos de 1ab0ratorio ...........cccccevevevieiiiisieceee e 45
Tabla 16. Analisis microbiol0gicos de 1aboratorio...........cccevevevereiiiie e 46
Tabla 17. Tabla NULFICIONAL...........c.coi i 47
Tabla 18. AnAlisis de VITAMINGS .........cccciveiiiieriie sttt enneneas 48
Tabla 19. SEMATOrIZACION ......ccvveiieii et sra e esreenee s 49
Tabla 20. Estimacion de COStO Materia PriMa........ccocueveierierienieriene e 51
Tabla 21. Estimacion de COSt0S tOTAlES .........cueiieiieieiiere e 52
Tabla 22. CoStoS de PreSENTACIONES ......ccverveiierierieeieseesee e see e eee e steeeesreesraesseeneesseeeens 52
Tabla 23. PreSUpUEStO & PrOYECLO .......cveeeierieriesiesiesiieee ettt 55

xxii



INDICE DE FLUJOGRAMAS

Diagrama 1. Diagrama de flujo de obtencion de jugo de Naranja ...........c.ccoceeveiencinnennnn. 26
Diagrama 2. Diagrama de flujo de obtencion de jugo de zanahoria .............ccoeevverieeniennen. 30
Diagrama 3. Diagrama de flujo de elaboracion de la bebida hipertonica .............cccccoveeeeee. 34
INDICE DE FIGURA
Figura 1. Recepcion de la materia Prima.........coccoeoeireieisieneseese e 27
FIQUIA 2. LAVAUOD ...ttt bbbt 27
0O = TR T 1= 1Yol o] o o OSSPSR 28
o U= N B T 1= SRS 28
Figura 5. EXtracCion del JUQO ......cueiieieiie ittt 28
FIQUIra 6. FIITA00 .....covececc ettt e 29
FIgura 7. PAStEUIZAOO .......c.ccveieeieiie ettt ettt et e nteenaenneennas 29
Figura 8. Recepcidn de la materia Prima..........cccoiveieiieiieieceseese e 31
Figura 9. Pesaje de 10S JUQOS € INSUMOS .......ccuecieirieiieiieieeire e steeste e sreesre e sreesre e snee e 31
FIigura 10. MEZCIAAO .........coeiueeiecie sttt e e e 32
Figura 11. PaSteUNIZACION ........cc.oiiiiieie ettt sre e 32
Figura 12. Medicion de la osmolalidad .............cccoovveviiiiiiciiccccce e 33
FIgura 13. ENVASAU0 ........cccveiuieiecie ettt ettt sta e sbe e staenneenaeeneennas 33
Figura 14. AIMacenamient .........c.cciveiueiieiieie ettt sre e sree e 33
Figura 15. Grafica de Prediccion y Confianza ..........cccocevveiiiciicse e 39
[ o U] = T G T @] (o] PSPPI 41
[ o U] = @ ] o] PSSR 42
o U] o RS ST Lo o | (PSR PPR 43
Figura 19. Balance de Materia. ........ccvoiieiiiiiie ettt 50

XXiil



INDICE DE ANEXOS

Anexo 1. Lugar de ejecucion del ProyECtO .........ccccoeriiriiiininieeese s 68
Anexo 2. Hoja de vida del doCENte tULOF ..........coviieiiieice e 69
Anexo 3. Hoja de vida del estudiante INVESTIGAAON ...........ccoereriiiriiieieeee e 70
Anexo 4. Hoja de vida del estudiante INVESTIGAAON ...........ccovieriiiriiiieeeee e 71
Anexo 5. Andlisis de laboratorio (MicrobiolOgICO) ........ccvvvieiiiiiiiieieeerese e 72
Anexo 6. Andlisis de laboratorio (fiSiCO-QUIMICO) .......c.ccoiiiiiiirire s 73
Anexo 7. Andlisis de 1aboratorio (Vitaminas)..........ccoeerereinienennieneseese e s 74
Anexo 8. Andlisis de laboratorio (tabla NULFICIONAl) ..........ccoviiiriiiice 75
Anexo 9. Andlisis de laboratorio (semaforizacion) ..........c.covvieriinieieinse s 76
Anexo 10. Norma Técnica Colombiana NTC 3837 .......cccccceveiiieiiiieieeierese e 77
Anexo 11. Norma De Ministerio De Salud Decreto Numero 2229 Colombia...................... 89
Anexo 12. Norma NTE INEN 1334-2-2021 ........cccoiiiiieiieeiee e 93
ANexo 13. Norma NTE INEN 2304 ... 103
ANEXO 14, ENCUESTA ...ttt e st ne e nne e 109
Anexo 15. Etiqueta del ProdUCEO ...........ccviiieiieie e 112
Anexo 16. Elaboracion de 1a bebida..........cccoeiiiiiiiiiiie e 113
Anexo 17. Analisis fiSICO — QUIMICO .....ccueiveiicececce e 114
Anexo 18. Determinacion de la osmolalidad ............ccoceeviieiiiiiiiee e 115
ANEXO 19. ANALISIS SENSOTIAL ....ecvvevieeieieiii ettt 115
ANEX0 20. AVAl & INGIES ... e 116

XXiv



1. INFORMACION GENERAL

Titulo del proyecto

“Estudio del efecto de la osmolalidad en una bebida hipertdnica a partir de naranja (Citrus

sinensis) y zanahoria (Daucus carota sativus)”

Lugar de ejecucion.

Barrio: Salache Bajo (Anexo 1)

Parroquia: Eloy Alfaro

Cantén: Latacunga

Provincia: Cotopaxi

Zona: 3

Pais: Ecuador

Institucidn que auspicia: Universidad Técnica de Cotopaxi.
Facultad que auspicia: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.
Carrera que auspicia: Agroindustria.

Nombres de equipo de investigadores

Tutor: Ing. Molina Borja Franklin Antonio, Mg. (Anexo 2)
Postulantes:

Guamangate Chiguano Freddy Xavier (Anexo 3)

Saldafia San Martin Britany Kristel (Anexo 4)

Area de Conocimiento

Area: Ingenieria, industria y construccion.

Subarea: Industria y produccion.

Lineas de investigacién: Procesos Industriales

Sub linea de investigacidn: Optimizacion de Procesos Tecnoldgicos Agroindustriales



2. JUSTIFICACION

La Universidad Técnica de Cotopaxi se caracteriza por realizar proyectos de
investigacion agroindustrial, con desarrollo social que involucra directamente a estudiantes al
mejoramiento, innovacion y creacion de nuevos productos que generen un desarrollo local y
nacional, de modo tal que se busca optar nuevas formas de dar uso a la naranja y la zanahoria;

los mismos que han sido tomados como materias primas para el presente proyecto.

La naranja (Citrus sinensis) presenta grandes fuentes potenciales para la elaboracion
de diversos productos agroindustriales como una bebida deportiva gracias a sus propiedades
nutricionales y por poseer carbohidratos necesarios para los consumidores, mientras que la
zanahoria (Daucus carota sativus) es rica en varios nutrientes, vitaminas, folatos,
carotenoides y minerales, debido a esto vigoriza las mentes y cuerpos cansados ademas de

favorecer la digestion.

En el pais, ha surgido una necesidad por obtener alternativas de consumos mas
saludables que aporten energia y nutrientes necesarios, siendo esta mezcla de jugo de naranja
y zanahoria factible en cuanto a los requerimientos actuales debido a que pueden proporcionar
carotenoides, polifenoles y vitaminas las cuales benefician a nuestro metabolismo y ain mas
si se lo consume como una bebida deportiva, que ademas de ayudarnos a recuperar algunos

electrolitos perdidos, nos ayudara a recuperar energia.

El principal proposito de esta investigacion es que, la elaboracion de una bebida
deportiva hiperténica empleando la naranja y la zanahoria, con diferentes sales minerales,
permita introducir en el mercado una bebida méas natural, con una adecuada osmolalidad que
favorezca una correcta asimilacion de nutrientes y el aprovechamiento industrial de esta fruta

y hortaliza.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

3.1 Beneficiarios directos
Son las personas e instituciones relacionados en la investigacion de la elaboracion de
bebidas hipertonicas, los productores de las distintas materias primas y las personas en general

que realizan actividades deportivas de manera constante o regular.

3.2 Beneficiarios indirectos
Se consideran a los estudiantes de la Carrera de Agroindustria, ya que esta

investigacion los beneficiara en su aprendizaje a futuro.

4. PROBLEMA DE INVESTIGACION

En la actualidad en el Ecuador, existen diversas bebidas deportivas (Gatorade, Powerade,
Sporade), como fuente de restaurar los minerales y energias perdidos en la realizacion de
diversas actividades deportivas, no obstante estos productos han generado algunas
desventajas en la salud del ser humano por el consumo excesivo de estos, ya que, contienen
grandes cantidades de azucares, saborizantes y pocas sales minerales, por lo cual funcionan

mas como bebidas energizantes, en lugar de bebidas deportivas que ayudan al organismo.

Segun (Naranjo & Tapia, 2019) en la provincia de Cotopaxi el consumo de las bebidas
deportivas, existentes en el mercado, es muy elevado en deportistas de alto rendimiento fisico,
donde en ocasiones debido al alto contenido de compuestos quimicas (como cafeina y taurina
que actuan mucho en los a procesos metabolicos corporales), han conllevado a muertes por
problemas cardiacos, es por esto que los consumidores proponen sustituir estas bebidas

artificiales por bebidas naturales que ayuden correctamente en la salud.

Entre los principales problemas en la cuidad de Latacunga se encontro, la confusion al
momento de elegir las bebidas hipertdnicas debido a la escasa informacion que existen de

ellas, en donde se pueden elegir bebidas energizantes que no funcionan ni tienen los mismos



beneficios que las bebidas deportivas hipertonicas, ya que, en nivel de osmolalidad entre ellas
no es el mismo lo cual puede hacer que no obtengan los requerimientos que estan buscando o

necesiten.

Por esto la presente investigacion se basa en elaborar una bebida hiperténica a partir de la
naranja y zanahoria con productos mas naturales que contengan los componentes necesarios
para recuperar la energia perdida en la actividad fisica, que sea beneficioso para la salud y
que posea el nivel de osmolalidad adecuada para favorecer la absorcion de la bebida en el

organismo.

5. OBJETIVOS

5.1 Objetivo general
Evaluar el efecto de la osmolalidad en una bebida hiperténica a partir de naranja (Citrus

sinensis) y zanahoria (Daucus carota sativus)”

5.2 Objetivo especifico

Formular una bebida hiperténica utilizando diferentes concentraciones de jugo de

naranja y de zanahoria, que contenga sales minerales (electrolitos) y agua.

e Determinar el nivel de osmolalidad y aceptabilidad de las bebidas hipertonicas
para determinar el mejor tratamiento.

e Analizar las propiedades fisico- quimico, microbiolégicas y nutricionales del
mejor tratamiento.

e Realizar una estimacion econdémica del mejor tratamiento.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOQOS
Objetivos Actividades Res_,u!tados de I\/Iefjl_os de
actividades verificacion

Formular una

bebida
Incorporar diferentes

hipertonica
porcentajes de los jugos

utilizando Formulacion
de naranja 'y de Se obtienen distintas

diferentes estandar de la

concentracione
s de jugo de
naranjay de
zanahoria, que
contenga sales
minerales
(electrolitos) y

agua.

zanahoria, ademas de
agregar un mix de sales
minerales y agua en el
programa de Design
Expert para obtener
diferentes corridas

experimentales.

formulaciones para la
elaboracion de la bebida
isotonica basandose en
las normas NTC 3837 de
2009.

bebida
hipertonica de
jugo natural de
naranjay

zanahoria.

Determinar el
nivel de
osmolalidad y
aceptabilidad
de las bebidas
hipertonicas
para
determinar el
mejor

tratamiento.

Medir la osmolalidad y
realizar pruebas para
obtener su grado de
aceptabilidad a cada

uno de los tratamientos.

Se establece el mejor
tratamiento de acuerdo al
nivel de osmolalidad de
la bebida y que presente
mayor grado de
aceptabilidad de acuerdo
a los resultados
sensoriales del olor,

sabor y apariencia.

Determinacion
de la
osmolalidad
mediante un
osmometro.
(Tablas anexas -
Fotografias)
Ficha de
catacion.

(Anexo)




Analizar las
propiedades
fisico-
quimico,
microbioldgica
Sy
nutricionales
del mejor

tratamiento.

Realizar andlisis:
Fisicoquimicos (pH;
solidos solubles
(°Brix); densidad,
acidez titulable;
osmolalidad)
Microbioldgico (E. coli,
coliformes totales,
aerobios mesdfilos,
mohos y levaduras)
Nutricionales (sodio,
carbohidratos, azlcares
y sélidos totales,
proteinas, calorias,
vitaminas (A, B3y C)y
una tabla nutricional y

de semaforizacion).

Alcanzar sélidos
solubles, pH, nivel de
osmolalidad y acidez
titulable que cumpla con
la Norma Técnica
Colombiana (NTC) 3837
y Normas Técnicas
Ecuatorianas.

Resultados de los anélisis
microbiologicos:
Recuento.

Analisis e interpretacion
de resultados
nutricionales obtenidos

del laboratorio.

Obtencion de
datos por medio
de equipos y
dispositivos
disponibles en el
laboratorio de
alimentos de la
Universidad
Técnica de
Cotopaxi, como
son brixometro,
potenciémetro,
osmometro y
acidimetro
Dornic
Resultados
otorgados por el
laboratorio de
Analisis,
Multianalityca

S.A.

Realizar una
estimacion
economica del
mejor

tratamiento.

Determinar los ingresos
y egresos de la materia
prima e insumos del
mejor tratamiento.
Obtener el costo final

del producto.

Se analiza e interpretan
los resultados, donde se
determina que tan
rentable es la elaboracion

de esta bebida.

Costos del mejor
tratamiento

(Tablas)




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA

7.1 Antecedentes
Segun Parodi (2018), en su articulo “Composicion de las bebidas deportivas: efectos sobre
la hidratacion y el rendimiento.” realizada en el Instituto Universitario Asociacion Cristiana
de Jovenes en Montevideo, Uruguay, comenté que se conoce por bebidas deportivas a
soluciones liquidas comerciales realizadas para ser consumidas por deportistas durante los
entrenamientos o competiciones, donde lo mas recomendable es que suministren hidratos de

carbono como fuente principal de energia y eficaz en la hidratacion.

Segun Luque (2021) realizé la investigacion “Diserio de una bebida hidratante energizante
para deportistas basado en referencias bibliogrdficas” en la Fundacion Universidad de
América en Bogota, Colombia, en el que indica que el agua aunque pueda brindar hidratacion
no es lo mejor al momento de ejercicios de resistencia, si no las bebidas con carbohidratos y
electrolitos adicionales ya que serdn mejores en cuanto a rendimiento y aumentara la cantidad
de energia disponible, sin embargo disminuira la velocidad de hidratacién. Por lo que la
composicién de una bebida estara condicionada por el requerimiento de agua y energia, la

intensidad y duracion del ejercicio, el ambiente y caracteristicas del individuo.

Segun Hoyos (2016) a través de su proyecto de investigacion “La hidratacion en el
rendimiento fisico de los aspirantes de la escuela de formacion de soldados ESFORSE”
realizado en Universidad Técnica de Ambato en Ecuador, indica que las bebidas hipertonicas
gue poseen una concentracion de solutos mayor al plasma sanguineo (>300 m Osm), que
contienen una gran cantidad de carbohidratos y electrolitos que ayudan en la reserva de

energia en el cuerpo durante los entrenamientos de alta intensidad o duracion.

Segun Molina & Tul (2021), en la investigacion “Formulacion y elaboracion de una bebida

isotonica utilizando diferentes concentraciones de (sacarosa, cloruro de sodio, citrato de



sodio y citrato de potasio) a partir de jugo natural de naranja” realizada en la Universidad
Técnica de Cotopaxi en Latacunga, Ecuador, sefiala que la osmolalidad refleja la funcién de
una solucién de producir presion osmotica y establecer la direccion y tamafio de

desplazamiento del agua entre compartimentos de liquidos.

7.2 Fundamentacion teodrica
7.2.1 Naranja (Citrus sinensis)
7.2.1.1 Definicién

Se conoce a la naranja como fruto dulce con gran cantidad de vitamina C, que
pertenece al género Citrus de la familia Rutaceas, es el citrico méas cultivado por su elevada
composicion nutritiva, su alto contenido de agua, vitamina C, acido félico y minerales como
el potasio, el magnesio y el calcio. Esta fruta tiene la particularidad de que su pulpa esta
formada por numerosas vesiculas llenas de jugo, su cantidad de fibra es apreciable y se

encuentra sobre todo en la parte blanca entre la pulpa y la corteza. (Gutierrez, 2017).

7.2.1.2 Clasificaciéon Taxon6mica

Segun (Yataco, 2016), indica la clasificacion taxondmica y morfoldgica de la naranja

Tabla 1. Clasificacion taxondmica de la naranja

Clasificacion taxondmica

Nombre cientifico: Citrus x sinensis
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Rosidae
Orden: Sapindales
Familia: Rutaceae
Género: Citrus
Nombre comdn: Naranja

Fuente: (Yataco, 2016)



7.2.1.3 Morfologia

e Planta: Es una planta perdurable de porte reducido que alcanza una altura de 6 a 10
metros, y un tronco corto. Su madera es dura, y su corteza es fina y puede ser de color
verde a gris. Ademas, sus ramas son poco vigorosas y ligeramente espinosas (Miranda
& Figueroa, 2021).

e Hojas: Son fibrosas y ovaladas, con un gran limbo y pequefias espinas que no son
muy notorias. Al inicio de su crecimiento, las hojas tienen un color verde palido que
cambia a verde oscuro una vez que el brote ha alcanzado su tamafio completo. Las
hojas contienen una alta concentracion de clorofila, y mientras se estan desarrollando
son importantes para la absorcion de carbono, hasta que se expanden completamente
(Miranda & Figueroa, 2021).

e Flores: Las flores de la planta son ligeramente aromaéticas y hermafroditas, con un
color blanco. Pueden presentarse agrupadas o separadas en una inflorescencia abierta
en forma de racimo. Cada flor tiene un peddnculo corto y articulado, que es carnoso y
desnudo, con una parte superior alargada (Miranda & Figueroa, 2021).

e Fruto: Escarnoso, con una corteza gruesa y un sabor que puede ser dulce o agrio, y
su tamafo y color varian segun la especie y variedad. Puede tener forma esférica,
ovalada o achatada, y la superficie externa puede ser mas 0 menos rugosa o lisa. La
temperatura de maduracién del fruto dependera en gran medida de su color (Miranda
& Figueroa, 2021).

Estan conformadas por tres partes:

e Exocarpo: Es la parte exterior del fruto llamada corteza o cascara, esta compuesta por
vesiculas que contienen aceites esenciales, estd formada por un epidermis e
hipodermis de color verde cuando no esta maduro u color naranja cuando ya cumple

su etapa de maduracién (Benavides, 2021).
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Meso carpo: Es la parte media que forma parte de la cascara, de aspecto esponjoso y
de color blanco. Es la parte donde contiene mas pectinas y glucosidos.
Endo carpo: Es la parte interna de la fruta y esta constituida por los léculos o gajos.
En esta parte es donde se encuentran los azlcares, agua y los diferentes &cidos
organicos como la vitamina C (Benavides, 2021).

7.2.1.4 Caracteristicas

Como sefiala (Spanish Fruit and Delicacies, 2019) algunas caracteristicas de la naranja

Tamafo y peso: Tiene un diametro de 6 a 10 cm y el peso promedio esta entre 150
hasta los 200 g, exenta de piel o cascara.

Forma del fruto: Regularmente poseen una forma esférica, redonda y achatada en los
extremos.

Color: Por lo general, el fruto suele tener una tonalidad verde con pigmentos
amarillentos o anaranjados antes de estar completamente maduro. Una vez que esta
listo, presenta tonos brillantes de color amarillo 0 naranja. La corteza puede ser lisa 0
rugosa, y esta cubierta por una segunda piel blanca que protege la pulpa del fruto.
Sabor: De sabor dulce, y matices agrios dependiendo de la variedad, tamafio y grado
de madurez del fruto. Contiene de 8 a 12 gajos con abundante jugo.

Raiz: Son el soporte alimenticio del arbol frutal y su estructura consiste de raices

primarias y secundarias que pueden alcanzar un metro de profundidad.

7.2.1.5 Valor nutricional

Segun (Fundacion Espariola de la Nutricion, s.f.) nos indica la naranja es una fruta con

bajo nivel caldrico y un gran aporte de fibra soluble (pectinas), debido a esto, algunas de sus
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propiedades estan relacionadas a la disminucion de colesterol, desarrollo de la flora intestinal

y baja glucosa en sangre.

También se puede destacar la cantidad importante de folatos y su elevada cantidad de
acido ascorbico o vitamina C en su composicion, ya que una naranja promedio posee 82 mg

de VIT C, siendo 60 mg la ingesta diaria recomendada (Iza & Moya, 2020).

Ademas, este fruto aporta carotenoides con actividad provitamina A (a-caroteno, b-
caroteno y criptoxantina), en nuestra dieta. Diversos estudios han sugerido la importancia de
estos en la prevencion de varios tipos de cancer y la proteccion frente a afecciones
cardiovasculares. También presentan acidos organicos, como el acido malico y el acido citrico
(capaz de potenciar la accion de la vitamina C, favorecer la absorcion intestinal del calcio, y
facilitar la eliminacion de residuos toxicos del organismo, como el acido urico). Ademas,
contiene notables cantidades de los acidos hidroxicinamicos, ferdlico, cafeico y p-cumarico y

son ricas en flavonoides (Fundacién Espafiola de la Nutricion, s.f.).

7.2.1.6 Calidad

Citando a lanorma (INEN , 2014) a reserva de las disposiciones especificas para cada

categoria y tolerancia permitida, las naranjas deberan:

e Estar enteras;

e Estar sanas, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo;

e Estar limpias y practicamente exentas de cualquier material extrafio visible;

e Estar practicamente exentas de plagas que afecten al aspecto general del producto;

e Estar practicamente exentas de dafios causados por plagas;

e Estar exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a

su remocion de una camara frigorifica;
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e Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafo;

e Estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas;

e Estar exentas de dafios causados por congelacion;

e Estar exentas de indicios de resequedad interna;

e Précticamente exentas de magulladuras o amplia cicatrizacién por cortes en la

cascara.

7.2.1.7 indice de madurez

De acuerdo con (Gutiérrez, 2017) tenemos 3 principales clases de madurez:

e Madurez fisiologica: Es el momento en el que la semilla culmina su desarrollo, y la fruta
ha alcanzado su tamafio y peso ideal, donde después de ser cosechada conservara su
calidad, siendo admisible para el consumo.

e Madurez de cosecha: Es el momento ideal para la recoleccion del fruto, donde se controla
que esta llegue en buenas condiciones fisicas y de calidad al mercado sin sufrir
afectaciones, y que al ser adquirida no ocasione pérdidas en la produccién.

e Madurez de consumo: Es el momento perfecto para consumir la fruta, ya que ha
alcanzado el nivel 6ptimo de maduracién, en pardmetros como color, sabor, dureza y
aroma agradables al consumidor.

Para establecer el mejor momento para cosechar los citricos, se debe tener en cuenta
que la naranja es un fruto no climatérico (una vez cosechada dejara de madurar), por lo cual
debe ser recogida proxima a la etapa de madurez de consumo, que nos indicara que la fruta

ha alcanzado el equilibrio proporcional, y puede ser consumida (Gutiérrez, 2017).

7.2.1.8 Beneficios
Segun Valarezo et al, (2014) la importancia de los citricos se debe al alto contenido

de antioxidantes (sustancias capaces de bloquear la accion negativa de los radicales libres),
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ademaés ayuda a evitar el envejecimiento temprano del organismo y previniendo enfermedades

cronicas y degenerativas como el cancer.

Debido a su alto contenido de vitamina C y con su consumo diario, este fruto
favorecera en la regeneracion de tejidos (por ende, la cicatrizacion), fortalecerd los vasos
sanguineos y mantendré huesos, encias y dientes sanos. Ademas de ser un excelente aliado
del sistema respiratorio, debido a que aumenta las defensas, alivia las molestias causadas por
el resfriado o gripe, dolores de garganta y musculares, y posee una accién antiviral y
antibacteriana. Su consumo también nos aporta sales minerales, calcio, potasio, magnesio,
ademas de hierro, fosforo, azufre, yodo y oligoelementos tales como fllor, zinc y cobalto

(Valarezo et al, 2014).

7.2.1.9 Usos
Segun (Zambrano, 2019) nos menciona que el principal producto que se puede
encontrar derivado de la naranja es el propio jugo de forma natural. El proceso basico aplicado
a la naranja es la obtencidn y concentracién del mismo para poder conservarlo mas tiempo,

pero existen otras alternativas de industrializacion de naranja como:

1. Concentrado congelado de naranja.

2. Refresco de naranja.

3. Refresco de frutas con naranja como ingrediente.
4. Mermelada de naranja.

5. Confituras de naranja.

6. Extracto de aceites esenciales como subproducto.

7. Concentrado animal a partir de cascaras como subproducto.
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7.2.2 Zanahoria (Daucus carota sativus)
7.2.2.1 Origen
La zanahoria es originaria del centro asiatico y del mediterraneo, siendo cultivada por los
antiguos griegos y romanos. A lo largo de los primeros afios de cultivo del tubérculo eran de
color violacea, en cambio en la actualidad es de color naranja. Esta hortaliza se producia en
Asia Menor hasta Espafia en el siglo X y XI, y en el siglo XVII se introdujo en China. Algunas
variedades del género Daucus tiene origen de Ameérica del norte y del sur, las especies
cultivadas se introdujeron en el continente europeo. Es la hortaliza més importante y de mayor

consumo en todo el mundo (Caicedo & Sono, 2014).

7.2.2.2 Caracteristicas
La zanahoria (Daucus carota sativus) es una planta herbacea de tallos largos y
apretados, con hojas recortadas alternas parecidas a las de los helechos, que alcanzan los 40
cm. Las flores son de pequefio tamafio de color blanco, generalmente se organiza formando
umbelas agrupadas en tallos radicales en forma de paraguas abiertas. La parte comestible de
la zanahoria es la raiz principal, suele medir entre 15 — 18 cm de longitud, son ricas en
vitaminas A que cualquier otra planta y presentan en sus tejidos, azlcares fosfatos, sales

alcalinas, aceites aromaticos (Benavides, 2021).

7.2.2.3 Clasificaciéon Taxon6mica

A continuacion, se observa la tabla de clasificacion taxondmica para la zanahoria.

Tabla 2. Clasificacion taxonémica de la Zanahoria

Clasificacion taxondmica

Nombre comdn: Zanahoria
Nombre cientifico: Daucus carota sativus
Género: Daucus
Reino: Plantae
Subreino: Embriofitas
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Division: Angiosperma
Phylum: Traqueofitas

Clase: Angiosperma
Subclase: Dicotiledonea

Fuente: Clasificacion taxondmica (Priscilla, 2020)
7.2.2.4 Valor nutricional
Las propiedades nutritivas de la zanahoria son importantes, ya que aporta gran
cantidad de beta-caroteno (propulsor de la vitamina A), generalmente se caracteriza por tener
un elevado contenido de agua y un bajo contenido en proteinas y lipidos (Betancourt &

Jiménez, 2021).

Tabla 3. Valor nutricional de la Zanahoria

Componente Contenido en 100 g
Agua (9) 88,6
Carbohidratos (g) 10
Lipidos (g) 0,2
Calorias (g) 40
Vitaminas A (Ul) 2,000-12,000 segun
variedades
Vitaminas B1 (mg) 0,13
Vitaminas B2 (mg) 0,06
Vitaminas B6 (mg) 0,19
Vitaminas E (mg) 0,45
Acido nicotinico (mg) 0,64
Potasio (mg) 0,1

Fuente: Valor nutricional (Betancourt & Jiménez, 2021)

7.2.2.5 Beneficios
La gama de beneficios que proporciona la zanahoria es muy variada en el organismo del ser
humano, gracias a su alto contenido de vitaminas, fibras y minerales son una buena fuente de
antioxidante, nutrientes que ayudan al cuerpo a eliminar los radicales libres, moléculas

inestables que pueden generar dafios celulares si se acumula bastante en el cuerpo humano.
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Al ser un vegetal con un alto contenido de vitamina A y antioxidantes como la luteina y
zeaxantina, ayuda a prevenir la aparicion de los signos de envejecimiento, mejora la salud
ocular, ya que una deficiencia de vitamina A en el cuerpo humano puede ocasionar
xeroftalmia, causando ceguera nocturna o dificultades para ver cuando los niveles de la luz

son bajos (Betancourt & Jiménez, 2021).

Segun la OMS en 2014 la zanahoria tiene propiedades anticancerigenas, esto se debe a su alto
nivel de carotenoides que ayuda a reducir el riesgo de algunos tipos de cancer como el de
colon, mama, en donde sugieren las personas consumen una dieta alta en fibra tienen un riesgo
menor de cancer colorrectal que aquellas que consumen poca fibra (Betancourt & Jiménez,

2021).

7.2.2.6 Usos

Segun (Priscilla, 2020) La zanahoria en la industria alimentaria es aprovechada como:

Frutos secos son consumidos a nivel mundial sean estos crudos, en ensaladas, sopas 0

en pure; también se lo utiliza en jugos combinandola con otros frutos.

e Los frutos procesados mayormente son consumidos encurtidos, deshidratados,
enlatados e instantaneos ya que es una forma rapida de adquirir estos alimentos.

e En el &mbito medicinal por sus caracteristicas nutricionales como la vitamina A y

carotenoides, ya que son antioxidantes naturales que nos ayudan a prevenir

enfermedades como el cancer y también es un cicatrizante intestinal.

e El pigmento de la zanahoria como: aditivo antioxidante y colorante.

7.2.3 Sales Minerales
Las sales minerales son elementos inorganicos que tienen funciones especificas para
la regulacion del metabolismo. En nuestro cuerpo, son muy importantes para mantener el

funcionamiento de varios procesos a nivel organico. La finalidad principal de las sales es
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posibilitar la realizacion de diversos procesos quimicos y formar algunas estructuras del
organismo. Se pueden encontrar en diversas formas tales como precipitadas, formando

estructuras, ionizadas o disueltas, o asociadas a otras moléculas (Molina & Tul, 2021).

7.2.3.1 Electrolito
Segun (Hoyos, 2016), los electrolitos son minerales en el cuerpo que tienen una carga
eléctricay se encuentran en la sangre y otros liquidos corporales, que se pueden perder cuando
se sudan y se puede reponer a través de alimentos o liquidos que se ingieran. Son importantes
en nuestro organismo debido a:
e Equilibran la cantidad de agua en el cuerpo y el pH.
e Transportan nutrientes y eliminan desechos a las células.

e Ayudan en la funcion adecuada de los nervios, muasculos, corazén y cerebro.

7.2.3.2 Sales
Existen varias sales importantes y que ayudan en la regulacion de nuestro organismo
como el calcio, hierro, magnesio, potasio y fosforo. Y algunos compuestos importantes de

sales como:

e Cloruro de sodio: Es un mineral importante en el funcionamiento del sistema
inmunoldgico, manteniendo el equilibrio de los fluidos corporales y regulando los
latidos del corazon. También es necesario para garantizar el buen funcionamiento de
los masculos y el sistema nervioso. Como aditivo alimentario se utiliza para saborizar
y conservar los alimentos, ademas se usa como un aporte de electrolitos en los casos
en los que exista deshidratacion con pérdidas de sales (OMS, 2018).

e Lactato de calcio: Es una sal organica sal con buenas propiedades de solubilidad que
suele utilizarse como conservante natural en la industria alimentaria y también como

agente reafirmante, potenciador del sabor o agente aromatizante, agente leudante,
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suplemento nutricional y estabilizador y espesante. Ayuda a tratar la acidez (como
antiacido) y con la hipocalcemia (deficiencias de calcio). (Gracia & Moran, 2018).

o Citrato de sodio: Es la sal sodica del acido citrico, también se utiliza como aditivo
alimentario y tiene funcién emulsionante, estabilizadora, reguladora de la acidez y
secuestrante. Debido a la reduccion de la acidez, la ingesta de esta sal se asocia con
una reduccion de la fatiga y un mejor rendimiento durante el ejercicio intenso, ya que
aumenta la capacidad de amortiguacion debido a los agentes tampén, lo que mejora la
capacidad para realizar actividad fisica de intensidad y volumen (tiempo). También
debido a que aumenta los niveles de pH en la sangre, resulta Gtil en el tratamiento de

acidosis lactica y calculos renales (OMS, 2018).

7.2.4 Osmolalidad

7.2.4.1 Definicién
La definicion de osmolalidad implica que se trata de la concentracion de particulas
que tienen actividad osmoética y que se encuentran disueltas en un solvente. Esta medida se
expresa en términos de osmoles o miliosmoles por kilogramo de disolvente (mOsm/Kg) y se
relaciona directamente con la cantidad de particulas presentes, y no con el volumen del agua

(Dini et al, 2014).

La capacidad de una solucion para generar presion osmotica se refleja en su
osmolalidad, lo que a su vez determina la direccion y el alcance del movimiento del agua
entre los compartimentos liquidos. El proceso de 6smosis esta directamente relacionado con
el numero total de particulas presentes en la solucion, sin considerar su carga, tamafio o forma.
Los minerales y carbohidratos solubles son los principales factores determinantes de la

osmolalidad en liquidos y soluciones (Dini et al, 2014).
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El plasma sanguineo de una persona estd compuesto por particulas, como el sodio, las
proteinas y la glucosa, lo que le da una osmolalidad de 280-300 mOsm/kg. En contraste, las
bebidas deportivas hipertonicas tienen una osmolalidad mayor a 300 mOsm/kg. Como
resultado, estas bebidas no son muy efectivas para corregir la deshidratacion, ya que el plasma
sanguineo tiene una osmolalidad menor a la de las bebidas, lo que significa que el cuerpo
tiene que trabajar mas para enviar una mayor cantidad de agua al organismo para igualar los

niveles de osmolalidad de la sangre (Molina & Tul, 2021).

7.2.5 Bebida Deportivas
7.2.5.1 Definicion
De acuerdo con la (NOM-218-SSA1-2011, 2021) se definen como “bebidas de
deportistas” las bebidas no alcoholicas saborizadas se componen de sales minerales disueltas,
edulcorantes y otros ingredientes que reponen el agua, la energia y los electrolitos perdidos
por los deportistas durante el ejercicio o la actividad fisica. Estas bebidas se caracterizan por
una gran capacidad para hidratar y proporcionar energia al cuerpo debido a su alto contenido

de sodio, azucar, y a menudo, potasio, carbohidratos y otros minerales.

7.2.5.2 Caracteristicas de las bebidas deportivas
La mayoria de estas bebidas son una mezcla de agua, sales minerales y carbohidratos solubles.
Ayudan bien al momento de la pérdida de agua, por otro lado, los hidratos de carbono o
azucares deben estar presentes en proporciones suficientes, entre un 5 % y un 10 %,
normalmente una mezcla de glucosa y fructosa, para proporcionar los azlcares y

carbohidratos necesarios (Rivera, 2022).

Se comporta como una bebida hipocalorica a menos del 5 % de azlcar, y como una bebida
hipercaldrica si su concentracion es alta (mas del 10 %), se absorbe més lentamente y nuestro

cuerpo necesita digerirlo como si fuera un alimento. Estos carbohidratos proporcionan la
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energia necesaria para el ejercicio, reducen la descomposicion de las reservas de glucégeno
muscular y ayudan a mantener estables los niveles de azlcar en la sangre. Al mismo tiempo,

aceleran la asimilacion del agua (Rivera, 2022).

Al utilizar minerales como sodio, cloruro o potasio, mejora el sabor de las bebidas. En cuanto
al sodio, ayuda a retener el agua, evitando que la elimine a través la orina y en su lugar se
absorba en presencia de glucosa para mantener el organismo adecuadamente hidratado

(Rivera, 2022).

Cuando se esta involucrado en una actividad fisica extrema se necesita una bebida
especialmente disefiada para reemplazar los carbohidratos y minerales rapidamente, el agua
no ofrece carbohidratos y minerales necesarios, mientras que los jugos y bebidas regulares
tienen alto contenido de carbohidratos lo que disminuye la absorcién de los fluidos en la

sangre (Rivera, 2022).

7.2.5.3 Tipos de bebidas

e Bebidaisotonica: Segun (Cordova, 2022) “son aquellas que tienen una concentracion
de sales y azucares similares a las del plasma (unos 270 — 340 mOsm/Kg) y pasan
rapido por el estdbmago y el intestino ya que las asimila rapidamente y con facilidad.
Representan en cualquier momento una eficaz manera de saciar la sed.

e Bebidas hipertonicas: Para (Cordova, 2022) la osmolalidad es de méas de 340
mOsm/Kg por ende tienen concentraciones mas altas que el plasmay se absorben mas
lentamente, pero tienen wuna caracteristica importante: contienen muchos
carbohidratos, por lo que son utiles justo después de finalizar un esfuerzo para

recuperar reservas de energia.

e Bebidas hipotdnicas: De igual manera (Cordova, 2022) mencioné que la osmolalidad

es menor de 270 mOsm/Kg, por lo cual, extingue la sed con mayor rapidez y pasan
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con la méxima velocidad por el estomago, asimilandose también rapidamente en el

intestino, pero contribuyen con pocas calorias en comparacion con la anteriores.

Tabla 4. Tipos de bebidas deportivas

OSMOLALIDAD CARBOHIDRATOS

BEBIDAS
(mOsm/Kg) (9/100 ml)
Isotonica 270 — 340 6-8
Hipertodnica > 340 > 15
Hipotonica <270 <3

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

7.2.6 Bebida Hipertonica
Es una bebida con mas concentracion que el plasma (mayor del 10 % de concentracion de
solutos) y con una concentracion de azacar de >10 g/100 ml (mayor que el presente en el
cuerpo). Esta indicada cuando no se requiere una ingesta excesiva de liquidos, pero si de

azucar y electrolitos (Hoyos, 2016).

La principal desventaja es que el exceso de solutos podria causar problemas gastrointestinales
ya que, el cuerpo expulsa agua en un intento de diluir la concentracion para igualar la
concentracion del plasma sanguineo, lo que puede empeorar la deshidratacion, especialmente

en caso de hiperglucemia, calor o excesiva sudoracion (Hoyos, 2016).

Se recomienda su consumo después del entrenamiento o actividad fisica, para reponer los
electrolitos perdidos con la sudoracion, favorecer la retencion de liquidos y recargar las

reservas de glucégeno muscular (Hoyos, 2016).
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8. VALIDACION DE HIPOTESIS
Ho: Las diferentes concentraciones de jugo de naranja y zanahoria, no influiran

significativamente en el nivel de osmolalidad y aceptabilidad de la bebida hipertonica.

Ha: Las diferentes concentraciones de jugo de naranja y zanahoria, influiran

significativamente en el nivel de osmolalidad y aceptabilidad de la bebida hipertonica.

9. METODOLOGIA
9.1 Tipos de investigacion
9.1.1 Investigacion bibliografica
Se basa en una recopilacion de informacion y materiales bibliogréaficos de diversos
documentos como libros, revistas, articulos cientificos, tesis de pregrado o posgrado y otros,
segun el tema a tratar. En este proyecto de investigacion se aplica este método al anéalisis de

diferentes fuentes de informacion. (Benavides, 2021)

9.1.2 Investigacion experimental

El siguiente proyecto de investigacion utiliza la investigacion experimental porque
manipula una o mas variables bajo condiciones controladas y tiene ciertas variables
dependientes e independientes para observar efectos y determinar la importancia de sus
interacciones, ademas puede utilizar métodos y técnicas estadisticas para obtener los datos

necesarios. (Morén & Mufioz, 2019)

9.1.3 Investigacion aplicada

Este método de investigacion se utiliza ya que, se centra en el uso del conocimiento
en varios campos de estudio, y en las competencias adquiridas a lo largo de los afios de estudio
para examinar y dar solucion a los problemas que surgen en procedimientos practicos y

cientificos. (Naranjo & Tapia, 2019)
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9.1.4 Investigacion cuantitativa

Sus instrumentos de investigacion recopilan diversos datos, incluyendo mediciones
sistematicas y el uso de herramientas informaticas, y al tener diferentes nimeros y variables
en el disefio experimental de nuestro proyecto, este tipo de investigacion es de gran ayuda

para obtener los resultados deseados. (Naranjo & Tapia, 2019)

9.2 Métodos de investigacion
« Meétodo cientifico: Es un conjunto de procedimientos mediante los cuales se plantean
problemas cientificos, se prueban hip6tesis y herramientas de investigacion. (Moran

& Mufioz, 2019)

Su uso en la investigacion consiste en estudiar y entender de manera concreta y
organizada exponiendo determinadas preguntas directrices y a su vez comprobando que las
interrogantes propuestas lleguen hacia el conocimiento de cada proceso que constituye cada

etapa de ejecucion del tema propuesto de investigacion.

e Maétodo Experimental: Es la estrategia de la investigacién experimental, afecta a
todo el proceso de la investigacion y es independiente del tema de estudio, aunque la
ejecucién completa de cada paso o etapa dependen del tema y del estado de

conocimiento. (Moran & Mufioz, 2019)

Su uso radica en comprender y estudiar de forma organizada formulando preguntas
directrices, verificando las interrogantes planteadas llegando al conocimiento de los

procesos que los constituyen en cada etapa del tema de investigacion.

9.3 Técnica de investigacion
e Internet: Fuentes de informacion digitales, con facil acceso a informacion sobre
diferentes temas. Este medio nos ayuda a encontrar fuentes de informacion que

faciliten la elaboracion del proyecto de investigacion.
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e Encuestas: Un método para verificar la aceptabilidad de un producto o cualquier tipo
de servicio. Este tipo de instrumento de investigacion se utiliza para el analisis
sensorial y asi obtener el mejor tratamiento de la bebida. Se aplica la escala hedonica

y los atributos sensoriales como olor, sabor, y apariencia se punttan de 1 a 5.

9.4 Materiales, equipos e insumos

Tabla 5. Materiales, equipos e insumos

Materiales Equipos Insumos

e Envases e Ollas Jugo de Naranja
e Colador e Balanza analitica Jugo de Zanahoria
e Telalienzo e Refrigerador Agua
e Vasos de e Cocina Cloruro de sodio

precipitacion e Brixometro Lactato de calcio
e Cuchillo e pH-metro Citrato de sodio
e Agitadores e TermoOmetro Sorbato de potasio
e Vasos plasticos e Osmoémetro

e [Extractora

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

9.5 Descripcidn de procesos
9.5.1 Descripcién del proceso obtencion de jugo de Naranja (Citrus sinensis)
Metodologia segun (Almache & Villacres, 2021)
1. Recepcion de la materia prima: Consiste en cuantificar la materia prima que entra al
proceso, es necesario usar balanza.
2. Lavado: Se realiza con agua, agentes quimicos para eliminar bacterias superficiales y

retirar restos de cosecha, que puede ser motivo de contaminacion.
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. Seleccion: Se realiza la seleccion de la fruta madura, deben estar exenta de golpes y que
no estén en estado de putrefaccion.

. Pesado: Se realiza el pesado de las naranjas, importante proceso para determinar el
rendimiento

Corte: Se corta las naranjas en la mitad, con el objetivo de facilitar la disposicion del
extractor.

Extraccidn del jugo: En este proceso se extrae el jugo de naranja mediante un extractor.
Filtrado: Posteriormente se debe pasar el jugo por un colador de malla fina para separar
las semillas y otros sélidos en suspension.

Pasteurizado: EIl juego recibe un tratamiento térmico, que tiene por objeto elevar la
temperatura a 63°C por 20 min con el fin de disminuir la carga microbiana.

Envasado: Se debe realizar en envases de metal, botellas de vidrio o plastico. Los envases
deben estar previamente esterilizados. El envasado se debe hacer en caliente a una
temperatura no menor de 93 °C

Control de calidad: Se debe realizar los siguientes controles: ° Brix, pH, control de
sellado, analisis microbiologico.

Almacenado: El producto final almacenar a temperatura de 4 °C.
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Diagrama 1. Diagrama de flujo de obtencidon de jugo de Naranja
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Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
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9.5.2 Descripcién del proceso obtencion de jugo de Zanahoria (Daucus carota
sativus)
1. Recepcion de la materia prima: Se recibe la zanahoria una vez haya sido recolectada y

esta lista para su industrializacion.

Figura 1. Recepcion de la materia prima

Fuente: Los autores

2. Lavado: El lavado de la zanahoria se realiza con abundante agua, para eliminar los

residuos de insecticidas, materiales extrafios adheridos a la hortaliza.

Figura 2. Lavado

Fuente: Los autores

3. Seleccidn: Se selecciond la zanahoria que estén en buen estado, se desecha las verduras
que presenten putrefaccion o golpes.
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Figura 3. Seleccién

Fuente: Los autores

Pesaje: Se registro el respectivo peso de la materia prima seleccionado.

Figura 4. Pesaje

——
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’ aog v'}ﬂﬁ.ﬁ f

Fuente: Los autores
Extraccion de jugo: Se coloca la zanahoria en un extractor industrial que recibe las

zanahorias enteras y realiza la extraccion el jugo.

Figura 5. Extraccion del jugo

Fuente: Los autores
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6. Filtrado: El extracto de la zanahoria se pas6 por un collar de malla fina para separar el

bagazo y otros solidos en suspension.

Figura 6. Filtrado

Fuente: Los autores

7. Pasteurizado: Posteriormente el jugo filtrado se pasteuriz6 a 65 °C por 30 minutos con

la finalidad de reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad del jugo.

Figura 7. Pasteurizado

Fuente: Los autores

8. Enfriado: Una vez terminado el tratamiento térmico se realizé un choque térmico el jugo
de zanahoria hasta una temperatura de 6°C.

9. Envasado: El envasado se realiz6 en envases de plastico de 3 Lt, las cuales se esterilizaron
para obtener un producto inocuo.

10. Almacenamiento: El producto final se almacend a temperatura de 6° C
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Diagrama 2. Diagrama de flujo de obtencion de jugo de zanahoria

C Inicio )
Zanahoria — Recepcion
Agua limpia ——)[ Lavado e [ MpUrezas

Seleccion }—) Indice de madurez

v
Pesaje

v

Extraccion del jugo |====> Bagazo (fibra)

v

Filtrado

Pasteurizado 65 °C por 30 min

Enfriado ]-—) Aguafriaa6 °C
v

Envasado — Envases 2-3 It

v

\Almacenamient(yL-) Tded°C

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
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9.5.3 Descripcién del proceso de elaboracion de la bebida hiperténica
Recepcion de la materia prima: Se adquiere los jugos (naranja y zanahoria) con una

correcta pasteurizacion para la elaboracion de la bebida hipertonica.

Figura 8. Recepcion de la materia prima

Fuente: Los autores
Pesaje: Se peso el jugo de naranja y zanahoria y todos los insumos necesarios para la

elaboracion de la bebida hiperténica.

Figura 9. Pesaje de los jugos e insumos

Fuente: Los autores

Mezclado: Se preparé la bebida hiperténica, mezclando el jugo de naranja y zanahoria,

Agua, Cloruro de sodio, Lactato de calcio, Citrato de sodio, Sorbato de potasio.
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Figura 10. Mezclado

Fuente: Los autores

4. Pasteurizado: La bebida hipertonica se pasteurizd a 65°C por 30 min, con el fin de

inactivar la actividad microbiana.

Figura 11. Pasteurizacién

Fuente: Los autores

5. Enfriado: Una vez finalizado el tratamiento térmico se realiz6 un chogue térmico el jugo
de zanahoria hasta una temperatura de 6°C.
6. Medicion de la osmolalidad: Previamente enfriado se realizd la medicién de la

osmolalidad de la bebida hipertdnica realizada.
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Figura 12. Medicion de la osmolalidad

Fuente: Los autores
7. Envasado y etiquetado: El envasado se realizd en envases de plastico de 500 ml
previamente esterilizados, y finalmente se agrego las etiquetas, donde lleva la informacion

nutricional de la bebida, la semaforizacion, y el nombre del producto.

Figura 13. Envasado

Fuente: Los autores
8. Almacenamiento: El producto final ase almacend a temperatura de refrigeracion de 4 a
6 °C.

Figura 14. Almacenamiento

Fuente: Los autores
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Diagrama 3. Diagrama de flujo de elaboracion de la bebida hipertonica
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Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
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10. DISENO EXPERIMENTAL

Se desarrollo el disefio experimental a través de un disefio de mezclas-optimizacion
mediante el programa Design Expert 11.1.2.0 (Stand Inc., Minneapolis, EE. UU) para evaluar
el efecto de osmolalidad en diferentes concentraciones de jugo de naranja, jugo de zanahoria,
y una constante de agua y un mix de sales (cloruro de sodio, lactato de calcio y citrato de

sodio), a través de un modelo cuadratico.

En la tabla 6, se muestran los diferentes porcentajes experimentales generados por el

programa Design Expert, las cuales fueron utilizadas para la el desarrollo de la investigacion.

Tabla 6. Corridas Experimentales

Componente 1 Componente 2 Componente 3 Componente 4
Run A: % Jugq de B: % Jug_o de C: % Agua D: % Sales
zanahoria naranja
1 0,391 0,457 0,150 0,003
2 0,700 0,148 0,150 0,003
3 0,424 0,424 0,150 0,003
4 0,700 0,148 0,150 0,003
5 0,148 0,700 0,150 0,003
6 0,593 0,254 0,150 0,003
7 0,148 0,700 0,150 0,003
8 0,306 0,541 0,150 0,003
9 0,700 0,148 0,150 0,003
10 0,424 0,424 0,150 0,003
11 0,495 0,353 0,150 0,003
12 0,225 0,622 0,150 0,003
13 0,148 0,700 0,150 0,003

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

Segun, (Sanchez et al, 2017) para evaluar la osmolalidad en bebidas, se deben tener
en cuenta varios factores, como la concentracion de iones y solutos presentes en la bebida,
incluyendo electrolitos y carbohidratos. Ademas, se debe tener en cuenta la presencia de
cualquier aditivo o ingrediente que pueda afectar la osmolalidad. En el caso de los jugos de
frutas, la osmolalidad puede variar dependiendo del contenido de azUcares y &cidos en la fruta

utilizada, asi como de los procesos de elaboracion que se hayan empleado. Conforme la
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cantidad de agua diluida en el jugo, su osmolalidad disminuird o aumentara. En el caso de los
jugos deportivos, la osmolalidad se puede ver afectada por la cantidad de sales y azUcares que

se agregan a la bebida para mejorar el rendimiento fisico.

En la tabla 7, se muestran los intervalos a evaluar para cada uno de los factores (jugo
de naranja, jugo de zanahoria, agua y sales), y el objetivo de optimizacion para obtener el
mejor nivel de osmolalidad de la variable respuesta. Ya que, el grado de osmolalidad depende

de la concentracion de solutos presentes en el liquido.

Tabla 7. Restricciones

Factor Objetivo minimo maximo
A: Jugo de naranja Maximizar 0,1475 0,7
B: Jugo de zanahoria Minimizar 0,1475 0,7
C: Agua Constante 0,150 0,150
D: Sales Constante 0,003 0,003

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

Discusion

En el factor A, se tuvo como objetivo maximizar el porcentaje de jugo de naranja
debido a su contenido de sélidos solubles que otorgan una mayor osmolalidad y una mejora
en el sabor y dulzor de la bebida, por el contrario, en el factor B se minimizé el porcentaje de
jugo de zanahoria debido a su bajo de nivel de sélidos solubles, que otorgan un menor dulzor
y un sabor ligeramente extrafio a la combinacién. En el factor C, se tuvo como constante el
porcentaje de agua en cada formulacion debido a que no es una variable a evaluar, ya que se
conoce su influencia en este tipo de bebidas, al contrario de los jugos. Por altimo, el factor D
gue corresponde al porcentaje de mix de sales se mantuvo constante debido a que, al estar en
pequefias cantidades no tiene mayor influencia en la bebida en comparacion con los sélidos

solubles y totales que poseen los jugos de naranja y zanahoria.
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11. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS
Se observa en la siguiente tabla, las trece corridas experimentales obtenidas mediante

el programa junto con los valores de variable respuesta correspondiente a la osmolalidad.

Tabla 8. Resultados de la Osmolalidad

Corrida Experimental Osmolalidad

1 451

2 444

3 465

4 446

5 535

6 454

7 535

8 487

9 451

10 465

11 449

12 503

13 540
Objetivo Minimo Maximo
Minimizar 444 540

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

Se tiene un rango de 444 mOsm/Kg a 540 mOsm/Kg, correspondientes a las 13
corridas experimentales arrojadas por el programa. Donde se obtuvo como objetivo de
optimizacion para obtener la mejor corrida experimental, minimizar el nivel de osmolalidad
ya que segun (MedlinePlus, 2021); la osmolalidad es un factor critico en la regulacion de
equilibrio de liquidos en el cuerpo, cuando la osmolalidad en el organismo aumenta o
disminuye mas alla de los limites normales, puede afectar el equilibrio de los fluidos y los
electrolitos, lo que puede dar lugar a problemas de salud. Si la osmolalidad es demasiado alta.
(lo que significa que hay mas particulas disueltas de lo normal), el cuerpo puede retener
demasiado liquido para tratar de equilibrar la concentracion de particulas en los fluidos
corporales. En este caso, el agua se movera desde las celulas hacia el torrente sanguineo para

tratar de diluir la concentracion, lo que puede llevar a la deshidratacion celular. Esto puede
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llevar a la hinchazon de las células y los tejidos, lo que puede ser peligroso en ciertas partes

del cuerpo, como el cerebro.

Por lo tanto, es importante mantener la osmolalidad en un rango normal y saludable
en el organismo. Ya que a mayor de nivel de osmolalidad mas dificil le resulta al organismo
digerirlo por su alta concentracion de solutos. Por lo cual se vio la necesidad de obtener una
bebida con una concentracion mas baja de miliosmoles en esta bebida deportiva hiperténica

(>340 mOsm/Kg).

En la presente tabla, se reflejan los resultados obtenidos del Anova y el nivel de
significancia del modelo, obtenido mediante disefio de mezclas-optimizacion ejecutado para

obtener las distintas corridas experimentales.

Tabla 9. Analisis de varianza

F.V. SC GL CM F(valor)  P(valor)
Modelo 16003,45 2  8001,73  186,85* <0,0001 Significativo

Lineal mixto 13402,28 1 13402,28 312,96  <0,0001

Osmolalidad (AB)  2601,17 1 2601,17 60,74 <0,0001

Residual 428,24 10 42,82

Falta de ajuste 385,57 5 77,11 9,04* 0,0152  Significativo
Puro error 42,67 5 8,53

Total 16431,69 12

Std. Dev 6,54 R2 0,9739

Medio 478,85 Ajustado R? 0,9687

CV.% 1,37 Previsto R? 0,9593

Fuente: Design Expert 11.1.2.0. Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
En la tabla 9 se muestra el valor de f del modelo 186,85 que implica es que el modelo es
significativo. Solo hay una probabilidad menor al 0,01% de que se produzca un valor f tan

grande debido al ruido.

Los valores P que tienden a ser menores a 0,05, denota que los términos del modelo son

significativos. El valor de F de falta de ajuste de 9,04 implica que la falta de ajuste es



39

significativa en relacion con la el puro error. Hay un 1,52% de posibilidades de que se

produzca un valor F de falta de ajuste tan grande debido al ruido.

La F del modelo lineal fue superior al valor de la tabla de Fisher, por lo tanto, se rechazo la
hip6tesis nula se acepta la alternativa y se concluyd que el modelo y las diferencias fueron
significativas. Los factores A (Jugo de naranja) y B (jugo de zanahoria), fueron significativos

generando una influencia en la osmolalidad de la bebida.

El coeficiente de correlacion (R2) indico que el modelo programado explica el 97,39 % de
variabilidad, por los cual se acepta el modelo matematico. EI R2 Pronosticado de 95,93 % esta
razonablemente en concordancia con el R? Ajustado de 96,87 %; es decir, la diferencia es
inferior a 2 %, lo que se encuentra dentro de los rangos y valores normales al no existir valores

no significativos.

Figura 15. Gréfica de Prediccion y Confianza
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Fuente: Design Expert 11.1.2.0 Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
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Tabla 10. Mejor corrida experimental

Jugo de Jugo de R1 Confiabilidad
i . Agua Sales
zanahoria naranja

1 0,296 0,551 0,150 0,003 486,642 0,667
Fuente: Design Expert 11.1.2.0 Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

Discusion:

Se puede observar en base a las graficas y las tablas, la obtencién de una déptima
corrida experimental segun la prediccion del modelo y la confianza que este tiene. En donde
se arrojan los mejores resultados posibles, del cual se escoge el nimero 1 correspondiente a
0,296 de jugo de zanahoria, 0,551 de jugo de naranja, 0,150 de agua y 0,003 de sales
minerales, dando un valor aproximado de osmolalidad de 486,642. Esto ayuda a buscar la
formulacion dada y en caso de no existir, escoger la corrida experimental con los valores mas
proximos a esta, que resulta ser el t8, con una confiabilidad de 66,7 %, que es mas cercano al

100%, es decir la respuesta es confiable a la optimizacion.

111 Anélisis Sensorial
La aceptabilidad sensorial de la bebida se realiz6 mediante una prueba organoléptica para
determinar el nivel de agrado, en cuanto a su sabor, olor y calor. La cual se realiz6 con 21
jueces no entrenados con conocimientos agroindustriales en base a una escala de cinco puntos
en donde a menor puntaje significa una mayor aceptabilidad dado que es la escala es: 1 (me
gusta mucho), 2 (me gusta), 3 (no me gusta ni me disgusta), 4 (me disgusta) y 5 (me disgusta

mucho).

11.1.1 Color
La presente tabla indica la frecuencia de los tratamientos en base al color, donde a menor
puntaje se tiene mayor aceptabilidad, en cuanto a los parametros de color naranja, color

zanahoria, color brillante y color opaco.
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PARAMETROS TRATAMIENTOS
t1 2 t3 t4 5 t6 t7 t8 t9 t10 t11 t12 t13
Color naranja 23 18 26 18 28 21 20 18 18 22 20 22 23
Color zanahoria 23 24 21 24 15 23 16 19 24 24 24 14 18
Brillante 14 20 16 22 21 18 14 18 18 19 20 16 23
Opaco 14 10 20 13 16 12 13 07 14 12 11 10 1,6
Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
Figura 16. Color
COLOR
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® Color naranja  ® Color zanahoria = Brillante Opaco

Discusién

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

De acuerdo a la figura 16, se tiene a los tratamientos t1, t8, t9 y t13 con una mayor

aceptabilidad en cuanto a color naranja y zanahoria, en donde el t1 posee mejores

calificaciones sobre el color en cuanto a naranja, un color brillante y baja opacidad en

comparacion con los demas tratamientos.

11.1.2 Olor

La presente tabla indica la frecuencia de los tratamientos en base al olor, donde a

menor puntaje se tiene mayor aceptabilidad, en cuanto a los parametros de olor a zanahoria,

olor a naranja, olor citrico y olor extrafio.
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Tabla 12. Frecuencia de los tratamientos en olor

PARAMETROS TRATAMIENTOS
t1 t2 t3 t4 t5 6 t7 t8 t9 t10 t11 t12 t13
Olor a zanahoria 15 21 16 19 15 20 19 14 25 19 18 15 18
Olor a naranja 21 10 22 10 22 13 23 20 18 24 26 23 17
Olor citrico 14 10 17 12 18 10 14 13 13 18 22 17 16
Olor extrafio o7 11 08 07 09 08 11 07 11 05 0,7 06 08
Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

Figura 17. Olor
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Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
Discusion
De acuerdo a la figura 17, se tiene a los tratamientos t2, t4, t8, y t13 con una mayor
aceptabilidad en cuanto a olor a naranja y citrico, en donde el t2 posee mejores calificaciones
acerca de olor en cuanto a naranja y olor citrico pero un poco mas de olor extrafio, respecto a

t4 que posee mejores calificaciones en olor a zanahoria y menor olor extrafio, en comparacion

con los demés tratamientos.

11.1.3 Sabor
La presente tabla indica la frecuencia de los tratamientos en base al sabor, donde a
menor puntaje se tiene mayor aceptabilidad, en cuanto a los parametros de sabor a zanahoria,

sabor a naranja, sabor citrico, sabor dulce y sabor extrafio.
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PARAMETROS TRATAMIENTOS

t1 t2 t3 t4 t5 t6 t7 t8 t9 t10 tl1 t12 tl13
Sabor zanahoria 18 30 21 27 12 30 15 16 31 12 24 16 21
Sabor naranja 24 13 2,7 16 29 20 26 21 17 2,7 24 25 272
Sabor citrico 24 10 24 13 26 14 23 14 16 25 19 26 272
Sabor dulce 19 20 23 22 14 18 19 16 22 18 20 15 20
Sabor extrafio 15 09 11 11 12 O07 11 09 10 08 02 0,7 04

3,5
3,0
2,5

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

Figura 18. Sabor
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Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

De acuerdo a la figura 18, se tiene a los tratamientos t1, t7, t8, y t13 con una mayor

aceptabilidad de todos los sabores evaluados, en donde el t8 posee mejores calificaciones en

cuanto al sabor a zanahoria, naranja, citrico y dulce, y presentando un ligero sabor extrafio,

sin embargo, mucho menor, en comparacion con los demas tratamientos.

Analisis e interpretacion de resultados

La seleccidon del mejor tratamiento se baso en la aplicacion e interpretacion de la

grafica de barras, que permite determinar de los 13 tratamientos cuales obtuvieron mejor

aceptacion, siendo en este el t1, t8 y t13, respecto a los parametros de color, olor y sabor.
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Siendo t8, el tratamiento que presentd una mayor aceptacion en funcion de los parametros
evaluados, donde se obtuvo resultados favorables respecto al color con un naranja brillante,
con olor a naranja y citrico y un sabor a naranja, mostrando asi que los mejores tratamientos

sensorialmente poseen mayor cantidad de naranja.

11.2 Analisis fisico- quimico

Tabla 14. Andlisis fisicoquimicos

PARAMETROS | UNIDAD | RESULTADOS METODO
Acidez % 0,64 Método Dornic.
Sélidos solubles % 78 Refractémetro digital brix MA871
medidor de temperatura
Sélidos totales % 9,8 MFQ-110
Ceniza % 0,57 MFQ-03
BOECO pH pen with fixed
pH - 5,11 electrode (not replaceable)
Codigo: BOE 5190214
Densidad g/mi 1,038 Lactodensimetro
Conductividad " 4.90 Conductl’me_ztro ORBECO,
series150

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
Analisis e interpretacion de resultados

El andlisis fisicoquimico realizado en el laboratorio de la Universidad Técnica De
Cotopaxi del mejor tratamiento que corresponde al t8, se obtuvo los siguientes resultados:
0,64 % de acidez; 7,8 % de solidos solubles; 5,11 de pH, estdn dentro de los rangos
establecidos de la norma NTE INEN 2304, mediante el cual establece que una bebida no
carbonatada debe contener un maximo de 15 % de °Brix, 4,5 de pH y un minimo de 0,1% de
acidez titulable. Segun (Dini, De Abreu, & Emeris, 2004) la densidad de una bebida se
aproxima a la densidad del agua, por lo que en la muestra se obtuvo un valor de 1,038 g/ml
de densidad, es decir que, el tratamiento t8 que corresponde a una bebida hipertonica a partir
naranja y zanahoria, cumple con los parametros establecidos en una norma referente a bebidas

no carbonatadas en el Ecuador.



45

11.3 Andlisis nutricional

Tabla 15. Analisis fisicoquimicos de laboratorio

Método de , .
Parametros | Resultados Unidad Anadlisis Meétodo de an§I|S|s de
. referencia
interno
AOAC 2001.11/ Volumetria
, ) 0 ) ,
Proteina 0,38 (F:6,25)% | MFQ-01 Kieldahl
Grasa 0,06 % MFQ-02 AOAC 2003.06/ Gravimetria,
Soxhlet
Carbohidratos | 8,84 % MFQ-11 | FAQ Tablacomposicion
alimentos/ Calculo
MFQ-23/ E f i
Colesterol <0,01 mg/100 g MFQ-23 Q-23/ STJe\C/t rototometria
Fibra bruta 0,00 % MFQ-06 NTE INEI.\I 522,:2013/
Gravimetria
SM, Ed. 23, 2017, 3111B-Na/
Sodio 87,44 mg/100 g MFQ-68 Espectrofotometria AA llama
aire-acetileno
Calorias 37,42 kcal/100 g MFQ-12 NTE INEN, 1334-2:2011/
Calculo
Azuicares 8,37 % MFQ-93 AOAC 982.14/ HPLC-RI
totales

Fuente: Resultados de analisis Multianalityca S.A

Andlisis e interpretacion de resultados

En el andlisis realizado del mejor tratamiento se obtuvo los siguientes resultados, un
porcentaje de 0,38 % de proteina; 0,06 % de grasa; 8,84 % de carbohidratos; <0,01 mg/100 g
de colesterol; 0 % de fibra fruta; 87,44 mg/100 g de sodio; 37,42 kcal/100 g y 83,37 % de
azucares totales, estan dentro del rango establecidos, segin (Latham, M & FAO, 2002)
recomienda un maximo de 10 gramos de azucares totales por litro de bebidas, un maximo de
10 gramos de proteina, 70 gramos de grasa, 300 miligramos de colesterol y 2,000 calorias por
dia para adultos, Un méaximo de 10 gramos de carbohidratos por litro de bebidas No hay una

recomendacion minima para estos parametros en bebidas deportivas.
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De acuerdo al anélisis nutricional otorgado por el laboratorio de anélisis y aseguramiento de
calidad "Multianalityca S. A" del mejor tratamiento t8 que corresponde a una bebida

hipertonica partir de jugo de naranja y zanahoria, cumplen con los indicados segtn la FAO.

11.4 Analisis microbioldgico

Tabla 16. Analisis microbioldgicos de laboratorio

Resulta Meétodo de Meétodo de
Parametros dos Unidad | Analisis analisis de Especificacion
interno referencia
Recuento de
aerobios UFC/1 NTE INEN-ISO
mesofilos |+ | oomi | MMI07 1 4ess0001 /REP, | O UFC/100MI
totales
Recuentos
de UFC/1 NTE INEN-ISO
coliformes <1 00 ml MMI-105 4832:2016 /REP. 0 UFC/100 ml
totales
Recuentos <1 UFC/1 MMI-02 AOAC_9_97.02/ 25 UFC/100 ml
de mohos 00 ml Petrifilm
Recuentos <1 UFC/1 MMI-02 AOAC_9.97.02/ 50 UEC/100 ml
de levadura 00 ml Petrifilm
Recuentos
de UFC/1 NTE INEN-ISO
Escherichia |~ | ooml | MMF08 | 4e0.0016/ REP.
Coli

Fuente: Resultados de andlisis Multianalityca S.A

Andlisis e interpretacion de resultados

En el analisis microbioldgico del mejor tratamiento t8, se observa que los resultados
de los recuentos de aerobios mesofilos, coliformes totales, E. coli, mohos y levaduras es <1
UFC/100 ml, los cual indica que se encuentra dentro de los parametros establecidos segun la

norma NTC 3837.

En conclusién, de acuerdo a los analisis otorgados por el Laboratorio de Analisis y
Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” de t8, que corresponde a la formulacion con

un mix de sales de 0,3 %; agua 15 %; jugo de naranja 54,11 % y jugo de zanahoria 30,64 %
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obtenemos como resultado que cumple con los pardmetros establecidos en la norma NTC
3837, y las normas técnicas que rigen el Ecuador, lo cual indica que la bebida se elaboré bajo

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

115 Anadlisis de la tabla nutricional

Tabla 17. Tabla nutricional

Informacion Nutricional

Tamafio por 250 ml

Porciones por envase 1

Cantidad por porcién
Energias (Calorias) 377 KJ (90 kcal)
Energia de grasa (Cal. Grasa) Okj (Okcal)

% Valor Diario

Grasatotal 0 g 0%
Acidos grasos saturados 0 g 0%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 220 mg 9%
Carbohidratos 22g 7%
Fibra Og 0%
Azlcares

Proteina 2%
Vitamina C 70 %

* Los porcentajes de los valores diarios estan basados en
una dieta de 8380 kJ (2000 kcal).

Fuente: Resultados de analisis Multianalityca S.A

Analisis e interpretacién de resultados

De acuerdo al analisis nutricional otorgado por el Laboratorio de Analisis y
Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” del mejor tratamiento t8, que corresponde a
la formulacién con un mix de sales de 0,3 %; agua 15 %; jugo de naranja 54,11 % y jugo de

zanahoria 30,64 %, en proporcion de 250 ml posee un valor nutricional de 9 % de sodio; 7 %
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de carbohidratos; 0 % de grasa, colesterol y &cidos grasos saturados; 2 % de proteina; 70 %

de vitamina C y 90 kcal de energia la cual esta evaluada en una dieta de 2000 kcal.

En conclusion, la bebida deportiva hipertdnica aporta mas nutrientes esenciales para
el organismo de manera natural, a diferencia de otros tipos de bebidas deportivas sintéticas

las cuales causaran dafio a la salud del consumidor a mediano o largo plazo.

Tabla 18. Anélisis de vitaminas

) Método de Método de anélisis
Parametros | Resultados Unidad o )
Anélisis interno de referencia
Vitamina B3 0,02 mg/100 g MIN-16 HPLC-UV
Betacaroteno
o 0,17 mg/100 g MIN-182 HPLC-UV
(vitamina A)
o AOAC 967.21/
Vitamina C 17,06 mg/100 g MIN-10
HPLC-UV

Fuente: Resultados de andlisis Multianalityca S.A

Analisis e interpretacion de resultados

En el andlisis de las vitaminas del mejor tratamiento t8, se obtuvo los siguientes
resultados: 17.06 mg/100g de Vitamina C, 0.02 mg/100 g de Vitamina B3 y 0.17 mg/100g de
Vitamina A, las cuales se encuentran dentro de los rangos segun (Latham, M & FAO, 2002),
que recomienda los siguientes rangos maximos y minimos de vitaminas para adultos:
provitamina A (beta-caroteno) son de 10 mg y 0.6 mg, vitamina C son de 2,000 miligramos
(mg) y 90 mg y vitamina B3 (niacina) son de 35 mg y 14 mg, por dia respectivamente. para

las vitaminas presentes en un producto.

En conclusidn, de acuerdo a los analisis de vitaminas otorgado por el Laboratorio de
Andlisis y Aseguramiento de Calidad ‘“Multianalityca S.A” del mejor tratamiento t8 que
corresponde a a la formulacion con un mix de sales de 0,3 %, agua 15 %, jugo de naranja

54,11 % y jugo de zanahoria 30,64 %, cumplen con los rangos recomendados segln la
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Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), lo que

garantiza que la bebida hipertonica es segura.

Tabla 19. Semaforizacion

Parametros Resultados Unidad Semaforizacion
Azlcares Totales 8,4 9/100 g @ on AZOCAR
Grasa 0,1 g/100 g "‘3‘2"
Sodio 87 mg/100 g

Analisis e interpretacion de resultados

Fuente: Resultados de analisis Multianalityca S.A

Segun lanorma NTE INEN (13134-2, 2016), menciona que todo alimento procesado,

envasado y empaquetado que se ofrece como tal para la venta directa al consumidor

comprende declaraciones nutricionales. Dicha norma menciona en los nutrientes de

declaracion obligatoria y el valor diario recomendado (VDR), donde para el sodio se tiene

2400 mg, grasa total de 65 g y para carbohidratos totales 300 g para el valor energético de

2000 kcal.

Después de realizar un analisis nutricional de la bebida hiperténica, se puede

identificar que los valores resultantes, estan dentro de los parametros de dicha norma segin

los resultados de carbohidratos totales (aztcares totales) 8,4 g/100 g; grasa 0,1 g/100 g y sodio

con 87 mg/100 g como (VDR) a ser consumidos.



11.6 Balance del mejor tratamiento
Figura 19. Balance de materia.

Cloruro de Lactato de Citrato de sodio
sodio (D) calcio(E) (F)

|

Bebida hipertonica de jugo de naranja y

Jugo de naranja (A)

Jugo de zanahoria (B) —— ———— Bebida (J)

zanahoria
Agua (C) —
Evaporacion (G)  Sorbato de CMC (D
potasio (H)
0,500g (D) 0,225g (E) 0,175g (F)

N

Bebida hipertonica de jugo de naranja y
zanahoria

45 g (G) 0,175g (H) 0,175g (I)

270,550 g (A)

153,200 g (B)

75,000 g (C)

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

Balance del tratamiento 8

A+B+C+D+E+F+H+I=J-G
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270,550 g + 153,200 g + 75,000 g + 0,500 g + 0,225 g + 0,175 g + 0,175 g + 0,175 g = 500g

de bebida — 65 g Evap.

e Pesoinicial: 500 g

e Pesofinal: 455¢
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Discusion:

De acuerdo a la figura 19 se puede observar el balance de materia del t8, en donde el
peso inicial fue de 500 g y el peso final de 455 g, por lo que hubo una pérdida de masa de 459
debido a la evaporacion del liquido durante el proceso de pasteurizacion. Es importante tener
en cuenta que, en este caso, la pérdida de masa puede tener un impacto directo en la calidad

y cantidad del producto final.

En consecuencia, el balance de materia puede ser una herramienta valiosa para los
productores de bebidas para optimizar el proceso de produccion y minimizar las pérdidas de
masa debido a la evaporacién. Esto puede incluir ajustar los tiempos y temperaturas de

evaporacion, mejorar la hermeticidad del envase, entre otras posibles soluciones.

11.7 Estimacion economica
Para la estimacion econdmica se realiz6 en base a 2000 kg y al mejor tratamiento t8,
que corresponde a la formulacién con un mix de sales de 0,3 %, agua 15 %, jugo de naranja
54,11 %y jugo de zanahoria 30,64%, esta combinacion fue la mejor de las 13 muestras que

se evaluaron en el analisis organoléptico y de osmolalidad.

Tabla 20. Estimacién de costo materia prima

Materias primas | Descripcion /Cantidad Precio US $ hor Total $
gramo/unidad

Naranja 1.082,200 g $0,002 $2,94
Zanahoria 618,800 g $0,001 $0,50
Agua 2 botellas de 300 ml $0,25 $0,50
Cloruro de sodio 2 ¢ $0,005 $0,01
Mix de sales Lactato de calcio 1 ¢ $0,01 $0,01
Citrato de sodio 1 ¢ $0,01 $0,01
Sorbato de Potasio 1g $0,01 $0,01
CMC 19 $0,01 $0,01
Botellas Pet 4 unidades de 500 ml $0,10 $0,40
Total $4,39

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
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Total, de gastos de materia 100 % $4.39
prima

Suministros de energia 5% $0,2195
Equipos y materiales 5% $0,2195
Mano de obra 10 % $0,4390

Total $5,26

100 % $5,26

- 20 % $1,05

Vtilidad Total $6,31

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)

Costo neto por kilogramo: Se obtiene que es valor neto de la bebida hipertonica sin utilidad

es de $5,26 para2 kg -2 L.

Costo neto + Ganancia: Para 2 kg - 2000 ml de la bebida, sumando el costo neto ($5,26) con

la utilidad ($1,05), da un valor final de $ 6,31.

El precio de venta del mejor tratamiento
Costo total= $6,31

Producto obtenido= 2 litros = 2kg

Precio = Costo total / Producto obtenido
Precio= $6,31 / 2 litros

Precio= $3,15 por 2 litros de bebida hipertdnica

Tabla 22. Costos de presentaciones

Presentacion de 1kg — 1 L (1000 ml)
2000 $3,15
1000 $1,58
Presentacion de 500 g — 500 ml
2000 $3,15
500 $0,79
Presentacion de 250g — 250 ml
2000 $3,15
250 $0,39

Elaborado por: Guamangate & Saldafia (2023)
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Discusion:

De acuerdo a la estimacion econdmica realizada del mejor tratamiento t8, se determind
que el valor neto de la bebida hipertonica sin utilidad es de $5,26 para 2 kg — 2 L, con la
utilidad ($1,05), nos da un valor final de $6,31. Lo cual para la presentacion por unidades

tiene un costo $1,58 para 1000 ml, $0,79 para 500 ml y $0,39 para 250 ml.

Siendo la presentacion de 500ml la mas comercial, se compara su valor con otras
bebidas similares en el mercado como VIVE 100 que posee también ingredientes naturales,
donde sus 475ml tienen un valor de $0,99 centavos, en comparacion con la bebida hipertonica
“Naranzade” que tiene un valor de $0,79 centavos, es decir que esta bebida es mucho mas
econdmica, con una mayor cantidad de ingredientes naturales y menor contenido de azUcares

y saborizantes.

12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES Y ECONOMICOS)

12.1 Impactos Técnicos
El proyecto ha generado un impacto positivo, ya que, al llevar a cabo esta
investigacion, proporciond informacion necesaria para el uso de la naranja y la zanahoria para
la elaboracion de bebidas deportivas con los mejores estandares de calidad que garantizan la
salud y bienestar de los consumidores, la inocuidad del producto, y la optimizacion de los

métodos utilizados durante la elaboracion del producto.

12.2 Impactos Sociales
Esta investigacion se vincula con los sectores productores de la materia prima, en
donde al desarrollar la debida deportiva impulsaria a la poblacion un mayor desarrollo en la
produccién de naranjas y zanahorias, con ellos generar nuevos productos alimenticios y
pueden dar un valor agregado. Ademas de tener una bebida mas natural y accesible en el

mercado que cumpla con los requerimientos previstos por la sociedad, para este tipo de
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bebidas deportivas. Al conocer estos beneficios, se concluye que tiene un impacto positivo en

la sociedad desde diferentes aspectos.

12.3 Impactos Ambientales

En la realizacién de esta bebida hipertonica se generan residuos liquidos y sélidos en
las diferentes areas de produccion como empacado, filtrado, limpieza y desinfeccion. Por lo
tanto, se realizaré acciones para no afectar al medio ambiente, los residuos liquidos se verteran
en los desaguies con su respectivo tratamiento, en cuanto a los residuos sélidos deberan ser
clasificadas y guardadas para enviarles a recolectores de basura, en caso de las botellas
plasticos enviar a empresas recicladoras. Y en cuanto a los residuos de las materias primas
como céscaras y residuos solidos luego de extraer el jugo, se procedera a crear nuevos
productos para reducir al minimo los desperdicios generados. Siendo asi que el impacto

generado ambientalmente serd el minimo y no generara efectos negativos.

12.4 Impactos Econémicos
La implementacion de la bebida hipertonica beneficiaria econdmicamente tanto a la
empresa, como a los productores de la materia prima y consumidores de las bebidas; debido
a que la mayoria de los deportistas consumen este tipo de bebidas, generando ingresos
positivos, lo cual genera mas fuentes de trabajo para las personas ya sea en la empresa, asi

como también para quienes se dedican a la produccion de las materias primas.



13. PRESUPUESTO

Tabla 23. Presupuesto de proyecto

55

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad Unidad V. Unitario Valor Total
Equipos
Cocina 1 200,00 200
Balanza 1 15,00 15
Mini nevera 1 199,00 199
Brixdémetro 1 43,75 43,75
Potenciometro  (pH-
metro) 1 74,25 74,25
Computadora 500,00 500
Termdmetro 11,00 11
Osmometro 2500,00 2500
Materiales y suministros
Paquete de
calibradores y filtros 1 60,00 %0
Ollas 12,00 24
Gas 25,00 25
Envases 40 0,10 4
Tela filtro 1,50 1,50
Coladores 1,00 1
Cuchillos 0,75 0,75
Vasos de
precipitacion - 500 1 7,40 7,40
ml
Vasos de
precipitacion - 250 2 3,80 7,60
ml
Insumos
Jugo de 5 L 9,42 18,84
naranja D'hoy
Botellon de agua 6 L 0,25 1,50
Zanahoria 12 kg 0,25 3
Cloruro de sodio 1 kg 0,55 0,55
Lactato de calcio 250 0,014 3,50
Citrato de sodio 250 0,008 2
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CMC 250 g 0,007 1,75
Sorbato de potasio 250 g 0,009 2,25
Material Bibliogréafico y fotocopias
Resma de papel bond 2 4,50 9
Esferos 2 0,35 0,70
Paquete de etiquetas 3 0,5 1,50
Anillados 4 1,25 5
Impresiones 800 0,15 120
Gastos Varios
Anélisis
. o 1 50,00 50
fisicoquimico
Anélisis
: o 1 53,76 53,76
microbiologico
Anaélisis Nutricional 1 146,72 146,72
Anélisis de
. 1 134,40 134,40
vitaminas
Tabla nutricional vy
L 1 22,40 22,40
semaforizacion
Sub total 4252,870
10% 425,287
TOTAL 4,676.407

Elaborado por: Guamangate, Saldafia, (2023)
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14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

141 Conclusiones

e Se obtuvieron 13 tratamientos utilizando el programa Design Expert 11.1.0.1, en el cual
se agregaron diferentes porcentajes de jugo de naranja y zanahoria, y se tuvo como
constante un mix de sales minerales (cloruro de sodio, lactato de calcio y citrato de sodio)
y agua. Donde para optimizar cada una de las corridas experimentales se opté por trabajar
con rangos restringidos para los jugos y que asi estas no posean un rango tan abierto y
disperso que pueda afectar el disefio experimental. Concluyendo asi que para obtener
mejores tratamientos y una correcta optimizacion se deben controlar las cantidades
maximas, minimas y constantes presentes en la bebida.

e Se pudo determinar el nivel de osmolalidad de cada uno de los tratamientos resultantes y
su nivel de aceptabilidad, en donde a nivel de osmolalidad y tratamiento recomendado por
el programa Design Expert se obtuvieron los tratamientos t3 con 465 mOsm/Kg, t8 con
487 mOsm/Kgy t10 con 465 mOsm/Kg, y en cuanto a pruebas organolépticas los mejores
tratamientos fueron t1, t8 y t13, por lo que al comparar resultados para obtener el mejor
tratamiento, t8 fue seleccionado como el mejor en cuanto a los dos requerimientos.

e Se realizaron diferentes analisis fisico-quimicos, microbioldgicos y nutricionales al mejor
tratamiento t8, donde en el caso del fisico-quimico se obtuvo: 0,64 % de acidez; 7,8 % de
solidos solubles; 5,11 de pH y 1,038 g/ml de densidad, que estan dentro de los rangos
establecidos en la normativa, en cuanto a los nutricionales se obtuvo una tabla nutricional
que indica los porcentajes de grasa, sodio, azucares y vitaminas presentes siendo la mayor
la vitamina C y una semaforizacion que muestra sus niveles de azlcar, grasa y sodio, los
valores microbioldgicos son todos <1 asegurando ser un producto inocuo y seguro para el

consumo. Al analizar los diferentes parametros fisico-quimicos, microbiologicos y
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nutricionales, se evidencio que todos los resultados se encontraron dentro del parametro

permitido segun la norma NTC 3837 y las Normas Técnicas que rigen en el Ecuador.

Se efectud una estimacion economica del mejor tratamiento t8, donde obtuvimos que el

valor neto de la bebida hipertonica sin utilidad es de $5,26 para 2 kg, con la utilidad, da

un valor final de $6,31. Y que en presentaciones por unidades para 1 L, 500 ml y 250 ml;

tiene un costo de $1,58, $0,79 y $0,39 respectivamente. Con esto observamos, que nuestra

bebida posee un costo menor a bebidas similares en el mercado, siendo esta mas natural

y con mayores beneficios.

14.2 Recomendaciones

Se recomienda aplicar un método eficaz de clarificacion para los jugos durante el
proceso de elaboracién para mantener por mas tiempo las propiedades de la bebida,
mejorando sus caracteristicas organolépticas, textura y apariencia, ademas de evitar
restos de pulpa.

Se aconseja realizar una ultrafiltracion de los jugos extraidos de las materias primas
para obtener mejores resultados en cuanto a; parametros organolépticos, analisis fisico
quimicos y nivel de osmolalidad, de no ser asi podrian verse afectados los resultados
obtenidos.

Se sugiere trabajar con una mayor concentracion de jugo de naranja, debido a sus
caracteristicas organolépticas; su olor es méas suave, su color mas llamativo y su sabor
mas dulce y aceptado socialmente que el de la zanahoria. Ademas de favorecer al
dulzor y sabor de la bebida, sin tener que afadir azlcares, endulzantes y saborizantes
artificiales.

Verificar la condicion de la materia prima, cuidar el momento de recepcion para evitar
dafios y almacenar todos los insumos en el lugar correspondiente para evitar cualquier

tipo de contaminacidn cruzada con otros productos ajenos a la obtencion de la bebida.
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Cuando se realiza un producto de consumo directo se debera tener en cuenta todos los
protocolos de bioseguridad durante y después de la elaboracion, ademas de esterilizar
adecuadamente los equipos y envases. Esto permitira reducir la carga microbiana, que
pueda encontrarse en el producto final y nos otorgara un producto inocuo que
garantice la seguridad alimentaria.

Al momento de extraer la pulpa se obtienen desechos de la materia prima, por lo que
se recomienda utilizar los mismos para elaborar nuevos productos que aprovechen los
nutrientes desperdiciados en céscara y de esta manera mitigar el impacto ambiental,
ademas de mejorar el aspecto econdémico al usar toda la materia prima.

Es fundamental aplicar un tratamiento térmico con la pasteurizacion a los jugos para
conservarlos por mas tiempo y a su vez eliminar cualquier tipo de microorganismo
patdgeno que pudiese causar dafio a la salud del consumidor. En este caso se calento

hasta los 65 °C para luego enfriarlo en el mismo recipiente durante 30 minutos.
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16. ANEXOS

Anexo 1. Lugar de ejecucion del proyecto
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Anexo 2. Hoja de vida del docente tutor
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ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS
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Anexo 3. Hoja de vida del estudiante investigador

INFORMACION PERSONAL

Nombre: Freddy Xavier

Apellido: Guamangate Chiguano
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e |1l Seminario Agroindustrial "Desarrollo, Produccion e Innovacion Agroindustrial
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Anexo 4. Hoja de vida del estudiante investigador
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Nombre: Britany Kristel
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Fecha de nacimiento: 03 de enero del 2001

E-mail: britanysaldanal4@gmail.com
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Cientificos”

e |V Jornadas De Investigacion Agroindustrial.

e Semana de la difusién del Centro de Emprendimiento UTC como eje transversal de
las funciones sustantivas.



Anexo 5. Andlisis de laboratorio (microbioldgico)

SERVICIO )
DE ACREDITACION
. i ECUATORIANO
Multianalityca S.A.
Laboratorio de Al Jreode Cadad Acreditacién N° SAE LEN 09-008

LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-MI.64528a

DATOS DEL CLIENTE

Cliente: GUAMANGATE CHIGUANO FREDDY XAVIER
Direccién: LATACUNGA
Teléfono: 0981653470

DATOS DE LA MUESTRA

Descripcién: Bebida hipertonica

Lote — Contenido Declarado: 250mL
Fecha de Elaboracién: 2023-01-12 Fecha de Vencimiento: -

Fecha de Recepcién: 2023-01-13 Hora de Recepcion 12:38:38
Fecha de Anilisis: 2023-01-13 Fecha de isi 2023-01-18
Material de Envase: —

Toma de Muestra realizada por: El cliente

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras entregadas

Observaciones: por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico |olor: |caracteristico
Estado: Liquido |Conservacién: |Refrigeracién
Temperatura de la muestra: 49C

RESULTADOS MICROBIOLOGIA

METODO DE | METODO DE ANALISIS

PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS DE REFERENCIA ESPECIFICACIONES
INTERNO

RECUENTO DE AEROBIOS MESOFILOS NTE INEN-ISO 4833:2021 /

RECUENT <1 UFC/100mL MMI-107 o 0 UFC/100mL

RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES <1 UFC/100mL MMI-108 NTE INEN-150 4832:2016/ 0 UFC/100mL

RECUENTO DE MOHOS <1 UFC/100mL MMI_02 AOAC 997.02/ Petrifilm 25 UFC/100mL

RECUENTO DE LEVADURAS <1 UFC/100mL MMI-02 AOAC 997.02/ Petrifim 50 UFC/100mL

RECUENTO DE ESCHERICHIA COLI <1 UFC/100mL MMI-108 NTE INEN-130 932:2016/ -

Nota 1: UFC/100mL= unidades formadoras de colonia por 100mL.

Nota 2: Los resultados obtenidos en el producto analizado CUMPLEN con las especificaciones establecidas en la norma NTC 3837:2009.
BEBIDAS NO ALCOHOLICAS. BEBIDAS HIDRATANTES PARA LA ACTIVIDAD FISICA Y EL DEPORTE. Tabla 2. Requisitos microbiolégicos de la
bebida hidratante para la actividad fisica y el deporte.

Se prohibe la reproduccion del presente informe de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacion escrita de Multianalityca
S.A.

Cualquier informacién adicional correspondiente a los ensayos estd a disposicién del cliente cuando lo solicite.

El Tiempo de Retencion de las Muestras en el Laboratorio a partir de la fecha de ingreso sera de 15 dias para muestras perecibles y 1
mes calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para analisis microbiolégicos 5 dias laborables a partir
de la fecha de analisis, posterior a este tiempo, el laboratorio no podra realizar reensayos para verificacion de datos o valores no
conformes por parte del cliente.

Toda la informacién relacionada con datos del cliente e items de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de los resultados,
ha sido proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. El laboratorio se responsabiliza Gnicamente de los resultados
emitidos los cuales corresponden a la muestra analizada y descrita en el presente documento.

El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente y que pueden
afectar a la validez de los resultados, particular que es comunicado al cliente en caso de ser detectado por el laboratorio.

El tiempo de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacién técnica relacionada al mismo para dar trazabilidad
sera de 5 afios a partir de su fecha de emisién. (Punto 8.4.2 CR GAO1 Criterios Generales Acreditacién de Laboratorios de Ensayo y
Calibracion segiin NTE INEN- ISO/IEC 17025:2018).

c

Ing. Teresa Ramirez M.
Directora de Calidad

JORGE ERAZO N50-109 Y HOMERO SALAS
LA CONCEPCION - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 330 0247, 226 9743, 244 4670 / email: informes@multianalityca.com

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 111 RMI-7.8-01 / Edicién RG: 10
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Anexo 6. Andlisis de laboratorio (fisico-quimico)
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LA GOMCEPCHON - QLITO - PICHNCHA - ECLIBDOR
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DCesanrolinds pof FodeSel com plg. 102
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Anexo 7. Andlisis de laboratorio (vitaminas)

Multianalityca S.A.

INFORME DE BESULTADGS
N PN EE L

li ‘T CHI O FEEDDY NAWIER
Cirsccisn: LATACLMGA
Talifono: OSE1ENITY

Dascripeisn: [abica hipastznica
Lotw |— Contsnido Declarndo: 230mL
reachs du Elak i j2033-01-12 rachs ds i —
rechs da Recspcidn: TO0Z3-01-1% Hors du Recspcitm 12:4d:14
= [zozxoias [Facha da Emaman: 20230120

nl da Envess: -
Toms da Musstrs reslizsds por: el =Fanks
ot R Fen= dor an &l p infa =8 ract # loz dutnee ¢ lmr mussbes s~sragedee

pﬂ'll-:lmhl nuasziro laboretorc.

CARACTERIETICAS DE LA MUESTRA

Calar Cmrm-charizsios. lar | cnrmctamiztiza.
Ertsdo: Liguida. LTRSS [Hﬁ'ln-'nun
i I e
RESULTADDS INSTRUMENTAL
METODD DE METODD DE ANALISIS
PARAMETROS B ESARLTADD HIDAD AnaLEE DE REFERENCIA
. INTERM R
WITAMINA B3 0.0z mgyi00g MIN-1E HPLC-LF
EETACARDTEND 0.17 gy 100g [ TR HRLC-AR
W ITAM bk T 17.06 mgy'100g FR.10 AOAC SET 217 HRLC-UW
Hots 1o Le inm A zw do como k

Sepl'nhibeh reproduccion del presente Informe de resultsdos, excepio en su totalidad previa sutofzzcion sscorita de Multianalityca

ﬂ.nquiu Informacian adicional corespordiente 3 los ensayos estaia ﬂspmldm ded chientes cuando lo sollche.

El Tiempo de Reterclon de s Mussiras en 2] Laborskorio & partir de |s fecha de rmruumﬂ:lelaspaﬁrrlﬂhnspﬂﬁ:lhlzyl
Imies u'ld:.rlu-l:nl:rrmmﬂl miente perecibles v estables. Muestras pars andlisis microblalidgioas 5 dizs lsborables 3 partir
d:lafuﬂnd:mdlj:ﬁwaﬂt:ﬂu‘nmdlabﬂﬂnﬂnmpﬂdﬁ reslizar reerssyos pars verfficacion de datos o valores no

comformes

Tadz a Inflormacion relaclonada con datos del clisnte & items de ensayo (muestras) v gque pueds afedara wiﬁzd:luruhd-u:.

ha sido praporcionada ¥ son responsabilidad eaclushea del client=. El lkboratoria s= resporsabillza Onicamente de los resultzdas
emitides los cuales corresponden a la muestrs anzlizads v descritz en =l presents dooumenta.

El laborstorio dechng toda abilidad, scerca de desvics encontrados en las muestras entregadas por &l diente y gue pueden
afectar a |z validez de los das, rﬂnbruummll::b:l:lﬂmmnmdeurdmdu &l labarstorio.
[El iempo de almacenamiento de los IlfurnEd-e resultados y toda la Informacion téconica relackonada al misme para dar tezabilidad

serd de S afos 3 partir de su fecha de emigian. (Punto 8.4.2 CR GADL Criterios Generales Acredizclin de Laboratorios de Ensayo v
Calibracion segln NTE INEN- ISQMIEC 1T0Z5:2018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisian Instrumental

JORGE ERAZD NS00y HOMERD S4] A5
L& SOMCEPCION - GLITO - PIGHMCHA - ECLBDOR
Tl (0 S50 0247, 2008 D748, 244 SET0 arrenl irskod rramefS e L an el ca s
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Anexo 8. Analisis de laboratorio (tabla nutricional)

e

Multianalityca S.A.

Labsoratorioge Andliss y Aseguramiento de Calldsd

INFORMACTON NUTRICIOMAL

@ infarme sl tanal Dycacaim

SA 645308
CLIENTE: GUAMANGATE CHIGUAND FREDDY XAVIER
DIRECCION: LATACUNGA
FECHA RECEPCION: |2023-01-13 | LOTE: |13n1n
DESCRIPCION: BEEBIDA HIPERTOMNICA
PRESENTACION: 250mL FECHA mﬁml 2023-01-23
Informacidn Nutricional
Tamafio por porcidn 250mi

Porciones por envase 1

Cantidad por porcidn

|Energia (Calorizs) 3776 (90kaal)

|Energia de grasa (Cal. Grasa) 0k (Okcal)

s Valor Diaric™

Graga Totzl Og

Ackdios grasos saburados 0g
Colestercl  Omg

S0y 220
Carbohidraios 23g

Fibea  Dg

Amlcares  21g

Proteing <1g

MIlAming C__43mg

= Log porcentajes de s valores dianios estdn basados
en una dieta de 8380 k) (2000 kcal).

HEREEEEHEE

Ing. José Carrera Z.
GERENTE GENERAL

0 Facetacb/mnulianalityca @ [y e

DArscsdr: Jarge Erars WEO- 100 y Hernera Salas. Tiehl: 223300347 Col.: CUERSS002R wrarraTIUHENA YT oo

CLETO-EC LW DR
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Anexo 9. Andlisis de laboratorio (semaforizacion)

Multianalityca S.A.

Lasboratoric die Andlizis y Aseguramiento de Calidsd

INFORME PARA SEMAFORIZACION

S SR
Cliente GUAMANGATE CHIGUAND FREDDY MAVIER
Direcciin: LATACUNGA
Cansistencia: Liquida [Loter | 23mum Fecha de emisiin: | 2023-01-23
|Descriipciin: BEBID&
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD SISTEMA GRAFICO
AZUCARES TOTALES B4 aro0g
@ zn AZUCAR
GRAGA, 0.1 a0y
SO0I0 &y mgi00g

Motar S @ etiqueta tene un olor osou o simiar al gres, wilizr fondo blanoo en lugar del fondo gris indicado en & imagen
ded sermidfom.

Ing. lose Carrera
GERENTE GENERAL

@ informresgmudbansfycacom

Chepscidrr Jorgpe Eraco WED- 109§ Hoamerna Sl

ﬁ facebook multianalibycs

Tell: 223H1297

@ 095 BAS 928

Cel; CRaESTREIE wersmtia relibeca.com

CAETO-FOURDOR



Anexo 10. Norma Técnica Colombiana NTC 3837

NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 3837
2009-12-16

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

N

ICONTEC

E: MON-ALCOHOLIC BEVERAGES. HYDRATING BEVERAGES
FOR PHYSICAL ACTIVITIES AMD SPOATS.

CORRESPONDEMCIA:

DESCRIPTORES: bebida; bebida hdratsnte; bebida no
alcohdbca; ensayc pam  bebda
higratants

LC.5.: 67.160.20

Edbsda por ol insluts Colomblenc de Momas Téonkas y Camloacsn @CONTED)
Apanads 14237 Bopoid, DG - Tel (571 BDTEEEE - Fam (571) 224435

Prohibida su regroducoion Segurca actwakzacion
Ediadn 2000-12-24



ASISTENCIA TECNICA AGRICOLA LTDA
ASOCIACION  COLOMBIANA  DE
EMBOTELLADORES DE AGUA
ASOCIACION  COLOMBIANA  DE
MICROBIOLOGIA

ASOCIACION NACIONAL DE
PROFESIONALES DE COLOMBIA- ANDI
BAVARIA SA.

BECTON DICKINSON

BIANALISIS

BIOMERIUX

CARPARAGUA LTDA

CARULLA VIVERO S.A,

CENTRO NACIONAL DEL AGUA
CERVECERIA UNION S.A.

COCA COLA FEMSA

COLSUBSIDIO

COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES
CONSERVAS  CALIFORNIA  -ERWIS
ASOCIADOS

CONSUMIDORES COLOMBIA COCO
CORPORACION COLOMBIA INTERNACIONAL
DELICOL S.A,

EAAB.

ECOAGUA

EMBOTELLADORA DE SANTANDER §.A
EMPRESAS POLAR
FUNDACION POLITECNICO
GRANCOLOMBIANO

FUNDACION UNIVERSITARIA AGRARIA
DE COLOMBIA

FUNDACION UNIVERSITARIA DEL AREA
ANDINA

HIDRO-MANA

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

IVONNE BERNIER LABORATORIO LTDA.
JOHNSON DIVERSEY

LABORATORIO BIOCONTROL
LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD
DEL EJERCITO
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LABORATORIOS PROCALIDAD
LAQMA LTDA. <LABORATORIO QuUIMICO
DE MONITOREQ AMBIENTAL-

LESNIAK E.U

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

MAQUILAS Y MARCAS

MERCK S.A.

NULAB LTDA.

NUTRIANALISIS

NUTRIR DE COLOMBIA

OLIMPICA SA.

PEPSICOLA COLOMBIA

PLASTILENE

PRODUCTORA DE JUGOS S A,
PROFESIONAL INDEPENDIENTE GUSTAVO
MOSQUERA

PROFESIONAL INDEPENDIENTE HUGO
PARDO

PURIFICACION Y ANALISIS DE FLUIDOS
LTDA.

QUALA S.A.

QUIMICOS Y REACTIVOS LTDA. QUIMIREL
QUIOS LTDA.

REPRESENTACIONES
BIOTECNOLOGICAS LTDA.

ROCHE DIAGNOSTICS

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

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y
COMERCIO

UNIDAD ADMINISTRATIVA DE SALUD
PUBLICA

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

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

DIRECCION DE NORMALIZACION



NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacién)
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9. EMBALAJE ¥ ROTULADOD, .. civsims momimsmismsnsims seis e o smss s sis et i s s v e B

#.1  EMBALAJE

L J N [ L o O ———— ]

TABLAS

Tabis 1. Requisitos fislco qulmlunl di ia bablda hidratante
pars la actividad fisica v el deporne ... RO —

Tabla 2. Requisitos microblaléglcos da la bebida hidratanto lista
para ol consumo ¥ do las mazelas an polvo de bablds hidratants
para ln actividad flalon ¥ ol dopor ... ms s s o 4

ANEXO

ANEXO A [Informaiiva)

BIBLIOGRAFIA
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BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.
BEBIDAS HIDRATANTES PARA LA ACTIVIDAD FISICA ¥ EL DEPORTE

1. QBJETO

Esta norma establece los requisios v los ensayos que deben cumplir |as bebldas hidratanios
para ln actividad lisica y o deparia,

2. ALCANCE

Exia nosma so aplica & lns bebidss hideatantes para la actvidad lisica v ol depone que se
olrecn kaing par su consumd direclo v o |as mezclas en palve deatinadas a sor disualag an
agua aogin lns indeacionos del fabricane v o e concentindos liquidos destinados a ser
diluidos sagin |as indeaciones del {abricanis,

3. AEFERENCIAS NORMATIVAS

Los sagulentes documentos ralaranciados son indepanaables para W aplicacion da asta narma.
Para refarencias fechadas, se aplica dnicamania b edcsdn citeda, Para referancias no
lechadas, e Aplica la ufima edcdn del documanio mlarenciade (inclulda  cualguker
cormesion ).

NTC 51241, Indusirias alimantarias. Rolulado o ebquatads. Parte 1. Norma ganeral,

WNTC 51222006, industrias alimentanas. Rotulado o eliguetado. Parte 2. Rotulado nutricional
de alimanios anvasados,

NTC 4772, Calidad del agua. Deteccén y recuento de Eschesichia coll v de bacterias
coliformas. Parte 1: Método de fillracion por membrana.

NTC 4834, Microbiologia de alimenios y alimentos para animales. Método horizonial para el
racuamo de Clastmoium sulfito reductores e entificacion de Clostrcivm perfringens - Tdonicas
de recuento de colonias,

NTC 5023, Matenalas, compuasios y articubos plisticos para uso en contacio con alimeantos y
bebidas.

1ded
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GTC 1502006, Practicas de higiene para la captacion, elaboracion y distrbucion del agua de
bebida envasada.

NTC-ISO 28591, Procedimiantos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Planes
de muestreo determmados por el nivel aceptable de calidad -NAC- para inspeccion lote a lote.

NTC-ISO 2859-2, Procedimienos de muestreo para inspaccion por atrbutos. Parte 2: Planes
de muestreo determinados para la cakdad limite (CL) para la inspeccidn de un lote aslado.

NTC-ISO 28593, Procedimientos de muestreo para inspeccdn por atributos. Parte 3.
Procedimientos de muestreo Intermitentes.

NTC.ISO 28594, Procedmientos de muestreo para inspeccdn por atributos. Parte 4!
Procedimientos para evaluacion de niveles de cakdad establecidos.,

NTC-1SO 3951-1:2006, Procedimientos de muestreo para Inspeccion por variables. Parte 1.
especificacdn para planes de muestreo simple clasificados por Nivel Aceptable de Calidad
(NAC) para Inspeccion lote a lote para una caracteristica de caldad unica y un solo NAC,

1SO 3951.1:2006, Samping Procedwes for Inspection by Varlables, Part 1 Specification for
Single Sampling Plans Indexed by Acceptance Quality Limit (AQL) for Lot-by-lot Inspection for a
Single Quaity Charactevistiic and a Single AQL,

IS0 3061-2:2006, Sampng Procedures for Inspection by Varables, Part 2. General

Specification for Single Sampliing Plans Indexed by Acceptance Quality Limit (AQL) for Lot-by-
Lot inspection of Independent Qually Charactenstics,

180 3951-3:2007, Samping Procedures for Inspection by Varlables, Part 3: Dowble Sampiing
Schemes Indexed by Acceptance Quailly Limit (AQL) for Lot-by Lot Inspection,

1SO 3061-52006, Sampling Procedures for Inspection by Variables, Part 5 Sequential
Sampling Plans Indexed by Acceptance Qually Limit (AQL) for Inspection by Variables (Known
Standard Deviation).

1SO 93081, Water Qualty. Detection and Enumevation of Escherichia Coll and Coliforms
Bacteria. Part 1. Membrane Filtration Method,

AOAC 973.51, Chioride in Water, Titration (for Low Concerttration),

AOQAC 983.25, Tota! Coliforms, Fecal Colarms, and Escherichia Coll in Foods, Mydrophobic
Grid Membrane Filter Method

AOAC 985.35, Minerals in Infant Formuta, Enteral Products, and Pet Foods. Atomic Absorption
Spectrophotometric Method.

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

AOAC 995.21, Yeast and Mold Counts in Foods. Hydrophobic Grid Membrane Fitter Method
Using YM-11 Agar.

Standard Method 4 500 CI' B. Chioride in Water. Titration {for Low Concentration).
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4, DEFINICIOMNES
Para electos de esia norma se lendrdn en cuenta las sigulentes definiciones;

4.1 Bebida hidratante para la actividad fisica y el deporie. Aguella dastinada
fundamantalmente a reponar agua y aleciroMos perdidos duranbe la aclividad fisica v el
daporte, calmar la sed, mantaner &l equilibrio metabdlico y suministrar fuentes de enargia de
{écll absorcsdn y metabolismo rapldo,

4.2 Bebida hidralanie baja en calorias para la actividad fisica y el deporie. Aquella definkda
an el numeral 41 an el cual se ha electuado la reduccldn caldnica de acuerdo con ko
asiablecido en la kegislacion nacional vigente para esla clase de producios.

8. REQUISITOS GENERALES

Las sigwentas condciones generales se aplicardn al producto listo pars consumao, ya Ses que
a@ ofrezca @ plblico en esta forma o una vez diluldo de acuerdo con s Instrucciones del
fabricants,

5.1 La bebida hidratanie debe lener una conceniracion osmolica 1al que permita su rapsia
absorcion y su camolaridad 1olal debe oster en el rango esiablecido en la Tabia 1,

5.2 La beblds hdratame debe contenes s mineales aodio, ckoruro y potasa, Tambbn
pusden adicionarss opclonalmanta, calclo y magnesio, dentro de los limides que se aatabbecen
an i Tabla 1 ¥ cunbguies obo mineal aprobado en la leglislacion naclonal vigame o permitdo
por W autondad santana compatante, cuya funcldn tecnaldgea apone valor al producio, an
forma de diversas sabes sokibles y abeorbibles,

53  Solo se permilo como fuento enorgdbica uno de (o8 siguwsnies caorbohidratos o mezclas
dol olles: glucosa (dexirosa), sacarosa, mallcdexiina y fructosa. El confonido ot de
carbohsdratos debo estar dentro del rango establecdo on (o Tably 1. No pusdo ulilzares oomo
dnica tuania anergdiica la fruciosa,

5.4 Se peprmite I adicsdn da vilaminas como: Tumina (By), ribollaving (B, pirdoxing (Bg),
niacina, wiaming B12, wilamina C y vilamina E. Loa nivales da adizcion de astas vitaminas deban
aof an canbidades 1akes que cumplan con los mvelas minimos ostablocidos en Lo logislackn
nacional vigente para sar declarados,

55 Las bebidas cbjelo de esta norma &6 les puade adiconar aditvos autorizados v an las
cantdades contempladas por la legaslactn nacional vigenia o parmilido por la autoridad
sanitaria compelante o en su dalacto los establecidos en al Codex Alimerntariis.

56  Se permite el uso de edulcoranias de acuerdo con lo establacido por la |legislackin
nacional vigente o permitdo por |a avlondad santana compatenta.

5.7 Se debe lener an cuanla la legislacidn nacional vigente para la elaboracion, preparacin
y manpulacidn del producto (véase el Anexo A (Inormativo) Bibliografia numeral [1]).

58  Las bebidas objeio de esta norma no deben presentar color, sabor y olor exirafos a las
caracterslicas de disefo del producio.

59 Las bebidas objeio de esta norma se les puede adicionar  obros ingredientes
aulorizados ¥ an las cantidades contermpladas por |a kegislacion nacional vigenie o permilido

3
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por la autondad sanitaria competente o en su defects bos establecidos en el Codex
Alimantanius .

. REQUISITOS ESPECIFICOS

6.1 Las bebidas hidralanies para la actividad lisica y el deporia deban cumplic los requisiios
ligico quimicos astablacidos an la Takbla 1.

Tabla 1. Requisiios Nalco quimicos para s bebida hidratanie para 1o actividad Nalca y el deporis

Requisito Limite minimo Limite méximo
Goncaniacitn asmédca, mosmi 0 420
Fuanses anargdlicas (carbonidrains), ) 8
Eprasndas coma glucosa, H
- Sodin, Ma', mEgil 1a N
Glorura, G, mEnL 10 12
Polssio, K°, mEgl 25 ]

Galoio, Ga'', mEpA
Magnoaio, My, mEgL E 12

6.2 Las bobidas hidrotantes listas para consumo y e mezclas en polvo do bebids
hidratante pars o activided Nelca y ol depone doben curmplir con los requisitos mizroblokbgloos
eslablecidos an el Tabia 2,

Talbln 2, Roguisios microbloligiooes de | beldds Wdratanio pars 1o sctividad lisles y el depons

Recuisit Fllrntlﬂ:&rmnmhm lmuﬁn'%;:lrml
Ancusnio de baolorias masddias anrabing an LIFC 000 m
Ancusnio de Colformas inles & LIFG 000 m
Rucusnin de Mohas an UFC a5 1100 i
Rucusnle dis Levaduras an UFG 5O/ 100 mi
Ricisnie oo Esporns Coalivdiim sulliio reckiciorms i
) LIFG

MNOTA  Para @ racuania an placa an LIFCml se doberd sambrar sin roalizar diuciones a la muastra

T ENSAYOS
7.1 DETERAMINACION DE LA OSMOLARIDAD
744 Principlo

Cada oamole de solufo afadido a 1 kg de agua disminuye & punio de congelamiento
aproximadamente 1,88 °C v disminuye |a presion de vapor aproximadamente 0,3 mm da Hg
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(a 26 “C). Estos cambios fisicos son medibles y permiten estimaciones aproximadas de
concentraciones csmoticas.

6.1.2 Equipo
Osmbmaetro:

baho de temperatura controlada;

tubo de vidno;

termistor,

vibrador,

puente de Wheatsione,
6.1.3 Procedimiento
Se ullliza un csmomaetro que mide |a disminucion del pumo de congelamiento, Se coloca un
valumen de solucion de 2 ml en un ubo de vidrio y se sumerge en un bafo con temporatura
controlada. Se introducen un termistor y un vibrador en la mezcla y In temperatura del bao se
disminuye hasta ol superenfriamiento, Se activa el vibrador para Inducir |a oristakzacion del
agua en la solucion de ensayo y el calor de fusdn liberado aumenta |a temperatura do o
mezcia hasta su punto de congelamiento. Por medio de un puente de Whealstone, ol punto de
congelamiento registrado se convierto a una madida en términas de millosmolaidad o su
oquivalente cercano para soluciones déuidas, msosmolardad, El nstrumento se calbra usando
dos soluciones astandar de cloruro de sodo que cubran el rango esperado de osmolaridades.
7.2 DETERMINACION DE SODIO
So hace sogun o indicado en la norma ADAC 985,35,
73 DETERMINACION DE CLORURO

Se hace de acuerdo con lo indcado en la norma AQOAC 973.51 o la norma Standard Method 4
500 CI 8.

74  DETERMINACION DE POTASIO

Se hace de acuerdo con la norma AOAC 985.35,

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 filtracién por membrana)
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Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la norma AOAC 995,21,
7.7.2 Coliformes (UFC/ 100 ml por filtracion por membrana )

Se efectuara de acuverdo con lo indicado en la norma AOAC 883,25 ¢ de acuerdo con la técnica
de fitracsdn por membrana indicado en la norma ISO 9308-1 0 en la NTC 4772,

7.7.3 Bacterias aeroblas mesdfilas (UFC/100 ml por filtracién por membrana)
Se efectuara de acuerdo con lo indicado en ia 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 ospecdicados en esta norma,
puoden acordarse entro las partes. Se pueden usar los planos de muestreo establecidos on la
GTC 99 y on las normas de la serle NTC-1SO 2850 partes 1, 2, 3 0 4 0 en la norma NTC-1S0 386141
o on la serle 1ISO 3051 Partes 2,3y 5,

82 ACEPTACION Y RECHAZO

Sl la muestra no cumple con uno 0 mas de los requistos Indeados en asta norma so rechazard
ol lote. En caso de discropancia, so repetirdn los ensayos sobre ln muesira reservada para
tos olectos. Cumlquier resultado no satisfactono en este segundo caso, sord motivo para
rochazar ol lote,

9. ENVASE Y ROTULADO
9.1 ENVASE

Los envases utlizados deben ser de un material atdxico o malterable, de manora que so evite
Ia postenor contaminackon del producto, pueden ser de vidno, aluminio lacado o recuberto con
polietdeno {de manera que no estéd en conacio directo con el producto), plastcos que cumplan
con la NTC 5023 o de cuakquier olro matenal apto para o contacto con alimentos.

Todo envase utdzado deberd estar provisto de un dispositivo de cerre, disefado para evitar
toda falsdicacion, de forma que una vez ablerto sea evidenciable la apertura del envase.

92 ROTULADO

9.21 Ademas de lo establecdo en la legislacion nacional vigente, el rétulo o etiqueta debe
cumplir con los requisios establecidos en la NTC 51241,

922 Ademas de lo establecdo en la legislacion nacional vigente, el rétulo o etiqueta debe
cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 512-2, con relacion al rotulado nutricional de
allimentos.
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Ademés de o establecido en s numerales 9.2.1 y 9.2.2, se tendrd en cuenta o siguiente en el
rotulo;

Concentracion csmaética de la bebida:

De acverdo con la concentracikon osmaétca se incluye el tpo de bebida:

“Bebida isotdnica®, si la concentracion osmadtica esta entre 200 mOsm/L- 340 mOsnv/L.
"Bebida hipertdonica”, si la concentracion osmatica es mayor de 340 mOsm/L.,

Concentracion de electrolitos en mequ/L.
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Anexo 11. Norma De Ministerio De Salud Decreto Numero 2229 Colombia

MINISTERID DE SALUD
DECRETO MUMERD 2228 DE ABRIL12 DE 1994

Por la cuEl =8 dicten rommas ederenies & la composioon, requisics y comeniaizacion o lss Bebides Hidrataniss
Enengéticas para Deportistzs.

EL MINISTRO DE SALUD

En sjermicio de suE ainbuniones legales: egpeciaiments de |es confendes por | Lay 089 de 1978 Y en desamollo de boe
Deceioe 2333 de 1982 v T80 &8

1901, y,
CONSIDERANDD

Cie de conformicad oon |o previsio en & tiluo V' de |2 Ley 09 de 1979, v con los Decretes Nos. 25903 do 1982y 2780 db
1821, ol Miniskerio de Salud debe reglamentar ko elacionac con slimenioe.

Qe de sxemo con lo dispueeto an & arlicuo 46 de |3 Reeolucion 114288 de 1084, = coreiders como alimenice
emquende = bebidas deetinedss & “proporcioner nuineniss por esiuerzos fisicos exireomdinancs” o condicones
RESUELVE

ARTICULD 1o. De las actividades que se regulan. Las bebides hidretanies-enenétices: para deporfistas que 5 procesen,
envasen, oomensaicen, imporen o consumen en el Temtono Macional, detben curmplir |2= reglamentaciones de la presene
Reeclucion y las disprsiciones complementanias g en desamollo de la misma o con fundamenio en la Lewv. dicle esi
Minisirnic.

ARTICULD 20. Ambito de aplicac n. Esta msolucitn = splica &

Las bebidas hidratanies-enengélicas para deporiisias que 58 ofecen “ls- s para su corsumo direcio”,
“Les mezdlas en pohvo” destinedss & ser disuslzs en sgus segin las indicaniones del fabricanie,

3. Los concentradoe liquidos desfinados a ser diluidos seain indicaciones del fabricanie.

ARTICULD 3o Bebidas hidratantes y energéticas para deporiistas. Para efecice de la presenie Resoluoion =

conadera comn bebidas hidratanies y erengéticas pera deporistes, aquellas desinades fundementsiments & calmen |s ==d
y eemplazar €l apue y los elecindiics perdidce duranie &l ejercicio fisico para menterer & equilibno metabdlico ¥ a

wriiaraﬁm:bmuﬁa:bﬁ:idruﬁénymﬁmrﬁih

ARTICULD do. De la venta libre y comencializacian. Todss las bebidas hidetanies-snemstices pers deporiisias sonde
veniz libre y pueden sxpender- g2 por las mismas viss de comencializacon oon gue &2 regulan los aimenios
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ARTICULD 50. De los requisitos de los establecimientos. Los estshlecimenice que elshoren bebidas hidratanies
enengetices para deporistzs, deben tener Licenda Sanitena de Funcionamiento como Fémicas de Alimentcs o Licercia
Menionel de Funcionarmiento como Lahoratono Farmecsfico

ARTICULD 8o, De bos requisitos de las bebidas hidratanies energéticas para deporfistas. Las bebidss hidstanes
enenelicas pam dEporistes deben cumplin con los siguenise equisiics, los ouEkes = agican @ produco Tiso para
ConEamo” e que B8 ofrarca J plbico drectamente en ssta fomea o “una vez dileds” de anuerdo oon |&s inetrucciones o=l
fabricanie.

1. Corpentracion cemilica. La bebda hidratane-erengdica. para deporisiss, debe ferer una concentracion osmifica i3l
[UE PENTTiE SU repids aeomion y su oamolended iotdl debe ester comprendida enire 200 y 420 miZem L

2 Concenfracion de slecindliios. |5 bebidss hidratanies-snengeticas para deporiisias, deten conierer loe mirerak:s, Sodio,
Clorurn y Potasio. Terrbién pueden adicionsrse opdanal ments Caldio magresn, denino de los limiles que = estebiecena
confinuEcicn:

LIMITE MINIMD LIMITE MAXIMD
Sodio Na+ 10 20meg|
Clouro Cl- i 12megl
Potasio K+ 25 Smagl
Caloo Ca++ Jmagl
Magresio Mz ++ 1.2meg!

3. 5o permile |a adicion de estos decinilios en forma de dversas ses sdublee y abeorbibles.

4 Ruenies erengticas b las bebidss, En las bebidas hidretaniss- enenggiicas pa deporistas, solaments se permie como
fuene srengtica uno & s sigueniss, carbohidains o mezdla de elos: Gluocea (Desémea), Sacarces, Meliodedrina y
Frucuza B conlenido fofsl e carbohideice debe el ente Py 6% PN expresadh como gluncea (166 - 333
mZemodL)".

FARAGRAFD. Bn las bebides hidmtanes-erengélicas pam deporistes, no pueds uilizarse como Onica flene erengédica la
Fruciuoea,

ARTICULS To. Enlas bebides hidretanies-eneneices per deporisias se permiie |2 adiciin de las siguienizs vilamines:
Tiamina (21), Fiboflzvire {B2), Firido:ina (86}, Macinay Vitamina C.

Lize mieetes de adicion de estas vitamings deben ser en les canfidades tales que cumplan con B recomendscon disna de
Conaamo devitamines y minera kesesisbiecidas por esie Minisienoen |z Resolucion 11438 de 1084

ARTICULS 8o, De los aditvos. Enla slaboracson de las bebidas hidratanise- enengélicas para deporfisias s= permien koe
L ”

Cooloraries: Podtén sfadine de conformicad oon boestablecidnen [a Resolucion No 10583 de 1985,

Sustanrias, sshoizanies: Podrén adidonerse de acuerdo con |5 nonmes ineraccionales. FACIOME. Limitado por s
P b Fetyicad
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Sustarrizs consavanies: Podsn adoonerse de conformidad con b estEbecdnen la Resclucion Mo 412548 1091,
Sustarriss enticddentee; Podran sdidoners de confiormicad con |oestsbiecids en |3 Resolucion Mo 4124 de 1981,
Sustarrizs dedinizanies y Acidulanise: Podran adiconarse de conformidad con b estebecidn =n b Fesohuoion Mo 4158 de
191"

PARAGRAFO. Cuslguer adifvodierente & los aqul conemplades deberd ser sometico & estudio'y sprobanion por parle de
2 Dhision de Alimenics

ARTICULD 90. De los requisiios microbioldgicos. Las merclas en povo de la bebida hidatanie- enemélics pera
eportisizs, deberan curmpiir con los equisice micobiolopoos estebiecdne enla Taba Mo, 1.

Las bebidss lisiae pam coreurmo deberdn cumplin con los eouisios micno- bioogicos esisblecidesen la Tabla Mo, 2

TABLA No.1

REQUISTOE MICROBID LOGICOS PARA LA MEZCLA EN POLVO DE LA BEBIDA HIDRATANTE-ENERGETICA

Recuento microonganismos mesafilicos’y Menar 10
NP Coliformestotales’'y Menor 3
WP Colifomesiacalas’y Menor 3
Esporas cioetnidium suifito raducion'g Menor 10
Hongos y levadurasiy Meror 10
TABLA Mo

REQUISITCS MICROBIOLOGICOS DE LA BEBIDA HIDRATANTE ENERGETICA LISTA PARA CONSUMD

Recuenio meroonganismos mesafilicos’g 100
MNP Coliformesiotales'n Menor 2
MNP Colifomesiacaies’n Menor 3
Esporas clostnicium suifito raducion'g Menor 10
I-tng:sylmaijm-'g Menor 10

ARTICULD 10o. Del rotulade. En el riulo de les bebedes hidetanies- erergsticas pare deportistas, acbmias de ke

requEsics establecides en la Aesolunon Mo 8638 de 1970 y demee disposiciores legales e 1B sLElyan, modfouen o
adicionen deben aparscer en fome destacads las leyendas Squisnes:

1. 5o puede consumir anies, duranie y despuEs Ol sfermico
2 Concenfracion cemBlica de la bebids
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3 Concertracion db electrlios en meglL
4. Conlerdo calnzo por pomion
& Comlenic e carbohicraios en %: PN expresads como glucosa en producio lisio perael coreun.

ARTICULO 1o Prohibiciones. Las bebidee hidratanis-srereticas para deportisias no ceben fener i declarerss oon
ningun fipo ck indicanin Erepeuica Nl conexpresiones que indguen que siven pera aumentar & endmenn, esisentac
eficenca fisca en &l deporie

ARTICULD 120. Del regisiro sanitanio. Todes |es bebiceserengefices para deporistas elsboradss en el Temiono
Mecsondl o importadas, deberan chiener Regatro Sanitano expeddo por &l Mnisieno de Saud o la Autondad Sanitana
Ebgad

ARTICULO 130. Para |3 expediodn o remocion ok los Regisirs Santanos para las ebidee hidratanies-srengticas pam
Eportistas, 58 debe curpl con os requisitos previsies en & Deasto 3075 db 1907 y demés nommas que |o adicionen,
meedfiquen o austituyan

ARTICULO 140. De la wigilancia, control y sanciones. La incheervenda del conkenic de |a pesenie Resclucan asi
00D |as acividacs, que deben qumpir a5 auondacks sanitarias en relanion con la viglancia,  conirdl  las sandones
SLiEkaran 2 los termings, lequisitoe y condiciones previstss en & Decreto 3005 de 1087 y demes nommes Qe |o adicionen,
meedfiquen o austituyeEn.

ARTICULO 150 Concesion de plazo. Concédese un pazo de doce (12) meses contados & parir & |2 feche &
publicacion de |a preeents Resckucion, para oue los Titulares de Regiatme Saniterice vigenies, sjLeien sus producics 2l
meedficaciones connices en la misme, debiend actuslizar los Regisie especiivee.

ARTICULO 182. De Ia vigencia. L preserie: Pesciucicn ige & i s |a eche e su pubicacitny deroge la mesducitn
No. 1254 cbl Bk e 1981

PLBLICLESE y CLMPLASE

Dz en Bogpta, [1C. 2 los 12 dias del mee e dnil de 1904

JUBN LIS LONDONO DE LA CUESTA
Mristro de Sald

JOEEVICENTE CASASQIAZ
Seretano Generl
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Anexo 12. Norma NTE INEN 1334-2-2021

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

2D - EcuEdor
FE DE ERRATAS
(2011-08-11)
NMORMA TECNICA ECUATORIANA MNTE INEN 1334-2:2011

Segunda revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. ROTULADO NUTERICIONAL.
REQUISITOS.

Primera Edicion

FOOD PFRODUCTS LABELLING FOR HUMAN CORSUEPTION. PART 3 MUTRITIONAL LABELL NG SPECFICATIONS

Firsl Editzn

AMTECEDENTES:

En la pagina 4, numeral 5.1.5

Dice:

51.5 Cuando 52 haga una gedaracion ge propledades con respecio A |3 cantidad o & Hpo de Acidos ras0s
o 3 canfdad de colesierol, debe dedarase |3s camidades de acidos, addos Qrasns Mond Inssurados,
acldos grasos poll INEtUrados y Aciaos Qrasos brans.

D=be dadr

51.5 Cuando 52 haga una gedaracion de propledades con respecto A |3 cantidad o & Hpo de acidos gras0s
0 la cantidad de colestenl, febe declararses I35 camidates 08 30406 (3506 S3Ira0os, Aciios rascs frans,
ACi0s ras0s MonD INSaracos, A000e Qrasos poill INSahratos y coiesisml.

En la pagina 5, numeral 5.3.6

Dice:

546 La presencla e carbohidaios disponibics depe declararse en @ eiigueia como Scarbohidraios®.

Cuando se deciaren ks ipos de carbohidrains, @&l declarasion debe sequir iInmediatamsnie 3 |3 deciaracin
ded conienido total de carbohidrancs de |a fonma Sguieme:

TESC T NES: Trmbocion o rrasrhios, (ohamty ot icrorml
AL 017 540

CDLE &3 TS

AL 3420

IoE av.nal
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Deabe dacic

5.3.6 La presencia de carohidraios totaies debe decararse en |3 efigueta coma “carbohidratos”. Cuando &2
decaren ios fipoe o= carbohidraioe, tal declamcion debe sequir Inmediaaments a3 @ declamdon el
contenkdo totai de carbonkdratos de 3 forma siguients:

Enla pagina 5, tabla da nutrientse

Dice:
"Wier g referencia
Petrisntes do dachin mbn wisiun L WL i WD
‘i & L £l
‘Wiarrer U 1] 5
Debe decir
Wier g referencia
Holriantes de decla sin woiun lara ILirnad i WO
Wl & g HI
Wit O g &
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Horma Tecnlca ROTULADD DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 1'{&;%1
Ecuatoriana PARA CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO :
voluntara NUTRICIOMAL REGUNSITOS. Segunia revisiin

201106
1. OBJETO

1.1 Esa nimia esiahiecs 08 nequishos minimos que debe curmpilr & miusdo misidonal de ios aimentns

2 Al CANCE

21 Esta norma 52 apiica 3 todo Aimentn procesatn, SMvasado § SMpaguEtao Jue 52 ofrece como &l
para la venta dinscia al consumidorn; comprends soio la dedaracion de nuitentss y no obliga 3 deciarar la

Imfonmacion nuiricional compeemenana,

3 DEFINICIONES

31 Para efecios de |a presente nomma s apiican |as definicdones contempladas en la NTE INEN 1334-1
¥35 siguiemas:

311 Ackios grescs polisaliados. Son 105 Acdos Qrasts con dobie anlace IntTUMEIcD ds-cls de
metiiano,

3.1.2 Ackios grasas frans [ver nota 1). Se cefine cOmo Acidos Qrasos Tans 3 10dos 106 somers
de acidos rna:mmanmma; | InsaRurados e la
mﬁhﬁ:ﬂ;m ne p-:d QUE DOGEEN configuracion
3.1.3 Adicicn, enriquecimients o fmificacion. Es el efecto de afiadir o agregar Uno 0 varks nuinentes

a un producio Almenticio para fines nuinicionales de 13 poblacken, segin 135 regulacionss Wigeni=s.
3.1.4 Afmenio adiconado, enviguecido o foviicado. Comprende e almento natural procesado o
antfical 3 que se le ha agregado aminoadoos conskieros esenclales, wiaminas, saes minerales,
Mlewummmﬁﬁ E"ITEITI'EF-I.IED[H}I'I'H] IIIT‘II"I-HIEE-!E
akgun oiro Ingredients con & proposh de

3) AUMenta |3 pFoporion de los componsniss proplos, ya exdsisnies &n el dimento, o
) Agregar NUEyDs valores aussnies &n el almanto &n su Torma natural.

3.1.5 Almenty modficaoo. Es el mmemmmmfmmammmuemm“
Wﬂp:fmtlmm g los elemanios constiiuihvos del m

3.1.8 Amicares. Se emlende todos los monEsacaidcs y dsacaidos presenias n un Jlmemio

317 Declaragon nuindonal Es 13 enumeracion nomalizada del contenido de nuirieniss de un
alimeio.

3.1.8 Degavacian a2 nufricionaies. Es Ty anme, a
Implique que un plmmpmmp-:ﬁeepnﬂm nmﬂm m@mmm mente, pemar?ﬂgm
&n reladion con suU vaor enengético ¥ contenido de proteinas, gmaaynammlns a5 com con &U
comEnido de vaminas y minerakss. Mo consThiiran dedaracion oe propledades U onaies:

FMOTE T Low Weeoivow del Codes pohien et kw progisios de eoustech nultcksom, v (e pohaein e Soickn
Do Trarek [A3TH] an b delniads da ACTE, & ae derah diponbies s Selss

[Contnga)

CESCRIPTORES: Prodiedik aimeithdon, folilmh: mulihdonl

1= 2011-343
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a) la mencion de sustancias e 1a ksta de Ingredienies;
1) Ia mencion de nuirentes como pane cbilgatora del etiquetado nuiricional;

) 13 deciracion cumnitatia o cuditaa de Agunos nurisntss o Ingradientss en 13 etguets, & &
exige |3 legislacion nacional

3.1.5 Efquedsto nuiicional S5 toda desoripcdion deslinada a Imformar & consumidor s00ie |36
MEncEmaes fe un almenio gue comprende: [ declaracion de nursntes y & Infomasion

progiedases
nuiriciona compiementana

3110 Flva disigfics Son los polimerns de hidraios e carbono (ver nola 2) con es o mas unidades
mmmmmmmmmmﬂl no delgado humano y
quE peienecen a s categorias

d) palmens de carbohldraios comesibles que se encuenian naluraimenie en lios almenios en 3
fmia en que 58 COMELITEN,

b} poimenss de carbanidraios obisnidos de makla wira almentaria por medos Tislcos, ersimaticos
o |T'I-¢DE-. demosiTado tienen un efecn sindQico benelclash 13 sahud
'EFJ ?“%MMMaHMMﬁlH

de carbohidratos SMsticos demastrado que fenen un efecin Nslologico
c]g-mmmmaamm o uﬁmmmmmﬁmmmam
anridades compatentes.

311 Mormackn nuiiclonal complementaria. Facllia |3 comprension oel consumidorn ol valor
nuirithva del aimento y le ayuda 3 imarpretar I3 declamctn sobre & nuinents. Hay vanas maneras de
preseman dicha ITormacian gue pusden Wizarss en 136 etiquetas de los almentos.

3112“..!11?:'1!‘5 Es foda sustanda quimica consumida normaimente como componente de un
almanto que prooomEona enargla, o 85 Necesana para o crecimisnto, desamuilo y mantenimisnto de
caraceristicos.

Laamyla-.-m 0 Cuya carencia produce cambios quimicos y Nisioiogicos

3.1.13 Porciin 0 Smafte e ja parcicn. Es la canfidad de alimento cONSUMICD por costumbee y por
MEWMEHMMEMMWMQHWEMHHM,
ejempin; taza, e, cuchara, eic.

3114 Vsdor disfo recomendado VOR. 58 o ullbm como sindnimo de WValor de Referencia
Honrallzado VRN, Dosts Dlara Recomendada DOR, Ingesta Dlara Recomendada IDR, Ingesta Diania
Admisibie I0A

4 HEPOHCIONES GENERALES
41 Lafinaldad del rofulado nuirconal es paa:

41.1 Faciitar 3 consumitor Ifomacion 50bre ios almentos pars que pueda segir con dscamimiamo,
L3 Ifomacion que 52 faciite tendr por objeto SUMINISTar 3 06 CONSUMIdaNes Un parfl adecuado e 06

[ 1 perEona
COMEl para mamensr 13 saud, 5N mas blen debe dar 3 conocer las cantidades de nuinentes que
comien: & producio.

POTA 2 L fbva debbtics, & e de cfgan vegelal, puesds inchir ecsonm de §gmne yU oios Sormpunion coreso el
el @ 0w polmaslies on la paied calulad vegalal ¥ i Dl SompUREbsE B hah cuanilors medenles o el da
anlbs grirdrmeitics de e S0AC para ol endiss ce B B delilos s freccones e Bgane v ke olfos Somsusln
(Frcaores pobeisom, complsebsl fefdlices, Sone, sapon ne, Palos, cofif, Mosbrce, si= | Alimasets “mEocals’ a
o ool el bos vacbnles, Sisakeh axiaers oo i pollescinicos segln o meitods A0AD Gl 2% Esles s et Guasdan
el o e Sellracts da Tbne Bor culitn sEbis afeclearmetls mecsadin ooh b frecadn polashish U olsosecirkdon oo
fisan Sin embarge, fo pubden ser dellrldis osmo B debbtics & e odreeh o indun & s eredieen ah ) Elsenns e
earliain polkecifoel o dgefibles Al csmbinate oon pollEciiced, el iRl ol EocaEs paleh apoiial e
Bermiconos tompkerarsars (pendenie de la edopddn G i secadn sobre o reitodrs de ek § e

- 2011342
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412 Proporzionar un medo eflcaz para Indicar en & oo datos sobee & contenido de nurentes o
Almenio.

4.3 Esimuiar 13 aplcacon de principios nuincionaies so0ldos en 13 preparacion de almenios, en
peneficio de |3 saud piolca.

41.4 Asequrar Que & miulaco nuinconsl no describa un procucsd, Nl presents Iformackn sobe &
misma, QUE 523 08 agin modo fEs3, equivoca, engafiosa o carente de EgRificado en clakquisr

41.5 Velar pomue no 52 hagan decaracionss e propedades nuinconales sin un miutado Muirconsl
reglamentado.

42 Lmﬂnmﬁmaﬂmﬂeﬂndamﬂmenlpmnmem u‘aeiq.neuneﬁqmmm
&N una foma que s2a falsa, equivoca o engallosa, o suscepible de crear en modo

IMOrSsion eTONEd TespesiD 08 U MEWrEies® en ningin aspecio; 0 gue s emplesn p;izuas
lusiracionss U ofras represantaciones graflcas que =2 refleran a (o sugleran, drects o Inglreciamenis

edades medicinales, terapéuticas, curaivas o 25 cualquier oo ocon & que gl
pﬁnd&qma&iﬁemﬁmﬂrﬂMnlm%ﬁqmﬂaﬂl r.‘impm]?gzi
consumidor 3 supaner que = almenio se nalaciona 2n forma alguna con aguel oiro produsio.

5. REGUASITOS
51 Huirlentsa que han de declararass

411 Laiabla 3 cominuasion presenia ios nuirenies de declaracion obligaiona a1 coimo 106 walores
de Valor Diano Recomendada (VDR). En & caso que anbecedentes sanitancs y tecricos hagan
comveniente Infnoduclr modficaciones 3 los VDR, @ autondad sanitara competente propondra los
Cambios necesanos. £l nombre 08 Cada numents Oebe ApEnecE &N UNE ColUmNE segukdo
Inmedatamente por |3 cantisad en peso del nuTanie Usanao °g" Para oramos O Mg para Milgramos,
“Hg" para microgramos.

TASLA 1. Mutrisniss O declaracicn obillgatoria y Valor Dlano Recomendado (VD)

AT

Hutriantas 3 deolararcs nikdad 4 ahoc v sdulboe
alor ensrptton, energila (caloriss) [ A] B 380
kcal 2 N0
Crasa okl @ BS
Moo grasos salursccs ] 0
Colesisrl g 300
Bodio g 2400
Carcohidrains okakes [=] 300
ProlEirs [=] =0

512 Amas de loc renentes de deciarackn obiigaiona, en aquelics productos cuyD condenido total

L=l o mayor 0.5 g por 100 Eﬂldus- -:-l[:-l:lrnl das), deben declararse ademas de
Iagﬁmllgaa ganms g :' gﬂm&@ﬁamm

5.1.3 L3 cantidad de cusiquier oo nuirents acerca del cual s haga una declaacion de propiedades
nuiricionales y saudabies.

al4d MEr@ummmmmE@mmmﬁmﬁmammnﬂ1 e
carbohidratos, debe Inciulrse |3 canicad tol de aaicanss, pusde Indicarse lambien [as de

amidon yiu ofrods) conshuyendefs) o2 carbohigrainds) Cuando s2 haga N3 deciaraclon de
propiedades respecto al contznido de fbva dietética, debe deciarars:s 1a cantidad de dicha flbra.

{Contingal
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5.1.5 Cuando 52 Naga Una declaracion de propiedases con respecto 3 1 cantitad o o ipo de Ackdos
Qras0s 0 |3 cantdad ge coiester, debe detiararse 135 cantidaoes 06 30005, 0006 Qras0s MOND
Ins=nurados, acidos grasos poll INnsaturados v 3000s Orasos trans.

216 Afemas de |3 declaracion obl Indicada en 5.1.1 pueden dedar@rse wiaminas y 106
mineralkes con amegio 3 s siguientes ¥

3} Deben declararse solamente i35 vitaminas y o6 minerales para los que s2 han establecido Ingestas
recomendanas o que & Mnisieno de 5 ﬂmra;aesnueﬂmmmmunﬂ“mmm

u}cmmﬂmmmmmmmmmeEMrmymm
que =& halan presentes en canfidadss menores del 5 por clendn o=l walor de refEenca de

rutrientes (VOR) por 100 g, o por 100 mi, o por porcion Indlcada en 13 ebiqueta.

c) Mo se requiete |3 dedaackin adldonal sobre vilamings o minerales & &siE8 50N pEMITdas comao
parte oe un producto estEndanzats que 52 Us3 coma Ingredents en ot productn almenticio por
glemplo, Hamina, fbofadina y nlacing en harna fortificada, gue a su ver &5 LEada como Ingredienis
0 COmponEnts de oiros almentos.

d} Tampoco s2 requiers |a declaracion de Wiaminas y minerles adiclonales sl &st35 500 Incluldas &n
un almentn fricamente por neceskdad ecnoldgca.  En tal caso laE vitamings y minsdes 52
Inciryen, tnicaments, en @ declaracion de Ingredlentes, Sin hacer eferencia a elas en la efiquet
FRECional.

52 Caiculo de nutrisntse.

521 Cakwo de enamia. La cantidad de enargla que ha de deciararse debe calcuarse ulllzando los
siguieries facioms de Covession:

Carbotidraios kJ - 4 kcalig
Probainas Tkl - 4kealig
CrEE Tk - Okeal
Mcohd jetanol)  29kJ - Tkeal

Acidos orgaricos 13KJ - 3Kealig

5.2 Ca¥cuio oe profeings. La cantidad de proteinas que ha de indicarse, debe calcularse uslizando 1
formula skquiente:

Profzing = contenico fotal de nitrogena Keidahi X 6,25

3 N0 58r gue 52 & un factor disrante en |3 noma del Codex o &n &l método de analsls o= Codex
para dicho alimentn.

5.3 Pressntaciton del contenido sn nutreniss

3.3.1 La dedaraciin del comenido de numenies debe acerse en foma numerka. Mo obstanis, no 52
SR & usD de 0T3S fmas 08 preseniasin.

5.3.2 La Informacién sobre e valor enengético debe expresarse en K y keal por 100 g o por 100 om?
(i}, o por porcian, &l 52 Indica el nlman de pordionss que contlens & envase.

533 L3 Informackn scbre 1a canfidad de profeinas, CamONKraos y grasas que contienan los
alimentos debe expresarse en g por 100 g o por 100 om” (mi) o por porcion, & e dedara &l ndmer
de porziones que contiens & emase.

EMHIMWWMMMﬁEMHﬂEmMEMHm
méirco Wo en porcentaje del vakor de referencia de nuimentes por 100 g o por 100 om” (mi) o por
mmrm;emanmmmmmaw&

535 En e eliquetado, deben ullizarse los sguieniss valores de referencla de nuinentes para una
dieta de 5380 k. (2000 keai).

[Continua)
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‘il du relerencia
Nutrentes do decle modn wuiunbera Urniad W
Fotiscira ug poii
Aurdu perizd iy g 10
‘Wil & ] Eanl
‘o He Tl ]
‘Wit Boa g
o O i =i
e 1] 5
it E ma )
i F Uy -
Trruia i i4
i Ladfl eviea ] 18
FMsaa g 18
il ug 30
[T ma B
b L] 20
[STT =T T T
il e Tl ]
T g 14
Ko Tl ps]
o L i 350
Wiinseiio g bE]
Prdsmion ma 3530
U ug i)
i g 150
i i 15
Filva 7] 5
Fafa i declaiesdn oo B-caiohens |pedlamim £ b Sl amsei ol el e Mecel da correaredn 1 g el = & s -
L= e ]
& B oda o en cueds Iiuros progroesos o erlifors, St iscrmersceionm o i FADSOME oo olos moenlos y dem i
AT osh peitnefle, @ Bl e idenie p b i e veoies de ifeeios de el S Ml en e eon. Lo
il rink peai ko cuasbes COCER e el eos VDR Se e de nafeiencs ba ke WOR e 23 CFR 100, PO

45.3.6 La presencla de carbohidratos disponibles debe declararse en la &liqueta como “carbohidratos”,
Cuando &2 deddaren los fpos de carbohidraios, @l degamacion debe saguir Inmediziamenie a 13

declaraciin def comenido iotal de carpohidratos de |3 foma skguisnie:

“carohidraios, g, del cusl, anicares, .07 Podr seguir =" .. donde “x" representa & nombre
especifico de cuEiquier oirn corstiyents de carohidraios.

5.3.7 Caando & dlment contenga mas de 3 g de total o 52 declaren [ canfidad wo & tipo de
Addos grasns, 8513 declaracion debe sequir ﬁn‘agiﬁﬁ'mte 3 B3 declaracion del comienido i3l de

qrasas v oebe usarse & formabo siquienie:

Contenido total os grasa {
SCI006 Ora506 Eallan0E ]
acido6 Qras0s —i@Ens q
e (35 CUdes AcidD6 QraE06 Mond SIS q
| acidos grasos poll Irsaurados q

538 Lamanerade rportar los datos 500 ios que a continuacion s2 Indican:

{Confinia)
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Waloees

Lsfmze 1apeorianes .

Crearg b Toosd (T mdeariee poinlaa )
Crewgbs 3 greas (Caicriss ca graas|

o RS kel = 5Oowh

[ = e e

3008 = 3RS k] (8- 50O

i mcrerserics G 35088 i) §2 oalodnel

i imcrmrsrios de 44 8 & D cadoriee |

piacharecidn solumiarm| s 3085 kel = 20 Cml)
= Fa L ! " -l

o TR ANEERON

(Lo i B

] [T == T T, T S

RS- 2WE k] (5-50Ca
» e Skl = 2D Call

i imcrerssrios de 300 o) (S cakorie |
[oalle=s te o — E RS -,

(e, TEF - Y Ll =T | [ = e e

[l TS S S = [l ey — -]

=g o i praemos rule cerre o uriced

=DSa [ e T e

Crmmn TErSrELres

e TR LT T s - | N Imcreeanics da 0S5
1] = Ja TR i DTl Pkl CE P I o
Crmaas Tranr =8 [ e T e e
e I | N mcreeanics da DS 3
s I | PRI T raka SRt i Lo
[ur T [T A O W Tl SO D ol
i-2mp PARSE AETMARIES S e ta S gt
= Sy PRI P Tl SRS b I ks
Sy = 5rg [ = e e
== il img [ e —Er -
= 14Dmg &N rcrersanics 3a 10 mg
Prodmada =5y [ e T e
ooy =L By = - i mgy &N Ircresanics e 5 mg
= &l mg i Incorersraos da 10 mg

Cntribdrarca. omla [ e T e e
= {3 LS AN T 3 LT TR
Lt - EEEciS TNTR s ceTNT R unied
Flon disdndion -:l-Er: [ = T e e
Hecdaracida sdumiarn) =g FAECE G WAN Mk TTET0N 38 LI T
= {3 PRI praaTaE ke SR i oo
A O W Tl SO D ol
1g LB SO R T 3 LT TR
=g o i praemos rule cerre o uriced
Farn st [ e T e
riaciarecida sdomiarm) =g P AR T O LT TS
={g TG i PR ke caFoe- i i oo
[ e T e e
Fasiareciss sEeTere| = {3 LS AN T 3 LT TR
=13 TR i DTl Pkl CE P I o
Cia cacbsohicirmica [ = T e e
Hecdaracida sdumiarn) =g FAECE G WAN Mk TTET0N 38 LI T
= {3 PRI praaTaE ke SR i oo

Flors soube
riascherecidn soiamiarm|

Froasina -] A O W Tl SO D ol
= f g LI AR T 3 LT TR
=g o i praemos rule cerre o uriced
| i & 2 pE
itarina © O TR
[ =" O TR
[ Tiamo T
iy e s vl ios % -1 WA &N roreranics e
10 - S5 T8 &N coersnicede o
= S0P W Ealle=tn o —F R
ROT& 1:dfeelm | Cnlw | oewl

5.3.8.1 S& debe reportar |3 energla en kJ en nimaos entens aproddmando al Inmedato supenior o
resror segun 523 & caso.

5.3.5 LaImormackn debe expresars:s en g 10ig o 100 oo {mil) o por porcion, ¥ esta debe
aparecer Inmedataments después del tiuld F#.:rra:?tr EJL;]'E#II-I‘EI'. ‘[:,5{-1..1 geciaracion dete Incluir los
SAQUIENISE SlEmenios

a1 Tamafo dela pordon, (ver anexo A para Emalo de porskon sugeridal.

3 Porciones por eMvase como & nimsan de pociones por evase. E53 dedlaasion no 6 requenida
para emvases Que oinienen porciones Indhiduaies.

¢} Los sigaientas sindnimos pueden wuilzsrss:

(Coontingg)
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" mlabw ™ e S nimio Pt oflimen Sndmmo
Wkt Dimfn Pecorreesaa e (i ] Cartaruibnlos dregaraldes [Fdislos de cartunn
| gl Db Fopcoirondulindh DR it bk
Wikad D VD Ermigla, Caloiias i el e,
'Wiknd Mulrhdonal Pecsrrancedn Wi vty mre i
Coamisi Dibindan Fbwciormnfociinl oA Tanm Wilaimirm B = W0 B
[ TR Aoden pesim lolmbes Freefmrina 'y Bo 2 Wi Ea
izwim, |- dsben
rima Forcerms alurec Asken it T Hy Firkeninm, Farrdanl
e T T Frirkdeearrire & WL By
i el el ki [ ‘Wi Hyy T IO ]
pualir ik Cobsalasirm & VI B, |
Btk o Frimesina firrin C B zruk e e
Fraiatey F g aboonara Fibra el
Wil Fitia dietadta
LIs | (=
(= 1ial ]

d) L3s siquiemss abreviadonss pusden serusadas en la efqueta nuiidonal:

5.4 Adicidn y Tortnceacion
541 Para dedarar que =

1" ol ™ e Abeervisciis
Ta—ao e (o et P iadn
Foroiofm par arremsa P o
Lol i e b i T
TR T i il
F TR T

| e unahow holaies -]
EETE T E Fbia
L il
L i ol
LAk i e
FLC ] 8
BRpgare L=]
ol | ja
o ]
Taks i ]

es "adcionado con vEaminas, mineEies Yo
comaner en la cantidad de referencia nomaimeme consumida

fibra dichéfica”, debe
fporion ], minimo & 10%: hasta < 2% ol

waior Diarno recomentaco (VD) ol nuiients, par & grupo o2 adad 3 que va drigito.

5.4.7 Para deciarar que o producto s Torificado con viaminas, minerales yo fora dielsbic” debe
contener en 13 cantidad de referancia nonmaimente consumids {porcion) del 20% hasta 50 % del Vialor
diario recomendado (VDR del nuiriante, para & grupo de edad 3 que va angido.

543 Se cchien de esios pomenides a8 wiaminas, minerdes y T defética que 52 encueniran
present=s en forma naira en & Almento.

544 L3 adicon yo forificacion se 13 puede hacer por razones de salud pbilea (debe contar con 1
autorizacion el Ministerio de Salud) 0 pAR SATSTACET 136 NECEsida0es del MErtado.

5.5 Tolerancias y cumplimisnio

551 Los valores gue figunen 2 |a declaracion de nuirenies deben ser valores medos
dervadcs de Ios 0306 especificamants ohienidos OF andilsis o8 poducios qUE 50N repreEsentaives
del produsin que ha de ser etiquetada.

552 Los siguieniss fipos oe nutrients y |as fierancias penmitidas para cada uno son

{Contingal
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a) Nulriemes adidonados Intencionaimente a los almentos y aplica para ks siguientes nuinemes:
Vitaminas, minerdies, protedng, flora detara o potasio. E[:ml:Eﬂ-dudEnLllE{l:El:El:-El::.rnplr
minimo con & 1008 oe o decarado en en efquata

) Mutresres presanies nalusimeme (Inirinsecos) y aplica muinenies: Wilaminas,
" mineraies, prosing, r.an:-ummzma[l LmaﬁmmmmlmmWn
WWDMEMHWMMFIFMHWME%EH
deciarado en eligueta.

) Para & caso de los siguientes nuirenies: Valor eneméticn, amiear, Qrasa total, grasa satrada,
colesternl o sodio, e comienldo del nuireme en & producis RO debe exceder en 2 de B
deciarado en elgueta.

56 Excepcionss da rofulscde nutncionsl

561 Aguelics producios almenticics que confienan cantidades Insignificante de todos los nuinentes
ObIgARONCE SN EXENtDS o2 106 Fequermiemos ol eiguetado nuinconal.

562 Una cantdad insigniicants es definkia como aquella cantidad que permite |3 declaracion de

lios valores de carbohidrains intEes, fira allmeniana y proieina para los clEles
rﬁﬂ;n?ﬁnmteesmdeunm.

5621 Los almentos qus CUmpien cin los requaimicmos para esta swsencion induyen:
cale en grana, café icetado y molldo, calé solulie Instamtans;
rqi-ﬂetéyﬂmm;mté tsanas Inslanianezs. 5in edulcoranbes;

para
aglaﬁn'irﬂalﬁ,agapl.nkaiaﬂmdanaﬁagﬂs gestinadss 3 CONEIMD humana;
-mag'E

I:-EH-HIHMHH-CEB;
almentos de producclion primana empacados (comos futas y wegetdes, pollos, cames, pescada,
e

563 Los producioe que pol B nalrasss o por & mmaflo de s unidadss en qQue 58 expendan o
surmiristnen, no puedan levar en &l efvase, o CLENG0 o [Bven no puedan comens ndas ios requisios

oinlgatonoes, §o levaran en & emMpague que contenga dichas unidades.

464 En los envases relomables, 58 pemmiie colocar & siguisnte texdnd “Fam Imformacion nuiicional,
llamar a: (nimer de atencion al consumibon |

55:.5 MJMmmmﬂhmmmmmmmmamAwM
de propiedades muiriclonales, mmmmw
ﬁma ¥ deben Inciuir una decoion o NAMED de feksfono que & consy pueﬂeﬂ
mmulmmﬂ Tiodns os requishes del miuado musiconal deben estar en &
VIS EXIEO QUE 106 COMens.

57 Infrmaciin nuiriclonal complamentaria. Bl uso de Informiacion nuiridonal com
l3s efnquetas de os alimenios Hesaramrﬂrmymmmrsmaﬂmrsealamamﬂmm

Ios nuirentes, para deferminatias poblacionss qUE Tenen un aito Indice de analfabetismo Yo
CONOCIMaTDE VaAMENE BEC3E0E B0 NLEnCIon. mmmmmammgm
de dimenios uolras mnmmumwmmma

an @ ebquetas oebe Ir acompaliada de pmgmmmdelmmrHﬂIpaammaJ
capacidad de comprenskin, y kograr gue s& haga maEyor Uso de 13 Infamackn.

5.8 Blemains especficos de [a presamacion 4e |a Informacion  nuiricional

3.8.1 Fommaio. O omienide de nuientes pusde s&r dedarado en un fomato numerico Ebular o
lineal

fiContinia)
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Anexo 13. Norma NTE INEN 2304

INEN

Servicio Ecualoriana de Mormalizacidn
| —

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN 2304
TECNICA Primera revision
ECUATORIANA 201704

REFRESCOS O BEBIDAS NO CARBONATADAS. REQUISITOS

SOFT DRINKS OR NONCARBOMATED BEVERAGES. REQUIREMENTS
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NHTE INEM 2304 207-04

REFRESCOS O BEBIDAS NO CARBOMATADAS
REGQIUISITOS

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION
Esta normia establece los requisitos para los refrescos o bebidas no carbonatadas.
Esta norma es aplicable a los refrescos o bebidas no carbonatadas con o sin saborizantes,
bebidas de frutas o bebidas de jugo de fruta, bebidas con trozos de frutas, bebidas de té o bebidas
de hierbas aromaticas.

2. REFEREMCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos. en su totalidad o en parte, son indispensables para la aplicacion de
este documento. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicion citada. Para referencias sin
fecha, aplica la Gltma edicion (ncluyendo cualguier enmienda).

NTE INEM-I20 2173, Producfos vegelales y de fulss — Delerminacion de solidos solubles —
Méiodo refractomeétrico

NTE INEN-ISO 1842, Productos vegetales y de futss — Determinacion de PH
NTE INEMN-IS0 750, Productos vegefales y de frufas — Determinacion de la acider filulable

NTE INEN-IS0 17240, Producfos vegetabies y de fufas — Deferminacion del confernide de estano
— Método de especfromeiria de absorcidn afdmics de lama

NTE INEN-CODEX 182, Norma general del Godex para los adifivos alimentarios
CPE INEN CODEX CAC-GL-50. Direcirices generales sobre muesireo.

NTE INEN 1108, Agua pofable. Requisites

NTE INEM 1334-1, Rotuiade de productos alimenticios para consumo humane. Parfe 1: Requisifos

MTE INEM 1334-2, Rofulado de prodwcios alimenticics para consuma humano. Parle 2- Roduiado
mudricional. Requisios

MTE INEM 1334-3, Rofulado de productos alimenticios para consuma humano. Parfe 3: Requisifos
jpara declaraciones nuiricionales y declaraciones saludables

3. TERMING Y DEFINICION
Para efectos de esta normia, 52 adopta ka siguiente definicion:
|
refrescos o bebidas no carbonatadas
Bebidas no alcohalicas, sin adicion de ditwide de carbono (C0.), a base de agua como principal
componente, gue contienen o no una mezcla de ingredientes como azlcares, jugos, pulpas,
concentrades o trozos de frutas, t& o hierbas aromaticas o sus extractos y aditivos alimentanios.

4. REQUISITOS

Los refrescos o bebidas no carbonatadas deben:

4.1 cumplir con los principies de buenas practicas de fabricacion;

20 7-242 1
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4.2 serelaborados con agua que cumpla con NTE INEN 1108;
43 cumplir los requisitos fisicos y quimicos indicados en ka Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicos y gquimicos para los refrescos o bebidas no carbonatadas

Requisito Unidad | Minimo | M aximao Metodo de ensayo
Solidos schubles a 20 °C, fraccion
miasica como porcentaje (%) de - o 15 NTE INEN-I50 2173
Sacanosa
pH a 20 °C - 20 4.5 NTE INEN-IS0 1842
Aciler luiable, como acido cirica | gioomL | 0.1 - NTE INEM-ISO 750

4 4 no exceder el limite madmo de 150 mg'L de estafo determinado segun NTE INEN-1SO 17240,
=i estan en latas: y,

4.5 no exceder los Imites maximos de aditivos alimentarios conforme con ko establecido en NTE
INEN-CODEX 182,

3. MUESTRED
El nimers de wnidades de muestra y bos criterios sobre el nivel aceptable de calidad pueden ser
acordados por las partes de acuerdo con bo establecido en CPE INEN-CODEX CACNEL 500
& ENVASADOY ROTULADC
6.1 Envasado

Los refrescos o bebidas no carbonatadas deben envasarse en materiales higignicos de grado
alimenticio, que aseguren ka adecuada conservacion vy calidad del producto.

6.2 Rotulado

Los refrescos o bebidas no carbonatadas deben cumplir lo ndicado en NTE INEM 1334-1, NTE
INEM 13234-2, NTE INEM 1334-3.

207-242 .
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Diocumento: TITULD: REFRESCOS O BEBIDAS NO CARBOMATADAS. Codigo ICS:
NTE INEN 2304 REGUISITOS BT 16020
Primera revisidn

ORIGIMAL- REVISION:

Fecha de iniciacion del estudia: Facha de aprobacion por Consejo Directive 2008-03-28

Oficializacion con & Caracter de Woluntaria

por Resolucion Mo, 073-2008 de 2008-05-19
publicado en el Registro Oficial No. 490 de 2008-12-17

Fecha de iniciacion del estudie:  2015-08-18

Fechas de consulta piblica: 2018-03-11 al 2D18-05-09

Comite Tecnico de Momalizacion: Bebidas no alcoholicas
Fecha de iniciacitn: 2018-08-10 Fecha de aprobacitn: 2016-08-22
Integrantes del Comits:

NOMEBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
Maria Gloria Guzman (Presidenta) QUALA ECLADDR

Gisele Flores THE TESALIA SPRIMNG COMPANY
Ricardo Arguelle QUALA ECUADOR

Kara Aroca ARCSA

Margoth Casco (Secretaria Tecnica) INEM

Oitrors. tramites: Esta MTE IMEM 230£:2017 {Primera revision) reemplaza a la NTE INEN Z304: 2008,

La Subsecretaria de |la Calidad del Ministerio de Industrias y Productividad aproba este proyvecto de
noma

Cficializada como:  Voluntaria Por Resclucion Mo, 17118 de 2017-03-14
Registro Oficial Mo, BB2 de 2017-04-11




Servicio Ecuatoriano de Mommalizaciaon, INEN - Baguerizo Moreno E8-29 y Av_ & de Diciembre
Casilla 17-01-3533 — Telfs: (393 2)3 823360 al 3 825339
Direccion Ejecutiva: direccion@normalizacion_gob ec
Direccion de Normalizacion: consultanormalizacion@normalizacion. gob.ec
Centro de Informacion: centrodeinformaciong@normalizacion.gob. ec
URL:www.normalizacion.gob.ec
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Anexo 14. Encuesta

UNIVERSIDAD
TECHICA DE
2. COTOPAX

Carrera de
Agraindustna

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPANT

FACTLTAD DE CIENCIAS AGROFPECTARIAS Y RECTES0S NATURALES

CARRFRADE AGROINDUSTEIA
Edad:- Fecha: Sexo:
Indicaciones:
1. La behida a degustar &5 uma bebida hiperiomica elabomda con jogo nahml de

[ o)

naramja v zanahenia, sin amacares afadides. La ool ser calificada de acoerdo al
cotar, ¢lar v sabar que presente cada umo de los tmammentos

En la tabla existe uma columna donde kos estan las camacteristicas a evahuar segm
los paramemos. Y uma fila con escalas del 0 al 5.
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3. Las escalas de calificacion seran del 0 al 5. Del 1 al 5 podr escoger cuanto le
gssta o ke dispusta cadh uno de los parametros, en el caso del 0 sera unicamente
PAra escoger en caso de no tener la caractenstica a evaluar
] i aplica
1 Nz posta muacho
g e zoma
3 Ml oz mdrferents
4 Me disgusta
5 | M= dispusta muacho
| Tl
| _ COLOE
- - g
Tarmemns E.H:ah ] 1 20 3|4 5 SABOE
Calor armuis - 1| 3
7T — Parametmos Eacah a 1 [ 2] 3 5
Bl Sabor zanahoria
- Sabor saranga
; TR Sabor cirko
. Sabor doke
Parmewos-Escab) O | 1 | 2| 3 [ 4| 3 Sabor exiran
Dot a2 amahoria
{(HoT a marang
Odor Citrico
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UNIVERSIDAD
TECHICA DE
COTORAX

Carrara da
Agralndustna

{ oo naranja
el Bl e
Bitlante
Limii i

-
[

Paninemros - Paal| 0 1| 2] 3 s lo]a
M i e bl
T TR T
LHor s
Har ¢ miriln

SABOER
Parircetres - Baal] 1 i 3 B ila 1 | 2| 50 4] 5] a]i
Sabhf ddsihinna
ST ETETITEY
HElii SIBED
Sabr ik
Sabor ¢ TPkl

-
[
3=

COLCR
Parametros - Facals| (0 1 1 - i i i | 2 5 1 51 @ 1 i 1 4 i
Cpdor maranp
Lzdar Eanshara
B rllamie

(hpaca

{ =

Parametrosi-Fscals| 0 | 1 | 2 ] S | 4 [ S Q0] 1
{Hiir & pamshionia
(ora naranjs
(Har citie
Olar e viraio

SABOR
Pariretros-Bacals] 0 [ 1 | 2| s ] e ] slol o2 sfalsali]z]z2]als
rahior mrshona
Sabhor narangs
Sabar e
Saher dukce

Saibir & vird
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UNIVERSIDAD
TECNICA DE
COTORAX

Carmara da
Augralndusiria

T I T
COLOR

Pardmetsos - Escala) 0 | 2 ! 4

Calor narnjs

Cilor masihiona

Hrllanre

Opscn

N =

Pardmesses - Escala| 0 | 2 ! i £ 1]

(Ber & Tana b

{Hor a narssg

(hler clivica
{Hor exivafie

i
[
.
L
=
b
[F
£a
i

Farimetes - Escala) 0 | ry ] 4
i En e

sahor narang

Sabor cinee

Sahar dulee
Subor extrin

i ] I TS

COLOR
Pardmetoos - Excala] 0 | 2 } 4 3 | z 3 i . 1} 1 . 3 4 3

s A rangs

{ olior asacaheviia

Hrillamee

Lnistn

=
[
=
i
[
P
L

b=
L
=
ud
[F

=
[

Fanimos - Exaln

LB & B bk
LHor & narsmp

Liker ClFEn

M & T D

5] | P k] ., il | Fd 5 4 3

=
[
A=
.

Fandmerees - Escala

i B e

Saher marang

R G

Hiboi diilie

Sihor ev i o

Escriba o tratamiento favorito:




Anexo 15. Etiqueta del producto

BEBIDA DEPORTIVA

Bebida con adicion de

Electrolitos v jugo

\atural de Naranja v
Zanahoria

- Mantener en refrigeracion
\
 Enbotellado el:
12/12/2022

Consumir
preferentemente
antes de:
10/03/2023:

PVP: $0,79

112

&n una dieta de 8380 kJ (2000 keal

’
Ingredientes: %

Jugo de Naranja, Jugo de zanahoria,
Agua, Minerales (Cloruro de sodio,
Lactato de calcio, Citrato de sodio),

Sorbato de potasio, CMC.
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Anexo 16. Elaboracion de la bebida

Fotografia 1: Recepcion de la materia prima Fotografia 2: Extraccion de jugo de zanahoria.
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Anexo 17. Anélisis fisico — quimico

Fotografia 7: Determinacidn de °Brix Fotografia 8: Determinacion de acidez titulable

Fotografia 9: Determinacion de pH Fotografia 10: Producto terminado

Fotografia 11: Conductividad
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Anexo 18. Determinacion de la osmolalidad

Fotografia 12: Calibracion del osmémetro Fotografia 13: Producto terminado

Anexo 19. Analisis sensorial

Fotografia 14: Evaluacion sensorial Fotografia 15: Entregas de muestras para catacion
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AVAL DE TRADUCCION

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

La traduccién del resumen al idioma Inglés del proyecto de investigacién cuyo titulo versa:
“ESTUDIO DEL EFECTO DE LA OSMOLALIDAD EN UNA BEBIDA
HIPERTONICA A PARTIR DE NARANJA (Citrus sinensis) Y ZANAHORIA
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Naturales, lo realizaron bajo mi supervisién y cumple con una correcta estructura gramatical
del Idioma.

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

Latacunga, Febrers del 2023,

Atentamente,

DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS-UTC
CC: 0502666514




	348f072455bbe11847d8a5d6f6c27ab0f6f23fa6d2df3e720284ce669156804c.pdf
	348f072455bbe11847d8a5d6f6c27ab0f6f23fa6d2df3e720284ce669156804c.pdf
	348f072455bbe11847d8a5d6f6c27ab0f6f23fa6d2df3e720284ce669156804c.pdf
	348f072455bbe11847d8a5d6f6c27ab0f6f23fa6d2df3e720284ce669156804c.pdf
	348f072455bbe11847d8a5d6f6c27ab0f6f23fa6d2df3e720284ce669156804c.pdf
	348f072455bbe11847d8a5d6f6c27ab0f6f23fa6d2df3e720284ce669156804c.pdf
	348f072455bbe11847d8a5d6f6c27ab0f6f23fa6d2df3e720284ce669156804c.pdf
	348f072455bbe11847d8a5d6f6c27ab0f6f23fa6d2df3e720284ce669156804c.pdf
	348f072455bbe11847d8a5d6f6c27ab0f6f23fa6d2df3e720284ce669156804c.pdf

