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CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte Gloria Ximena lza Shulca, identificada con C.C. N° 050387836-5, de
estado civil Soltera y con domicilio en la Parroquia Alaquez, a quien en lo sucesivo se
denominara LA CEDENTE; vy, de otra parte, el Ing. MBA. Cristian Fabricio Tinajero
Jiménez, en calidad de Rector y por tanto representante legal de la Universidad Técnica de
Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simon Rodriguez Barrio El Ejido Sector San Felipe, a
quien en lo sucesivo se le denominara LA CESIONARIA en los términos contenidos en las
clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - LA CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, titular de los derechos patrimoniales y
morales sobre el trabajo de grado “Bebida Hidratante Aciborojito” la cual se encuentra
elaborada segun los requerimientos académicos propios de la Unidad Académica segun las
caracteristicas que a continuacion se detallan:

Historial académico. - Abril 2011-Agosto 2016.

Aprobacion HCA. - 26 de Noviembre del 2015.

Tutora. - Ing. Travez Castellano Ana Maricela Mg.

Tema: “Bebida Hidratante Aciborojito”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho plblico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacién superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion de grado en
su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.
CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la
Republica del Ecuador.

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 reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacién en el soporte
informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b) La publicacion del trabajo de grado.

c) La traduccion, adaptacion, 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 transmisién.

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 obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendrd 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 podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA
podré licenciar la investigacion 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, constituird causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la
resolucion se producird de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta
notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas
se someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demas del
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 resolucion adoptada sera 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 sera cubierto por parte del estudiante que lo
solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor
y tenor en la ciudad de Latacunga 08, a los 4 dias del mes de agosto del 2016.

Gloria Ximena lza Shulca Ing. MBA. Cristian Tinajero Jiménez
EL CEDENTE EL CESIONARIO



CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte David Santiago Velasco Proafio, identificada con C.C. N° 050378457-1,
de estado civil Soltero y con domicilio en La Parroquia Alaquez, a quien en lo sucesivo se
denominara EL CEDENTE; y, de otra parte, el Ing. MBA. Cristian Fabricio Tinajero
Jiménez, en calidad de Rector y por tanto representante legal de la Universidad Técnica de
Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simon Rodriguez Barrio El Ejido Sector San Felipe, a
quien en lo sucesivo se le denominard EL CESIONARIA en los términos contenidos en las
clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - EL CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, titular de los derechos patrimoniales y
morales sobre el trabajo de grado “Bebida Hidratante Aciborojito” la cual se encuentra
elaborada segun los requerimientos académicos propios de la Unidad Académica segln las
caracteristicas que a continuacion se detallan:

Historial académico. - Aabril 2011- Agosto 2016.

Aprobacion HCA. - 26 de Noviembre del 2015.

Tutora. - Ing. Travez Castellano Ana Maricela Mg.

Tema: “Bebida Hidratante Aciborojito”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho pblico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacién superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion de grado en
su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.
CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, EL CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la
Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato EL
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 reproduccion 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 traduccion, adaptacion, 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 autorizacién
del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmisién.

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 EL
CEDENTE declara que no existe obligacion 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 EL CEDENTE podra utilizarla.

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

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en la
clausula cuarta, constituird causal de resolucién del presente contrato. En consecuencia, la
resolucion se producird de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta
notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas
se someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Cédigo Civil y demas del
sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, serdn sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada seré 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 sera cubierto por parte del estudiante que lo
solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor
y tenor en la ciudad de Latacunga 08, a los 4 dias del mes de agosto del 2016.

David Santiago Velasco Proafio Ing. MBA. Cristian Tinajero Jiménez
EL CEDENTE EL CESIONARIO
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cientifico-técnicos suficientes para ser sometidos a la evaluacion del Tribunal de Validacion
de Proyecto que el Honorable Consejo Académico de la Unidad Académica de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi designe, para su
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RESUMEN

El presente proyecto tuvo como objetivo elaborar una bebida hidratante a base de jicama
(Smallanthus sonchifolius) y borojé (Borojoa sorbilis). Para disefiar la formulacion de la
bebida se realizé varias combinaciones de acidulantes y aromatizantes, se realizd balances
parciales de jicama y borojo con el fin de obtener un producto final que contenga todos los
nutrientes necesarios segin la norma INEN de bebidas. Una vez determinada las
formulaciones se realiz6 6 muestras de la bebida para determinar el mejor tratamiento todas
las muestras contenian 60% de jicama y 40% de borojo lo que difiere son los acidulantes
(&cido tartéarico, acido citrico, acido ascorbico) y aromatizantes naturales (menta, toronjil).
Ademas a la mezcla se lo afiadio cloruro de sodio, sacarosa segun lo establecido, luego la
muestra fue sometida a una previa pasteurizacion de 60°C durante un lapso de 30 minutos
para su posterior envasado, en envases de polietileno y fue conservado en refrigeracion. Se
realiz6 cataciones de las muestras, con la ayuda de los estudiantes del Centro de Cultura
Fisica de la Universidad Técnica de Cotopaxi, se obtuvo buenos resultados y se determind el
mejor tratamiento ts (asb2) que corresponde a la formulacion jicama y boroj6 con acido citrico
y menta. La bebida fue sometida a un analisis para establecer la composicion nutricional:
carbohidratos 20%, fibra 5%, proteina 3%, grasa 1%, sodio 21%, potasio 3.48%, contenida en
el producto. Se encontr6 que es una gran fuente de energia al poseer un 13% en una
proporcion de 500 ml, no es una fuente significativa en grasa ya que contiene 1g por
proporcién de bebida y aporta todos los electrolitos que debe contener este tipo de bebidas
hidratantes también se identific6 que contiene azlcares importantes para las personas
diabéticas. Ademas se realizo la estabilidad de la bebida dando como resultado que la bebida
dura aproximadamente 15 dias, debido a que esta es una bebida que no contiene conservantes.
Al final se hicieron las pruebas microbioldgicas correspondientes, encontrandose que cumple
con los parametros establecidos en la resolucion 2229 de bebidas hidratantes. El costo de la
bebida hidratante “Aciborojito” tendra un valor de 0,97 centavos de dolar mediante un estudio
econdmico que se realizo.

Palabras claves: Jicama, borojé, bebida hidratante, acidulante, aromatizante, calorias,
electrolitos, azlcares, polietileno, microorganismos, nutricional, estabilidad, catadores,
energia, deportistas, normas INEN.
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ABSTRACT

This project aimed to develop a moisturizer-based drink jicama (yacon) and borojé (Borojoa
sorbilis). To design the formulation of various combinations of beverage flavoring acidulants
and was performed, jicama partial balances and borojé was performed in order to obtain a
final product that contains all the necessary nutrients according to INEN standard drinks.
Once determined the formulations six samples of the beverage was performed to determine
the best treatment all samples contained 60% jicama and 40% borojé which differs are
acidulants (tartaric acid, citric acid, ascorbic acid) and natural flavoring (mint, lemon balm).
In addition the mixture it added sodium, sucrose chloride as established, then the sample was
subjected to a previous pasteurization 60 ° C for a period of 30 minutes for subsequent
packaging in polyethylene containers and was kept under refrigeration. Tastings of samples
was performed with the help of students of the Center for Physical Culture the Technical
University of Cotopaxi, good results are obtained and the best treatment ts (asb.)
corresponding to the jicama formulation and boroj6 with citric acid was determined and mint.
The beverage was subjected, analysis to establish the nutritional composition: Carbohydrates
20% fiber 5%, 3% protein, 1% fat, 21% sodium, 3.48% potassium, contained in the product.
It was found that is a great source of energy to have a 13% at a rate of 500 ml, is not a
significant source of fat because it contains 1g per share of drink and provides all the
electrolytes that must contain these drinks moisturizers also It was identified which contains
important sugars for diabetics. Furthermore, the stability of the beverage resulting in the
beverage takes about 15 days, since this is a drink unpreserved performed. At the end of the
corresponding microbiological tests were found to comply with the parameters set out in
resolution 2229 of hydrating beverages. The cost of the sports drink "Aciborojito” will have a
value of 0.97 cents an economic survey that was performed.

Keywords: Jicama, borojo, hydrating drink, acidulant, flavoring, calories, electrolytes,
sugars, polyethylene, microorganisms, nutrition, stability, tasters, energy, athletes, INEN
standards
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Desarrollo y Seguridad Alimentaria.



2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

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 jicama (Smallanthus
sonchifolius) y borojé (Borojoa sorbilis); los mismos que han sido tomados como materias
primas para el presente proyecto.

La jicama representa una de las fuentes empleadas para la elaboracién de diversos productos
agroindustriales entre los cuales se encuentra la bebida hidratante “Aciborojito” como un
posible sustituto a otras bebidas hidratantes elaboradas a partir de otras sustancias quimicas,
gracias a que posee gran cantidad de carbohidratos necesarios para los consumidores.

En nuestro pais surge la necesidad de mirar otra alternativa de consumo y poder mejorar este
producto que a mas de brindar la seguridad alimentaria, generard a que los productores
incentivados al cultivo de la jicama, comiencen dando un valor agregado con un manejo
integral y sustentable a los recursos naturales, a fin de mantener el equilibrio en los sectores
agricola pecuario, recuperando o dando un uso agricola a los suelos arcillosos y semi-
arcillosos que es en donde mejor prospera esta especie.

El impacto que tendré el proyecto de investigacion es incentivar al consumo de un tubérculo
exotico, de la sierra que todavia no ha sido industrializado ni aprovechado en el campo
agroindustrial. Para ello, se pretende promover la formacién de lideres ante comunidades asi
como la dinamizacion de la propuesta de esta idea y de ser entes de cambio libres de la
explotacion y de mejorar la calidad de vida de la comunidad y de sus familias, con un
pensamiento nuevo de ser promotores en la formacion de nuevos productos, como lo es la
bebida hidratante al mismo tiempo estamos aprovechando y promocionando nuevas

alternativas de consumo, a partir de la materia prima (jicama) autoctona de nuestra region.
3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO
3.1. Beneficiarios directos

Los productores de materia prima jicama
Hombres: 20
Mujeres: 10



Dando un total de 30 productores de jicama en el sector Laigua de Maldonado y el grupo de

investigadores que a mediano y largo plazo ejecutaran el proyecto.
3.2. Beneficiarios indirectos

En este caso vendrian a ser los consumidores ya que este producto les ayudara a hidratarse
para continuar practicando en distintas disciplinas deportivas.

La Universidad Técnica de Cotopaxi, debido a que los estudiantes de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial, utilizaran las instalaciones para la elaboracion de la bebida hidratante, asi
como también mejoraran sus actividades en el aprendizaje encaminado a emprender nuevos

productos dandoles un valor agregado.
4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Actualmente en el Ecuador, existe un incremento de alrededor de 5 marcas de bebidas
hidratantes (Sporade, Gatorade, Powerade, Profit y Agua) como fuente de restaurar los
minerales y energias perdidas en diversas actividades deportivas, pero este producto a la vez,
ha generado ciertas desventajas a nivel de la salud por el consumo excesivo de bebidas
hidratantes, ya que, sus principales ingredientes son productos sintéticos, a largo plazo pueden
generar problemas severos para la salud del ser humano.

En la provincia de Cotopaxi las bebidas hidratantes se estan introduciendo aproximadamente
un 75% a los mercados, debido a que los consumidores prefieren reemplazar sus antiguas
bebidas por nuevas bebidas isotonicas, las cuales estan mejorando continuamente sus
presentaciones comerciales, la introduccion de estas bebidas no generan un valor nutricional
en los consumidores, sino solo proporciona una estabilidad econdémica para las empresas.

Hoy en dia no existen proyectos basados en la industrializacién de la jicama, segun datos del
MAGAP se estima que existe un 50% de produccion de jicama, en el mes de agosto en las
provincias de Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo, de igual manera el boroj6 categorizada
como fruta exdtica que se obtiene aproximadamente 10.000 frutos por afio en la Costa y
Oriente, es por lo cual el reto es dar un valor agregado a las materias primas, con la
elaboracion de una bebida hidratante bajo en sustancias sintéticas, satisfaciendo asi la
necesidad de los consumidores y de la vida moderna, ademas concientizar a la poblacion en
el consumo sano, organico y natural sin contraindicaciones a corto, mediano o largo plazo,
debido a que la jicama contiene un aztcar muy beneficioso para los diabéticos y no produce

ningun tipo de alteracion.



5. OBJETIVOS
5.1. Objetivo general

e Obtener una bebida hidratante a base de jicama (Smallanthus sonchifolius) y borojo6
(Borojoa sorbilis) con tres acidulantes (&cido tartarico, acido ascorbico y &cido citrico)
y dos aromatizantes naturales (toronjil y menta) en los Laboratorios Académicos de la
Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi con el fin

de optar nuevos habitos de consumo.
5.2. Objetivos especificos

e Realizar un andlisis sensorial de la bebida hidratante a partir de jicama (Smallanthus
sonchifolius) y borojé (Borojoa sorbilis) para determinar el mejor tratamiento.

e Analizar las propiedades fisico - quimico, microbioldgico y nutricional del mejor
tratamiento.

e Realizar un estudio econdmico del mejor tratamiento.

e Determinar el tiempo de vida util del mejor tratamiento.

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS

ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS

Resultado de la

Objetivo Actividad actividad Medios de Verificacion

Diagrama de procesos,

Bebida hidratante

1.1 Elaboracion Simbologia, observacion y

_ .. |de 1a bebida de jicama y manipulacion de equipos e

1. Realizar un analisis ' boroid _
10. instrumentos del
sensorial de la bebida )
laboratorio de la carrera.

hidratante a partir de
jicama (Smallanthus _ Anélisis e | Encuestas aplicadas para

o 1.2 Realizar las
sonchifolius) y borojo _ Interpretacion de|el seguimiento a las

_ __ | cataciones.
(Borojoa  sorbilis) resultados. caracteristicas de olor,
para determinar el color, sabor y

mejor tratamiento. aceptabilidad, fotografias.




1.3 Identificar
el mejor

tratamiento.

Tratamiento te
(azh2)

corresponde a la

que

formulacion
jicama y borojo
con é&cido citrico y

Ficha
fotografias.

técnica y

del mejor tratamiento.

Caracterizacion
nutricional de la
bebida
hidratante.

13%, grasa 1%,
sodio 21%,
carbohidratos 20%
fibra dietética 5%,

proteina 3%.

menta.
La bebida Fichas técnicas de cada
L Hidratante tuvo un | instrumento como:
2.1 Medicion
) pH de 4, °Brix 10, |refractometro, pH metro,
de pH, ° Brix,
acidez y una acidez de acidometros.
2. Analizar las :
0,432.
propiedades  fisico-
quimico y nutricional | 2.2 Contiene energia | Resultados otorgados por

el Laboratorio de Control
y Anadlisis de Alimentos
“LACONAL”.

3. Realizar un estudio

econémico del mejor

tratamiento.

3.1 Determinar | 100 lib. de Jicama | Facturas de gastos e
los costos de nos cuesta 25]inversiones de las materias
inversion de la | délares, 5 lib. de |primas.
materia prima. | Borojo 7,50

dolares, 1kg de

menta 1 dolar.
3.3 Para la elaboracion | Facturas de gastos de
Identificacion |de la  bebida|elaboracion.
de los costos de | Hidratante
produccion. Aciborojito se

invirtié $ 1,62 por
litro de bebida.




4.1 Envio del|ElI tiempo de|Resultados otorgados por
tratamiento  al |duraciéon de la|el Laboratorio de Control

laboratorio bebida sera de 15|y Analisis de
“LACONAL”. |dias. “LACONAL”.

4. Determinar el
4.2 El Resultados otorgados por

tiempo de vida util
. . Identificacion | microorganismo |el Laboratorio de Control
del mejor tratamiento.
del  principal [que mas afecta es|y Analisis de
microorganism |el Aerobios | “LACONAL”.

0 que afecta al | Mesofilos.

producto.

7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA
7.1. Antecedentes

Segin CHOEZ (2010) Johanna Guadalupe de la Escuela Superior Politécnica del Litoral,
con el tema de Investigacion “Elaboracion de una Bebida Hidratante a Base de Lactosuero
y Enriquecida con Vitaminas”, menciona que la bebida con el contenido de lactosuero del
10% es la que se ajusta correctamente con los requerimientos de la norma empleada en el
estudio, ademé&s en base a resultados obtenidos de las pruebas sensoriales se tiene que la
bebida con el porcentaje ya mencionado, agradé a los consumidores, es decir, que las

caracteristicas sensoriales de la bebida es agradable.

Segin ROMERO (2010) Alexis Pedro de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo con
el proyecto de investigacion “Utilizacion del Agave como Edulcorante natural en la
Elaboracion de una Bebida Hidratante a partir del Suero”, menciona que la elaboracion de
las bebidas hidratantes a base de lactosuero, con la utilizacién del agave como endulzante
natural, ademas de diferentes tipos de frutas aromaticas como el mango, la mandarina, la
mora, entre otras, para mejorar las caracteristicas organolépticas, lo que a su vez permitira
utilizar el lactosuero que es uno de los materiales més contaminantes que existen en la

industria alimentaria.



Segin AGUIRRE, BARCHI (2014) René Andres, Fiorella en la Ciudad de Guayaquil con el
tema de investigacion “Estudio de Factibilidad Comercial para una Bebida Hidratante a
base de Borojo”, mencionan que se ha comprobado el gran consumo de bebidas hidratantes
en esta ciudad y aprovechando la cultura adoptada actualmente por la sociedad de consumir
productos naturales; se realizaron estudios para medir la aceptacion que tendria la bebida a
base de borojo la cual tuvo el nombre de “B — Energy”. Se pudo determinar mediante un
estudio de mercado que existe desconocimiento en la mayoria de la poblacion de los
beneficios que presenta el borojé para la salud, por ende, se realiz6 un plan de marketing el
cuyo objetivo principal es difundir los beneficios de la fruta y por ende el poder de nuestra
bebida como un hidratante natural y sano.

7.2 Fundamentacion teérica
7.2.1. Bebida

Definicion

Es cualquier liquido que se ingiere y aunque la bebida por excelencia es el agua, el término se
refiere a las bebidas sin y con contenido de alcohol. Las infusiones también son un ejemplo de
uso masivo de bebidas.

Son todos los alimentos liquidos, naturales o industrializados, que sirven para satisfacer
nuestros requerimientos alimentarios, cuyo consumo e industrializacién esta sujeto a las

normas y legislacion vigente que los regula (Dra. Daniela Silva, 2014 Nutricionista).
7.2.2. Bebidas de consumo humano no alcohdlicas

Elaboradas en base de agua potable tratada, jugos y néctares de fruta, edulcorantes naturales
y/o artificiales y aditivos alimentarios aprobados vitaminados o no, gasificadas o no, en cuya
composicion no estd considerado el alcohol etilico en ninguna de sus variedades:

*Agua Mineral

*Agua de Mesa

*Agua Gasificada Jarabeada

*Bebidas Energéticas

*Nectares de Fruta y Vegetales

+Jugos Naturales y Artificiales

*Bebidas Hidratantes.

Fuente: (Jesiis Roman Martinez Alvarez, Carlos Iglesias Rosado, 2006).



7.2.3. La bebida hidratante

Las bebidas hidratantes o isotonicas estan destinadas a dar energia y reponer las pérdidas de
agua y sales minerales tras esfuerzos fisicos de mas de una hora de duracion, para mantener el
equilibrio metabolico suministrando fuentes de energia y rapida absorcion. Una bebida
hidratante es una mezcla de agua y sales minerales (sodio, potasio, magnesio y cloro). La
funcion principal de las bebidas hidratantes o deportivas es reponer las pérdidas de liquido y
electrolitos o sales minerales que ocurren como consecuencia de la sudoracion, provocada por
hacer ejercicio fisico de alta intensidad y larga duracion (Hidalgo, V. 2007).

Composicion

Estd compuesta por una mezcla de carbohidratos y sales minerales en el balance adecuado.
Agua. - Su aporte de agua contrarresta satisfactoriamente las pérdidas de la misma por el
sudor.

Hidratos de carbono o azucares. - La proporcion de estos debe ser adecuada, entre un 5% y
un 10% siendo generalmente una mezcla de glucosa y fructosa. Por debajo del 5% de azUcar,
se comportaria como una bebida hidratante de poco valor clérico y si su concentracion es
elevada, por encima del 10% se asimilaria de forma méas lenta y nuestro cuerpo necesitaria
digerirla como si se tratara de un alimento (Dra. Daniela Silva, 2014).

Sus hidratos de carbono proporcionan la energia necesaria para el ejercicio, reducen la
degradacidn de las reservas de glucégeno muscular y ayudan a mantener estables los niveles
de glucosa en la sangre, al mismo tiempo que aceleran la asimilacién de agua (Dra. Daniela
Silva, 2014).

Minerales: Estas bebidas contienen sodio, cloro y potasio que mejoran su sabor y en el caso
del sodio favorece la retencién de agua impidiendo de que esta se elimine por la orina.
Vitaminas: Son numerosas las bebidas que incorporan vitaminas en sus férmulas, lo que méas
bien sirve como reclamo comercial mas que otra cosa. Ademas, suelen contener colorantes,

generalmente de color naranja para dar un aspecto méas agradable (Dra. Daniela Silva, 2014).
7.2.4. Acidulantes

Son aditivos alimentarios cuya funcion principal es proporcionar acidez a un producto. Acido
Citrico. Acido Ascorbico. Citrato de Sodio. Acido Lactico liquido. Acido Lactico en polvo.

Un acidulante se trata de una sustancia aditiva que se suele incluir en ciertos alimentos con el
objetivo de modificar su acidez, modificar o reforzar su sabor. Por ejemplo, a las bebidas se

les suele afiadir con el propdsito de modificar la sensacion de dulzura producida por el azUcar.



7.2.5. Laimportancia del uso de los acidulantes

Los acidulantes, como el acido citrico o el acido tartarico, ayudan a controlar la acidez o
alcalinidad de un alimento y a mantener su pH (unidad utilizada para medir la acidez de una
solucion) en un nivel adecuado. Un control inadecuado del pH en un producto puede provocar
el desarrollo de bacterias no deseadas, generando un gran riesgo para la salud. Los acidulantes
son también antioxidantes y aumentan la vida Util de los alimentos al proteger sustancias
esenciales que le dan las caracteristicas especificas al alimento o bebida, del dafio que genera
la oxidacion (Daniel R. 2004).
Limites adecuadas de uso
Como todo aditivo alimentario, los acidulantes deben someterse a las regulaciones nacionales
e internacionales para su uso seguro. Basicamente, ningun acidulante puede sobrepasar de 5 g
por litro de bebida la ingesta diaria admisible para el mismo, que es fijada por las autoridades
en salud (Larisa Paez, 2010).
Acidulantes comunes
Hay una gran variedad de acidulantes en el mercado, los principales son el acido citrico, el
acido ascérbico, el acido lactico, el acido fosforico y el acido tartarico. Cada uno tiene un
perfil de sabor especial y diferente.
Las bebidas de cola contienen una pequefia cantidad de acido fosférico que provee su
caracteristico sabor acido astringente (Larisa Paez, 2010).

e El Acido Citrico
Es organico y esta presente en la mayoria de frutas, especialmente en citricos como el limén y
la naranja (Larisa Paez, 2010).

e Acido Tartarico
Acido Tartérico (E-334) es un acidificante para corregir la acidez en mostos y vinos. Se trata
del &cido dextro tartdrico, acido L (+) tartarico o tartdrico natural. Esta ampliamente
distribuido en numerosas especies vegetales, tanto en su forma libre 0 como en forma de sal.
Se lo encuentra en numerosos frutos, especialmente en las uvas.

e Acido Ascorbico
El &cido ascorbico o también conocido como Vitamina C se encuentra presente en muchas
frutas, algunas de ellas son la guayaba, la naranja y el limon. Ademas de ser un acidulante se

utiliza como antioxidante y secuestrante en grasas y aceites vegetales (Daniel R.2004).
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7.2.6. Aplicaciones de los acidulantes

En algunas aplicaciones sélo se usa uno en especial. Por ejemplo, el acido acético o el
vinagre, en la mayonesa. En este caso, el acido acético evita el crecimiento de microbios, y
también contribuye con el sabor del vinagre. Sin embargo, en la mayoria de las aplicaciones,
podemos elegir un acidulante o una combinacion de ellos.

Los acidulantes tienen diferentes efectos, algunos son modificadores intensos del sabor como;
El acido citrico. - Tiene una sensacion de acidez brillante y refrescante, que se disipa
rapidamente, lo que es méas importante en bebidas que en confiteria y por eso el acido citrico
es el acidulante principal en la mayoria de las bebidas.

El 4cido tartarico. - Combina sabores discordantes, las bebidas con sabor combinado son mas
suaves y son preferibles a sus contrapartes con sabor no combinado.

El &cido ascorbico. - suelen usarse como aditivos antioxidantes de los alimentos. Estos
compuestos son solubles en agua y, por tanto, no pueden proteger a las grasas de la oxidacion
(Larisa Péez, 2010).

Procedencia de los acidulantes

Muchos de los &cidos se encuentran de manera natural en diversos vegetales como parte de su
metabolismo y contribuyen a la acidez y al sabor tipico. Por ejemplo, las manzanas, los
platanos, las peras, las papas y las zanahorias contienen una alta proporcion de &cido tartarico,

mientras que el ascorbico se localiza en guayaba, limon, papaya.
7.2.7. Menta piperita

Taxonomia

Reino : Vegetal

Division: Faner6gamas

Clase: Dicotiledoneas

Orden: Superovaricas

Familia: (Labiada)

Género: Lamiaceae

Especie: Mentha piperita .

Nombres vulgares

Castellano Menta picante/Menta negra
Italiano : Menta piperita / Menta
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Origenes

Centro de origen: Europa y Africa del norte; con amplia presencia en Asia y América.
Descripcion botanica

Es una planta herbacea, de tallos erectos cuadrangulares, muy ramificados, que pueden
alcanzar los 80 cm. de altura. Las hojas son opuestas, pecioladas, con bordes aserrados, de
color verde oscuro en la cara superior y mas claro en la cara inferior. Los estolones, de
seccidn cuadrangular, crecen bajo y sobre la superficie del suelo en todas las direcciones.
Existen mas de 25 especies de menta, tanto silvestres como domesticadas.

Propiedades y usos

La infusion de hojas secas y la esencia posee propiedad antiespasmaddica, antivirales; evita

trastornos estomacales y sirve para el tratamiento sintomatico de resfriados.
7.2.8. Composicion quimica

Las hojas contienen de 10 a 12 % de elementos minerales, flavonoides, &cidos fendlicos,
taninos. Contiene de 0.5 % a 1 % de aceite esencial. Segun el andlisis realizado en la
Comunidad de Tranca (Ayacucho) reporta 2.5 % de aceite esencial.

El contenido de aceites esenciales, oscila entre 1.3 y 2.1 %.

El principal componente de la esencia es el mentol, que se halla en la proporcion de 45 a 70
%.

7.2.9. Instalacion del cultivo

Cosecha

Quitar el agua 7 dias antes del corte, es decir no regar a la planta por lo menos 7 dias antes de
la cosecha “corte”. Ya sea para el secado o para la obtencion de aceite esencial, la cosecha se
realiza cuando la planta esta bien madura y las hojas al palparlo es gruesa, esto se logra en un
promedio de 4 meses de corte a corte pues su riqueza en mentol es mayor; en ambos casos el
corte se realiza por la mafiana o por la tarde, evitando hacerlo en dias nublados y lluviosos.
Manejo de pos-cosecha

Para la obtencion de hojas la menta se debe secar a la sombra (secaderos), en lugares
ventilados, extendidos en capas delgadas sobre una malla: la duracién del secado es de 2 a 4
dias si es pura hoja; incluido tallos y hojas es de 6 a 9 dias. En un metro cuadrado de malla se

puede secar 3 a 4 kilos de materia verde. En caso se desee obtener aceite esencial el corte
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debe realizarse un dia antes y bajo sombra, almacenan bajo sombra esto permitira que las
hojas no estén quebradizas y pueda perderse material para la destilacion.

Plagas y enfermedades

Plagas casi no se conocen, ya que ellas mismas acttian como plantas biosida. Entre los 3,500 a
3,800 msnm. En Ayacucho no se tuvo problema de plagas y enfermedades, pero a los 2,720
en huamanga ya se tiene problema de plagas, el control se realiza aplicando BIOL por lo
menos cada semana; se ha observado que el olor ahuyenta a las plagas.

Costo de produccion

Los costos “promedio” de instalacion en el primer afo es de S/. 5,000 nuevos soles y los
costos de mantenimiento es S/. 2,500 nuevos soles la hectarea dependiendo de la zona.
Rendimiento

La produccién en verde (tallos y hojas) oscila entre 8 a 15 TM/ha. /corte, lograndose un
promedio de dos a tres cortes/afio dependiendo de la zona. La perdida por desecacion es del
75 % aproximadamente (tallo y hoja). La menta seca entera consta de un 50% de tallos y de
50 % de hojas.

7.2.10. Toronjil

Taxonomia

Reino: Vegetal

Division: Faner6gamas
Clase: Dicotiledoneas
Orden: Superovaricas
Familia: (Labiada)

Género: Lamiaceae

Especie: Melissa officinalis .
Nombres vulgares

Castellano: Toronjil, melisa.
7.2.11. Composicion quimica

Aceite esencial (0.02 - 0.2%)

Acidos triterpénicos (acido ursol y oleanélico)

Acidos fenocarbénicos (acido clorogénico, caféico, otros)
Minerales (10 - 12 %)
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7.2.12. Instalacion del cultivo

Cosecha

La cosecha debe realizarse en las primeras horas de la mafiana 6 en las Ultimas horas de la
tarde. La fecha 6ptima de la cosecha esta previa a la floracion, cortando los tallos a unos 5 cm.
del suelo. Puede realizarse con hoz, guadafia. No debe retrasarse el corte pues la planta si pasa
el tiempo de cosecha oportuna toma un color desagradable (oscuro).

Manejo de poscosecha

Para la obtencion de hojas el toronjil se debe secar a la sombra en lugares ventilados,
extendidos en capas delgadas sobre una malla: la duracién del secado es de 2 a 4 dias si es
puro hoja y con tallo incluido, hoja es de 6 a 9 dias. En caso se desee obtener aceite esencial
secar las plantas por 2 a 3 dias en campo o bajo sombra, esto permitira que las hojas no estén
quebradizas.

Plagas y enfermedades

En las zonas cultivadas (Huamanguilla, Santillana) el ataque de plagas y enfermedades no es
considerable, pero en otras zonas se mencionan algunos ataques de acaros y también hongos
de genero Septoria, para ambos existen métodos de control.

Costo de produccién

Los costos de instalacion hasta la primera cosecha son de 5,400 nuevos soles en promedio y
los costos de mantenimiento es S/ 2,000 a 3,000 nuevos soles la hectarea dependiendo la
zona.

Rendimiento

Los rendimientos obtenidos es el primer afio oscila entre los 3000 a 4000 kilo/afio/tres cortes,

esto se incrementa en el segundo afio 30 %.
7.2.13. Lajicama

Origen del cultivo de jicama

La jicama (Smallanthus sonchifolius.) es una planta anual arbustiva que pertenece a la familia
de las compuestas, su origen se destaca en las zonas andinas de Perq, Ecuador, Bolivia y
México, y fue domesticada por la poblacion prehispéanica que hizo parte del Tahuantinsuyo y
en la actualidad muy conocida por la poblacion indigena y campesina de la sierra, por el
dulzor de sus raices engrosadas que se consumen como “fruta” fresca, o después de exponerla

al sol por unos dias para aumentar su dulzura (Polanco, 2011).
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7.2.14. Clasificacion taxondémica

(Alvarez et. al. 2012), Describen la clasificacion taxonomica de la jicama de la siguiente
manera:

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Asterales

Familia: Asteraceae

Género: Smallanthus

Especie: sonchifolius

Nombre cientifico: Smallanthus sonchifolius Rob

Nombre comun: jicama, yacon, jiquima, jiquimilla
Fuente: (Alvarez et. al. 2012)

7.2.15. Descripcion botanica

e Raiz
La jicama se extiende hasta 0,8 m alrededor de la planta y a 0,6 m de profundidad,
produciendo hasta 23 raices tuberosas con un didmetro de 12 cm y una longitud de 30 cm con
0,30 cm de longitud de apice de la raiz (Seminario J, 2003).

e Tallo
El tallo tiene un didmetro de hasta 2,05 cm en la parte més desarrollada (base) de vigor
subrobusto, todo el tallo es exuberantemente pubescente, se ha observado que después de 4 a
5 meses aproximadamente de crecimiento empieza a ramificarse, hasta con 8 tallos por planta,
con una altura de planta hasta de 2,10 cm (Seminario J, 2003).

e Hojas
Las hojas son simples palminervas cordiformes, de color verde en el haz y en el envés con
pilosidad de 1 a 1,5 mm. El limbo es de forma acorazonada lisa palmada. El borde de la
lamina es aserrado algo festoneado en hojas ternas, las hojas llegan a tener una longitud de 22
cmy un ancho de 15 cm (Balladares M, Travez B. 2009).

e Flores
Las flores de la jicama son posibles de observarse desde los 4 a 5 meses después de la

plantacion, la inflorescencia racimosa de tipo cabezuela en capitulo con un promedio de 10
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flores por planta con 5 sépalos por flor, de color amarillo anaranjado en numero de 15 y flores
centrales tubulares color amarillo oscuro. (Balladares M, Travez B. 2009).

e Fruto
El fruto de la jicama es un aquenio en forma elipsoidal de tipo indehiscente de color café
oscuro con epidermis lisa, endocarpio solido caracterizandose por el libre desprendimiento del

pericarpio con un ligero frotamiento. (ISNA, P. 2011).
7.2.16. Condiciones edafoldgicas

e Temperatura

La temperatura de la jicama oscila entre 18 — 25 °C (Balladares M, Travez B. 2009).
e Altitud

Crece desde el nivel del mar hasta los 3600 metros de altitud.
e Precipitacion

Esta especie requiere demanda hidrica de 800 mm para su cultivo.

7.2.17. Aspectos de produccién

Cosecha

Se realiza cuando la planta estd completamente marchita y sus hojas amarillas o resecas con
tendencia a desprenderse, ademas se debe tener en cuenta la hora de extraer los tubérculos,
preferiblemente se lo debe realizar en horas de la tarde en donde los azlcares se encuentran
concentrados (Sanchez et. A, 2010).

Poscosecha

Es importante tomar en cuenta la seleccion y clasificacion de los tubérculos de jicama de
buena calidad deben ser lisos y firmes, con una forma y tamafio uniforme (0,5 a 1 kg de peso),
la cascara o epidermis debe estar libre de dafio mecénico y la pulpa debe ser quebradiza,
suculenta con un sabor dulce. Para la distribucion a los mercados se ha establecido categorias
diferenciadas por tamafio y calidad, sin embargo, es importante sefialar que debe evitarse la de
un producto sucio, mala coloracién, trisados y sin dafios mecanicos. Para almacenar los
tubérculos comerciales se recomienda el mantenimiento de los tubérculos a bajas
temperaturas y secas. Los tubérculos de jicama son altamente susceptibles a dafio por frio y
deben ser almacenadas entre 12, 5° C a 15 °C, y a moderada humedad relativa (70-80 %)
(Sanchez et. A, 2010).
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7.2.18. Composicion nutricional de la jicama

Segin Manrique (2004), la raiz de la jicama, contiene de 85 a 90% de agua; vitamina C,
calcio, fosforo, potasio, hierro y trazas de proteina y lipidos. Su sabor dulce proviene de la
oligofructosa inulina (carbohidrato que por medio de la coccién se transforma en fructosa,

también Ilamado fructo-oligosacarina), que no es metabolizada por el organismo humano.

Tabla 1: Composicion nutricional parcial de la raiz de la jicama

COMPONENTE CANTIDAD
Agua 86,6 g
Proteina 0,3 g
Grasa 0,3 g
Carbohidratos 10,5 g
Fibra 0,5 g
Ceniza 0,3 g
Calorias 69 Cl
Caroteno 0,08 g
Tiamina 0,01 g
Rivoflavina 0,1 g
Acido ascorbico 3,1 g
Calcio 23 mg
Fosforo 21 mg
Hierro 0,3 mg

Fuente: (Alcivar, F. 2013)

Formas de consumo

Jicama, es muy recomendado para personas que padecen diabetes, asi como para aquellas que
no desean engordar. A la jicama se la consume en forma cruda como fruta refrescante en la
época calurosa, se consume la parte interior blanca que es jugosa y de sabor moderadamente
dulce a bien dulce, de la raiz rallada y cernida de la jicama se obtiene una refrescante bebida.
Las hojas son comestibles y contienen grandes cantidades de proteinas (entre 11 y el 17 %
aproximadamente), también pueden ser utilizadas como forraje para los animales.

e Pasas de la jicama

Las pasas de jicama se obtienen deshidratando las raices al medio ambiente por unos siete
dias, después se pelan, se dejan sobre una bandeja, hasta que tengan una humedad del 14 al

16%, momento en el cual se considera que estan listas para ser envasadas.
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e Hojuelas de la jicama
Estas son rodajas de la jicama, secadas en un horno a temperatura controlada. El
procedimiento consiste en cortar rodajas, aproximadamente de 0,5 cm. Y extenderlas sobre
una bandeja, las cuales se introducen dentro de un horno que esté a una temperatura de 60 a
70 °C por unas 24 horas. Para evitar el pardeado, se recomienda sumergir las rodajas recien
cortadas de una solucion de jugo de limon o algun tipo de antioxidante.

e Jarabe de la jicama
Es un concentrado dulce que hace las veces de edulcorante, pero sin provocar los efectos
negativos del azlcar. Su alto contenido de FOS hasta un 50%, permite que el jarabe de
jicama: sea utilizado por la industria alimenticia como un edulcorante bajo en calorias. Sus
caracteristicas fisicas y organolépticas son parecidas a la miel de abejas, de maple o de cafia
de azucar y pueden ser empleados para propésitos parecidos, pero con la ventaja de servir a

los consumidores preocupados por su ingesta caldrica y mejorar la calidad de su alimentacion.
7.2.19. Principales plagas y enfermedades

Arafita Roja (Tetranychus sp) este acaro se presenta la época seca, afecta al envés de las
hojas provocando un amarillamiento su control es en forma organica con extractos caseros de
tabaco, en dosis de 2,5 litros de extracto por mochila de 15 litros. Pulgon Rojo (Myzus
nicotianeae) esta plaga ataca a este cultivo en épocas secas la misma que afecta a las hojas lo
cual provoca un marchitamiento su control organico se puede realizar con agua jabonosa.
Comedor de hojas (Ascia sp) esta plaga perjudica al cultivo perforando las hojas, causando
dafos lo cual permite el contagio de enfermedades su control se lo puede realizar con Karate-
Zeon con dosis de 1 cc/lt de agua. (Alcivar, F.2013).

Tizén Marginal (Alternaria sp) su presencia e intensidad estan influenciadas por la alta

humedad del aire o por lluvias frecuentes (Alcivar, F. 2013).
7.2.20. La produccion de jicama en Ecuador

La produccion de jicama en Ecuador esté perdiendo vigencia (producto ancestral al igual que
la mashuascoa y la quinua), la planta crece hasta 3 metros y se puede sembrar en surcos de 80
centimetros de distancia entre una y otra planta, con distancia espaciada de un metro; se la
cosecha al afio y contiene el 90% de agua. Se puede utilizar la jicama para la alimentacion de
nifios en etapa escolar, es una fruta que tiene un sabor a manzana o pera, y sirve para colacion

escolar, jugos; cocinada o cruda es nutritiva, rica en vitaminas y calorias. Las hojas también
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son comestibles y sirven para reducir peso en las personas con obesidad, se la consume en
infusiones. La produccién la podria apoyar econémica y financieramente el gobierno por
intermedio del Banco Nacional de Fomento. Los pocos productores la usan para autoconsumo
en las provincias de Bolivar, Imbabura, Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo, Cafiar, Azuay,

Loja y otros lugares secos. (Alvarez, 2012).
7.2.21. Borojo

Origen

El borojo (Borojoa sorbilis) es una rubiacea endémica de la region Pacifica de Colombia, es
una planta exotica exclusiva del trépico que crece en forma silvestre en la costa Ecuatoriana,
en Panama (Darién), Colombia (bosques himedos), en la cuenca occidental y sur del rio
Amazonas, en la zona compartida entre Perl, Bolivia y Brasil (rio Alto Amazonas, Purls

central y Madeira) (http://www.portalagrario.gob.pe/agricola/pro_andi_borojo.shtml,2006).
7.2.22. Clasificacion taxonomica

Reino: Plantae

Filo: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Rubiales

Familia: Rubiaceae

Género: Borojoa

Especie: Patinoi

Nombre cientifico: Borojoa sorbilis

Nombre comun: Borojo, parvi grande, purui grande.
Fuente: (http://www.portalagrario.gob.pe/agricola/pro_andi_borojo.shtml,2006).

7.2.23. Descripcion botanica

e Planta
El arbol de borojé alcanza una altura de 5-6m y es muy antiguo, de la especie dioica (mas
atrasada que las hermafroditas, en términos evolutivos de las especies). Dioica quiere decir

que la flor femenina esta en un arbol y la flor masculina en otro.
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e Hojas
Laminas grandes, coriaceas, opuestas-cruzadas de 25 a 45 cm de longitud y 15 a 20 cm de
ancho, con mayor tamafio en las ramas estériles, oblongas u ovadas oblongas, base cordada u
obtusa (http://www.portalagrario.gob.pe/agricola/pro_andi_borojo.shtml,2006).

e Flores
Son unisexuales, ubicadas en los apices de las ramillas; la inflorescencia masculina es
multiflora, color blanco, tubulosa, de 2,5 a 3,0 cm de altura, mientras que las flores femeninas
son solitarias, corola de 2,5 cm de altura.
(http://www.portalagrario.gob.pe/agricola/pro_andi_borojo.shtml,2006).

e Elfruto
Es globoso, 8 a 10 cm de didmetro, pericarpio consistente, pulpa pardusca con numerosas
semillas de forma aproximadamente triangular y de 2 cm de longitud. Otra especie también

conocida como borojo es el Borojoa patinoi Cuatr., un arbusto de 3 a 5 m de altura.
7.2.24. Condiciones edafocliméticas

Temperatura: 28°C

Humedad relativa: 85%

Horas luz: 1500 horas-luz/afio.
Altitud: 1200 m

Precipitacion: 150 mm
Fuente: (Rodriguez, 2006)

7.2.25. Aspectos de produccion

Cosecha

En esta situacion, los frutos son muy perecibles, puesto que ya tienen maduracién adecuada
para el consumo, por lo que se recomienda colectas diarias, a fin de evitar el deterioro de los
frutos en el suelo y el dafio por los animales. (Rodriguez, 2006).

Poscosecha

Después de la cosecha los frutos deben ser lavados en agua corriente y mantenidos en lugares
sombreados y con buena ventilacién. Indican que el fruto no tiene climaterio, por lo que no
completan la maduracion si se cosecha verde. Por este motivo, la fruta debe ser colectada

inmediatamente después de la caida o, cosechada al estado sazon. (Rodriguez, 2006).



7.2.26. Composicion quimica y nutricional del borojo

Tabla 2: Composicion quimica y nutricional

COMPONENTES PORCENTAJE/G
Calorias 93,00%
Agua 64,79
Proteinas 1,19
Carbohidratos 24,79
Fibra 8,30
Cenizas 129
Calcio 25,0 mg
Fosforo 160,0 mg
Hierro 1,5mg
Tiamina 0,3 mg
Riboflavina 0,1 mg
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Fuente:http://www.portalagrario.gob.pe/agricola/pro_andi_borojo.shtml,2006.

e Amino&cidos esenciales
Triptofano, Lisina, Cristina, Leucina, Fenilamina, Isoleucina, Fenilamina, Metionina,
Tiroxina, Acido glutamico, Cerina, Glicina, Argimina.

e Aspectos agroecoldgicos
El borojo requiere sombra, al igual que el café, por lo que las especies para sombra (temporal
y definitiva) deben establecerse oportunamente en el campo a sembrar.

e Ecologiay adaptacion
Borojoa sorbilis (Ducke) Cuatr. es una planta que crece de manera silvestre en los suelos
acidos, no inundables de la regién occidental de la Amazonia, pero que se adapta bien a otras

localidades de la regién como es la zona de Belém do Para, Brasil.
7.2.27. Principales plagas y enfermedades

La especie no tiene enfermedades conocidas, excepto problemas fisioldgicos de deficiencia de
hierro y boro en suelos calcareos o la aparicion de manchas negras en la cascara de la fruta y
su posterior cuarteadura y engrosamiento, producido por la accion de los rayos solares
directos.

Propiedades medicinales

El fruto de borojo fisiolégicamente maduro, presenta condiciones excepcionales para la
farmacopea, la industria y la alimentacion. Hecho el analisis bromatoldgico se encontré que es

rico en elementos basicos de la alimentacion humana como son: hierro, magnesio, calcio,
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fésforo, aluminio, sodio, titanio, silicio magnesio, boro, cobre, niquel y plomo entre otros
(Marp, 2006).

7.3. Marco conceptual

Acidulante. - Se trata de una sustancia aditiva que se suele incluir en ciertos alimentos con el
objetivo de modificar su acidez, modificar o reforzar su sabor.

Acidulante. - Sustancia que se usa como aditivo en la industria alimentaria para hacer
ligeramente acido el producto o corregir su grado de acidez.

Actinomorfas. - Flor que queda dividida en dos partes simétricas por cualquier plano que
pase por su eje y por la linea media de cada sépalo o pétalo.

Bebida Analcohdlica. - Es la que no supera un grado alcohdlico volumétrico adquirido del
1,2% vol, como las bebidas refrescantes de extractos, de zumos de fruta, carbonatadas,
aromatizadas, etc.

Electrdlitos. - Son minerales presentes en la sangre y otros liquidos corporales que llevan una
carga eléctrica.

Energia. - Se define como la capacidad de realizar trabajo, de producir movimiento, de
generar cambio.

Envases de polietileno. - Son aquellos materiales que, compuestos por resinas, proteinas y
otras sustancias, son faciles de moldear y pueden modificar su forma de manera permanente a
partir de una cierta compresion y temperatura.

Estabilidad. - Es aquella que hace referencia a la permanencia de las caracteristicas de un
elemento o de una situacion a través del tiempo, de su condicion de estable o constante.
Fructo-oligosacaridos. - (FOS) son un tipo de fibra soluble compuesta de unidades de
fructosa. Al igual que ocurre con otros tipos de fibra, nuestro cuerpo no es capaz de digerirlos
ni de asimilarlos.

Grados Brix. - (simbolo °Bx) sirven para determinar el cociente total de materia seca disuelta
en un liquido. Una solucion de 25 °Bx contiene 25 g de sélido disuelto por 100 g de liquido.
Homogenizacion. - Es un proceso que combina diversas sustancias para producir una mezcla
uniformemente consistente.

Infusion. - Es una bebida obtenida a partir de ciertos frutos o hierbas aromaticas, que se
introducen en agua hirviendo. De esta manera, podemos mencionar que el té y el café son

infusiones.
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Lactona. - Es un compuesto orgénico del tipo éster ciclico. Se forma como producto de la
condensacion de un grupo alcohol con un grupo &cido carboxilico en una misma molécula.
Pasteurizacion. - Es un proceso al que son sometidos ciertos liquidos como la leche, para
eliminar agentes patdgenos que podrian enfermar a las personas al consumirlos.

Periodo de estiaje. - Nivel o caudal minimo de un rio o laguna en cierta época del afio,
debido principalmente a sequias por escasez de lluvias.

pH. - Es un indicador de la acidez de una sustancia. Esta determinado por el nimero de iénes
libres de hidrégeno (H+) en una sustancia.

Raiz fusiforme. - Es la raiz que crece verticalmente hacia abajo. Forma un centro del cual
otras raices pueden brotar lateralmente.

Tallo pubescente. - Organo vegetal cubierto de pelitos finos y suaves. Racimo Inflorescencia
racimosa: Sé compone de un eje indefinido de cuyos lados van brotando flores con pedicelos

cada vez mas cortos a medida que se alejan de la base.
8. VALIDACION DE LAS HIPOTESIS
8.1. Hipdtesis alternativa

e Los acidulantes, aromatizantes y concentracion de la pulpa de jicama (Smallanthus
sonchifolius) y borojo (Borojoa sorbilis) influiran significativamente en la vida util y

el valor nutricional de la bebida hidratante.
8.2. Hipdtesis nula

e Los acidulantes, aromatizantes y concentracion de la pulpa de jicama (Smallanthus
sonchifolius) y boroj6 (Borojoa sorbilis) no influiran significativamente en la vida dtil

y el valor nutricional de la bebida hidratante.
De acuerdo al disefio experimental aplicado, se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la
hipétesis nula en donde, se analiza que los catadores son significativos y los tratamientos son
altamente significativos con relacion a las cuatro variables establecidas (olor, sabor, color,
aceptabilidad). Se menciona que los diferentes tipos de acidulante, aromatizantes y
concentrado de pulpa de jicama y borojo si influyen significativamente en la vida Gtil y el

valor nutricional de la bebida hidratante.



9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL
9.1. Metodologia

9.1.1. Proceso de elaboracion de las bebidas hidratantes a partir

(Smallanthus sonchifolius) y borojé (Borojoa sorbilis).

Para la produccion de la bebida hidratante a partir de jicama y borojé se debe tomar en cuenta

los siguientes procesos:

9.1.2. Diagrama de procesos de la obtencién de pulpa de jicama

Cuadro 1: Simbologia a utilizar

de jicama

SIMBOLOS SIGNIFICADO
INICIO O FIN DE PROCESO
O OPERACION
] INSPECCION
y TRANSPORTE Y DESPLAZAMIENTO
_— DEMORA O ESPERA
V ALMACENAMIENTO
é OPERACION E INSPECCION

Elaborado por: Los autores

Cuadro 2: Cronograma de actividades de proceso

SIMBOLOGIA
N° ACTIVIDADES TIEMPO
O W V| s

1 | Recepcion de materia | X X 15
prima minutos

2 Seleccion limpieza X X 20
minutos

3 | Extraccion de la pulpa X X X 15
minutos

4 Empacado X X X X 20
minutos
Total 70 min

Elaborado por: Los autores
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Grafico 1: Proceso de elaboracion de la bebida hidratante

Picado <: Pelado <: Lavado <: Recepcion'y
clasificacion de la
! ! materia prima
Pulpatado Tamizado E>‘ Verificacion del pH |:> Concentracion
de °Brix

Adicién de aromatizantes <:| Pasteurizacion <:| Mezcla de

ingredientes

Enfriamiento E> Envasado :> Almacenamiento |:> Consumo

Elaborado por: Los autores.

9.1.3. Descripcion del proceso

* Recepcion y clasificacion de la materia prima. - Se almacena la materia prima (jicama y
borojd) requerida en el proceso de produccion, teniendo en cuenta que este tipo de producto

se mantendra en una camara frigorifica evitando dafios organolépticos.

Fotografia 1: Recepcion de la jicama

Fotografia 2: Recepcidn de los materiales

[ —

Fuente: Los autores Fuente: Los autores
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* Lavado. - Se realizara un lavado previo a la utilizacion de la materia prima con suficiente
agua, ayudando al desprendimiento de las materias extrafias que alteren con la calidad del

producto.

Fotografia 3: Lavado de la Jicama

Fuente: Los autores

* Pelado. - Se extrae la cascara superficial de la jicama y borojo con el uso de un cuchillo este
proceso se realizé Unicamente a la jicama por su gran contenido de cascara e impurezas que

posee este tubérculo.

Fotografia 4: Pelado y picado de la Jicama

Fuente: Los autores

* Picado. - Mediante un cuchillo se realizé cortes rectangulares y cuadrados permitiendo un

licuado mas ligero.

Fotografia 5: Picado de la Jicama

Fuente: Los autores
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« Palpitado. - Con la ayuda de una licuadora se precedio a extraer la mayor cantidad de pulpa
de la jicama y borojo para continuar con el proceso.

Fotografia 6: licuado de la Jicama

Fuente: Los autore
e Tamizado. - Se realiz6 para detectar y eliminar cualquier impureza o materia extrafia que

contenga la pulpa de jicama y borojd, obteniendo asi un producto méas inocuo.

Fotografia 7: Tamizado del jugo de Jicama
L ”

.
Fuente: Los autores

« Verificacion de pH. - Se procedid a identificar y analizar el porcentaje de acidez que posee
la pulpa extraida de jicama y borojo manteniendo rangos aceptables para la elaboracion de la
bebida hidratante.

Fotografia 8: Verificacion de pH

Fuente: Los autores
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e Concentracion de grados Brix. - Aqui se determiné el grado de azlcares presentes en la
pulpa extraida y el concentrado que obtendra la bebida evitando un error en la adicién de

ingredientes.

Fotografia 9: Correccidn de los grados brix

Fuente: Los autores

* Mezcla de ingredientes

Sacarosa. - Se adiciona la sacarosa para mejor la apariencia del sabor en la bebida hidratante
manteniendo rangos alimentarios establecidos permitiendo mantener el equilibrio del liquido.
Cloruro de sodio. - En la bebida hidratante es primordial mantener la retencién de los
liquidos ingerido con sodio.

Acidulantes. - Ayudo a intensificar los sabores frutales y también funciona como combinador

de aromas evitando la proliferacion de microorganismos.

Fotografia 10: Homogenizacion de ingredientes Fotografia 11: Adicién de ingredientes

Fuente: Los autores Fuente: Los autores
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« Pasteurizacion. - Es un proceso en la que se trabaja con altas temperaturas que la funcion
principal es reducir la carga microbiana se realizara a una temperatura de 80°C durante 5

minutos (pasteurizacion lenta).

Fotografia 12: Pasteurizacién

» .

)

. ..
Fuente: Los autores

« Correccion de pH. - La bebida final debe alcanzar un pH de 4 - 4.50 segun la norma INEN
389 para bebidas hidratantes y refrescantes que ayudoé a alargar la vida til del producto.

* Adicion de Aromatizantes. - Son muy importantes en bebidas, a mas de proporcionar
olores y sabores apreciables contiene propiedades beneficiosas para la salud del consumidor,
se los agrega cuando se haya culminado con la pasteurizacion dejando concentrarse por 25

segundos.

Fotografia 13: Adicidn de aromatizantes

Fuente: Los autores
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« Enfriamiento. - Se dejé disminuir el producto a una temperatura ambiente facilitando un
manejo adecuado y una concentracion de aroma mas perceptible mejorando la facilidad del

envasado.

Fotografia 14: Adicién de aromatizantes

A

Fuente: Los autores

* Envasado. - El producto fue envasado en frascos de polietileno en presentaciones de 500
ml, debido a que estos envases permiten conservar y alargar la vida uatil del producto

manteniendo sus constituyentes.

Fotografia 15: Envasado

Fuente: Los autores

* Almacenado. - El producto final fue almacenado a temperaturas de refrigeracién entre 3-

4°C manteniendo el producto sin ninguna alteracion.
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Fotografia 16: Producto final

Fuente: Los autores

e Consumo. - Es la adquisicién de un producto que satisfaga la necesidad de consumir, el

producto es destinado para deportistas y personas casuales.
9.2. Disefio experimental

En el presente proyecto se utilizara un disefio de bloques completamente al azar (DBCA) con
arreglo factorial de 3 X 2y con 2 réplicas. En el factor A con 3 niveles, el B con 2 niveles;
dando un total de 12 tratamientos.

Factor A: Acidulantes
Factor B: Aromatizantes
A.- Acidulantes
a1 Acido ascorbico
a2 Acido tartarico
as Acido citrico
B.-Aromatizantes
b1 Menta
b2 Toronjil



Tabla 3: Cuadro de operalizacion de variables
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VARIABLE VARIABLE INDICADORES | MEDICION
DEPENDIENTE | INDEPENDIENTE
e Color
e Jicama e Olor
e Borojo e Sabor
Caracteristicas e Aroma
organolépticas e Textura

BEBIDA
HIDRATANTE

Tipos de acidulantes
e Acido
ascorbico
e Acido tartarico

e Acido citrico

Tipos de aromatizantes
e Menta

e Toronjil

e Aceptabilidad

° pH
Caracteristicas e °Brix
fisicas
e Proteina
o e Calorias
Caracteristicas o
.. ¢ Vitaminas
nutricionales
e Hierro
e Calcio
Caracteristicas e Cenizas
quimicas e Humedad
Caracteristicas
microbioldgicas
e Mohos
L e Levaduras
Vida Util _
e Coliformes
Totales
e Aecrobios
Mesofilos
e Costo del mejor
Costo

tratamiento.

Elaborado por: Los autores
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9.2.1. Cuadro del ADEVA

FUENTE DE VARIACION GL
Tratamientos 5
Bloques 100
Error experimental 500
Total 605

Elaborado por: Los autores.

9.2.2. Descripcion de los tratamientos

N° | TRATAMIENTOS DESCRIPCION

t1 aibs Jicama 60:40 borojo, &cido ascérbico 5g, toronjil 8g.
t2 abz Jicama 60:40 borojo, &cido ascérbico 5g, menta 5g.
ts azby Jicama 60:40 boroj6, &cido tartarico 4g, toronjil 8g.
ts azh? Jicama 60:40 boroj6, &cido tartarico 4g, menta 5g.

ts asbs Jicama 60:40 borojo, &cido citrico 4g, toronjil 8g.

te ashz Jicama 60:40 borojo, &cido citrico 4g, menta 5g.

Elaborado por: Los autores.

9.2.3. Réplicas de los tratamientos

N° TRATAMIENTOS R1 R2
t1 aibs ash
t2 aib aib1
ts azbs asbs
ta azho azby
ts ash1 aibz
te asha azbz

Total 12 tratamientos

Elaborado por: Los autores.
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9.3. Analisis de varianza (ADEVA)
9.3.1. Variable olor

Analisis de varianza para el olor de la bebida hidratante “Aciborojito  a partir de jicamay

borojé con tres tipos de acidulantes y dos aromatizantes naturales.

Tabla 4: Anélisis de varianza de la variable olor

Fuente de Suma de | Grados de |Cuadrados| Razon de -orobabilidad F
variacion | cuadrados | libertad medios varianzas P-p critico
Catadores 20,1320 100 0,2013 1,2807 0,0471* 1,2753
Tratamientos | 140,2743 5 28,0549 178,4646 <0,0001** 2,2320
Error 78,6007 500 0,1572
Total 239,0070 605
C.V (%) 9,6397

Elaborado por: Los autores

* :significativo

** : altamente significativo

C.V. (%): Cocficiente de variacion

Analisis e interpretacion de la tabla 4.

En los datos obtenidos en la tabla 4, en el analisis de varianza del olor se observa que el F
calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza que
los catadores son significativos y los tratamientos son altamente significativos; por lo tanto, se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas en
los catadores y entre los tratamientos, con relacion a la variable olor. Ademaés, se puede
comprobar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100
observaciones el 9,6397% van a ser diferentes y el 90,3603% de todas las observaciones seran
confiables, es decir, seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por
lo cual muestra la exactitud con que fue conducido el ensayo y la aceptacion de su porcentaje
en funcion del control de la investigacion.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de acidulantes (acido ascorbico, acido
tartarico y acido citrico), aromatizantes naturales (menta, toronjil) y concentrado de pulpa de
jicama y borojo si influye sobre la variable olor en la elaboracion de la bebida hidratante

“Aciborojito” presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.



Tabla 5: Prueba de Tukey para la variable olor

TRATAMIENTOS | MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
te (asbz) 4,802 A
t2 (a1b?) 4,7574 A
ts (asbs) 3,9653 B
ts (azb2) 3,7673 C
t3 (a2b1) 3,7426 C
t1 (a1by) 3,6436 c

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p>0,05)

Elaborado por: Los autores.

Andlisis e interpretacion de la tabla 5.
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Con los resultados obtenidos en la tabla 5, se concluye que el mejor tratamiento para el

atributo olor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento ts (asb2) que

corresponde a la formulacién jicama y borojo con &cido citrico y menta, es decir, con un olor

agradable perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de acidulantes, aromatizantes y

concentrado de pulpa de jicama y borojo son Optimo para la elaboracion de la bebida

hidratante, con un olor agradable aceptado por los evaluadores sensoriales como también es

perceptible observar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su

influencia en cada uno de ellos.

Gréafico 2: Promedios de la variable Olor

COLOR

4,802 4,7574

3,9653

3,7673 3,7426 3,6436

t6(a3b2)  t2(alb2)

t5(a3b1)

t4(a2b2)  t3(a2bl)  tl(albl)
TRATAMIENTOS

Elaborado por: Los Autores
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Andlisis e interpretacion del gréafico 2.

Se observa en el gréafico 2, que el mejor tratamiento es ts (asb2) que corresponde a la
formulacién jicama y borojo con &cido citrico y menta con un valor de 4,802; el cual
corresponde al mejor ensayo de la bebida hidratante que se encuentra en una aceptabilidad
agradable de acuerdo a las encuestas realizadas.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener una aceptabilidad agradable debido a
que es muy importante en la calidad de la bebida hidratante, asi obteniendo el mejor
tratamiento el seis en el mismo que se utilizO como agente aromatizante la menta y un

diferente tipo de acidulante (Acido Citrico).
9.3.2. Variable sabor

Analisis de varianza para el Sabor de la bebida hidratante “Aciborojito ™ a partir de jicama y

borojé con tres tipos de acidulantes y dos aromatizantes naturales.

Tabla 6: Analisis de varianza de la variable sabor

Fuente de Sumade | Grados de | Cuadrados Rangos . F
o : . de p-Probabilidad | critico
variacion cuadrados | libertad medios .
varianzas

Catadores 21,3251 100 0,2133 1,4848 0,0035* 1,2753
Tratamientos 183,0615 5 36,6123 | 254,9122 <0,0001** 2,2320
Error 71,8135 500 0,1436
Total 276,2001 605
CV 9,4531

Elaborado por: Los autores

* 1 significativo

*%* ; altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion

Analisis e interpretacion de la tabla 6.

En los datos obtenidos en la tabla 6, en el analisis de varianza del sabor se observa que el F
calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza que
los catadores son significativos y los tratamientos son altamente significativos; por lo tanto, se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas en
los catadores y entre los tratamientos, con relacion a la variable sabor. Ademas, se puede
comprobar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100
observaciones el 9,4531% van a ser diferentes y el 90,5469% de todas las observaciones seran

confiables, es decir, seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor, por
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lo cual muestra la exactitud con que fue conducido el ensayo y la aceptacion de su porcentaje
en funcién del control de la investigacion.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de acidulantes (acido ascorbico, acido
tartarico y acido citrico), aromatizantes naturales (menta, toronjil) y concentrado de pulpa de
jicama y borojo si influye sobre la variable sabor en la elaboracion de la bebida hidratante

“Aciborojito” presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 7: Prueba de Tukey para la variable sabor

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS HOMOGENEOS
te (asbz) 4,7822 A
t2 (a1by) 4,7624 A
t3 (a2b1) 3,8218 B
ts (a2b2) 3,6238 c
ts (asby) 3,599 D
t1 (a1b1) 3,4653 5

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborados por: Los Autores

Analisis e interpretacion de la tabla 7.

Con los resultados obtenidos en la tabla 7, se concluye que el mejor tratamiento para el
atributo sabor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento ts (asb2) que
corresponde a la formulacidn jicama y boroj6 con &cido citrico y menta, es decir, con un sabor
agradable perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de acidulantes, aromatizantes y
concentrado de pulpa de jicama y borojo son oOptimo para la elaboracion de la bebida
hidratante, con un sabor agradable aceptado por los evaluadores sensoriales como también es
perceptible observar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su

influencia en cada uno de ellos.
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Gréfico 3: Promedios de la variable sabor

4,7822 4,7624

l I 38218 36238 3509 34683

t6(a3b2)  t2(alb2)  t3(a2bl)  t4(a2b2)  t5(a3bl)  tl(albl)
TRATAMIENTOS

SABOR

Elaborado por: Los Autores

Se observa en el gréafico 3, que el mejor tratamiento es ts (asb2) que corresponde a la
formulacion jicama y borojo con acido citrico y menta con un valor de 4,7822; el cual
corresponde al mejor ensayo de la bebida hidratante que se encuentra en una aceptabilidad
agradable de acuerdo a las encuestas realizadas.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener una aceptabilidad agradable debido a
que es muy importante en la calidad de la bebida hidratante, asi obteniendo el mejor
tratamiento el seis en el mismo que se utilizO como agente aromatizante la menta y un

diferente tipo de acidulante (Acido Citrico).
9.3.3.Variable color

Anaélisis de varianza para el Color de la bebida hidratante “Aciborojito ~ a partir de jicama y
borojé con tres tipos de acidulantes y dos aromatizantes naturales.

Tabla 8: Andlisis de varianza de la variable color

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados Rangos - F critico
o . . de p-Probabilidad
variacion | cuadrados | libertad medios .
varianzas

Catadores 22,7723 100 0,2277 1,4550 0,0053* 1,2753
Tratamientos | 124,7426 5 24,9485 | 159,4003 <0,0001** 2,2320
Error 78,2574 500 0,1565
Total 225,7723 605
CcV 9,9769

Elaborado por: Los autores

* 1 significativo

** : altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion
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Anélisis e interpretacion de la tabla 8.

En los datos obtenidos en la tabla 8, en el andlisis de varianza del color se observa que el F
calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza que
los catadores son significativos y los tratamientos son altamente significativos; por lo tanto, se
rechaza la hipoétesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas en
los catadores y entre los tratamientos, con relacion a la variable color. Ademas, se puede
comprobar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100
observaciones el 9,9769% van a ser diferentes y el 90,0231% de todas las observaciones seran
confiables, es decir, seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color, por
lo cual muestra la exactitud con que fue conducido el ensayo y la aceptacion de su porcentaje
en funcion del control de la investigacion.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de acidulantes (acido ascorbico, acido
tartarico y acido citrico), aromatizantes naturales (menta, toronjil) y concentrado de pulpa de
jicama y borojo si influye sobre la variable color en la elaboracion de la bebida hidratante

“Aciborojito” presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 9: Prueba de Tukey para la variable color

TRATAMIENTOS MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
ts ( asbz) 4,6238 A
t, (azbz) 4,5842 A
t3 (azb1) 3,6931 B
t5 (asby) 3,6782 5
ta (a2b2) 3,6535 B
t1 (a1b1) 3,5594 B

Medias con una letra com(n no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborados por: Los Autores

Analisis e interpretacion de la tabla 9.

Con los resultados obtenidos en la tabla 9, se concluye que el mejor tratamiento para el
atributo color de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento ts (asbz) que
corresponde a la formulacién jicama y borojo con &cido citrico y menta, es decir, con un sabor
agradable perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de acidulantes, aromatizantes y
concentrado de pulpa de jicama y borojo son oOptimo para la elaboracion de la bebida

hidratante, con un color agradable aceptado por los evaluadores sensoriales como también es
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perceptible observar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su

influencia en cada uno de ellos.

Grafico 4: Promedio de la variable Color

4,6238

I

COLOR

t6(a3b2)

45842

I 36931 36782 36535 35504

t2(alb2)  t3(a2bl)  t5(a3bl)  t4(a2b2)  tl(albl)
TRATAMIENTOS

Elaborado por: Los Autores

Se observa en el grafico 4, que el mejor tratamiento es te (asbz) que corresponde a la

formulacion jicama y borojo con &cido citrico y menta con un valor de 4, 6238; el cual

corresponde al mejor ensayo de la bebida hidratante que se encuentra en una aceptabilidad

agradable de acuerdo a las encuestas realizadas.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener una aceptabilidad agradable debido a

que es muy importante en la calidad de la bebida hidratante, asi obteniendo el mejor

tratamiento el seis en el mismo que se utiliz6 como agente aromatizante la menta y un

diferente tipo de acidulante (Acido Citrico).

9.3.4. Variable aceptabilidad

Anaélisis de varianza para el Aceptabilidad de la bebida hidratante "Aciborojito " a partir de

jicama y borojo con tres tipos de acidulantes y dos aromatizantes naturales.

Tabla 10: Andlisis de varianza de la variable aceptabilidad

Elaborado por: Los autores

* 1 significativo

*% 1 altamente significativo
C.V. (%): Coeficiente de variacion

Grados Rangos F critico
Fuente de | Sumade | =40 |Cuadrados| "= " | propanitidad
variacion |cuadrados| ,. medios .
libertad varianzas
Catadores 31,7723 100 0,3177 2,2025 <0,0001* 1,2753
Tratamientos | 110,9130 5 22,1826 | 153,7709 <0,0001** 2,2320
Error 72,1287 500 0,1443
Total 214,8139 605
CV 9,6123
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Anélisis e interpretacion de la tabla 10.

En los datos obtenidos en la tabla 10, en el analisis de varianza de aceptabilidad se observa
que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se
analiza que los catadores son significativos y los tratamientos son altamente significativos;
por lo tanto se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias
significativas en los catadores y entre los tratamientos, con relacion a la variable
aceptabilidad. Ademas se puede comprobar que el coeficiente de variacion es confiable lo que
significa que de 100 observaciones el 9,6123% van a ser diferentes y el 90,3877% de todas las
observaciones seran confiables, es decir, seran valores iguales para todos los tratamientos de
acuerdo a la aceptabilidad, por lo cual muestra la exactitud con que fue conducido el ensayo y
la aceptacion de su porcentaje en funcion del control de la investigacion.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de acidulantes (acido ascorbico, acido
tartarico y acido citrico), aromatizantes naturales (menta, toronjil) y concentrado de pulpa de
jicama y borojé si influye sobre la variable aceptabilidad en la elaboracion de la bebida

hidratante “Aciborojito” presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.
Tabla 11: Prueba de Tukey para la variable aceptabilidad

TRATAMIENTOS | MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
ts ( ashz) 45644 | A
t2 (ash2) 45446 | A
ts (asby) 3,703 B
ts (a2b2) 3,6733 B
t1 (a1bz) 3,6238 B
ts (azby) 3,599 5

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborados por: Los Autores

Analisis e interpretacion de la tabla 11.

Con los resultados obtenidos en la tabla 11, se concluye que el mejor tratamiento para el
atributo aceptabilidad de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento te (asb2) que
corresponde a la formulacion jicama y borojo con acido citrico y menta, es decir, con una
aceptabilidad agradable perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes tipos de acidulantes, aromatizantes y
concentrado de pulpa de jicama y borojo son Optimo para la elaboracion de la bebida

hidratante, con una aceptabilidad agradable aceptado por los evaluadores sensoriales como
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también es perceptible observar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir

observando su influencia en cada uno de ellos.

Graéfico 5: Promedios de la variable Aceptabilidad

4,5644 4,5446

l I 3,703 3,6733 3,6238 3,599

t6(a3b2) t2(alb2) t5(a3bl) t4(a2b2) tl(albl)  t3 (a2bl)
TRATAMIENTOS

ACEPTABILIDAD

Elaborado por: Los Autores

Se observa en el gréafico 5, que el mejor tratamiento es ts (asb2) que corresponde a la
formulacion jicama y borojo con &cido citrico y menta con un valor de 4, 5644; el cual
corresponde al mejor ensayo de la bebida hidratante que se encuentra en una aceptabilidad
agradable de acuerdo a la encuesta realizada.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener una aceptabilidad agradable debido a
que es muy importante en la calidad de la bebida hidratante, asi obteniendo el mejor
tratamiento el seis en el mismo que se utiliz6 como agente aromatizante la menta y un

diferente tipo de acidulante (Acido Citrico).
9.4. Identificacion del mejore tratamiento

De acuerdo a los analisis de varianza y medias obtenidas en la presente investigacion de la
bebida hidratante a base de jicama (Smallanthus sonchifolius) y borojo (Borojoa sorbilis) con
tres acidulantes (acido tartarico, acido ascorbico y acido citrico) y dos aromatizantes naturales

(toronjil y menta) se procede a la clasificacion del mejor tratamiento.

Tabla 12: Identificacion del mejor tratamiento

TRATAMIENTOS
PARAMETROS | ti(aib1) | to(aib2) | ts(azb1) | ta(azb2) | ts(asbi) | te(asbz)

Olor 3,6436 | 4,7574 3,7426 3,7673 3,9653 4,802
Sabor 3,4653 | 4,7624 3,8218 3,6238 3,599 4,7822
Color 3,5594 | 4,5842 3,6931 3,6535 3,6782 4,6238

Aceptabilidad 3,6238 | 4,5446 3,599 3,6733 3,703 4,5644

Elaborado por: Los Autores
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Graéfico 6: Identificacion del mejor tratamiento

Tratamientos

mOlor mSabor = Color ® Aceptabilidad

MEDIAS

tl(albl)  t2(alb2) t3(a2bl)  t4(a2b2)  t5(a3bl)  t6(a3b2)

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos obtenidos en la tabla 12, y en el gréfico 6, se describe el analisis de las
medias para determinar el mejor tratamiento que se obtuvo en el anélisis de varianza de las
caracteristicas organolépticas en el producto final y se determind que el mejor tratamiento de
acuerdo a la valoracion de la encuesta es el ts (asb2) que corresponde a la bebida hidratante a
partir de jicama y borojo con &cido citrico y menta, finalmente podemos dar como resultado el

siguiente tratamiento: te (asbz2): 60% Jicama+40% borojé + &cido citrico + menta
9.5. Marco muestral

La muestra representa una porcion de la poblacion seleccionada aleatoriamente para aplicar
las encuestas disefiadas que permitan identificar las necesidades del segmento de mercado, el
tamafio de muestra.

_Z *(@xqN
T e2(N-1+Z 2pxq

n

En donde:

N = Poblacion PEA de la zona urbana Centro de Cultura Fisica de la Universidad Técnica de
Cotopaxi (101)

n = Tamafio de la muestra

Z= Nivel de confianza del 95% que es igual a 1.96

p = Proporcion de éxito: 50% = 0.5

g = Proporcidn de no éxito: 50 % = 0.5

e = Error en la proporcién de la muestra = 5% = 0.05

Nota: Debido a que la poblacion es menor de 200 se procede a realizar las cataciones con

todos los estudiantes del Centro de Cultura Fisica de la Universidad Técnica de Cotopaxi.



10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

Una vez realizado el disefio experimental de la bebida hidratante se pudo determinar el mejor
tratamiento te (asb2) que corresponde a la bebida hidratante a partir de jicama y borojo con
acido citrico y menta esto se lo realizé con los estudiantes del Centro de Cultura Fisica de la
Universidad Técnica de Cotopaxi. De la misma manera se obtuvo los resultados requeridos
del mejor tratamiento en el laboratorio “LACONAL” en donde se analizo el valor nutricional,

microbiologico y la vida util del producto que se detalla a continuacion.

10.1. Analisis fisico — quimico

Muestra: Bebida hidratante “ACIBOROJITO”
Meétodo de conservacion: Refrigeracion

Tabla 13: Andlisis Fisico - Quimico

ANALISIS FISICO QUIMICO
Parametros Métodos Unidades Resultados
Ceniza INEN 401 % 0.530
Proteina AOAC991.2. Ed 19, 2012 %(NX6.25) 0.286
PE13-5.4-FQ. AOAC Ed 19, 2012
Grasa 2003. 06 % 0.126
Fibra Dietética
Totales AOAC993.21 % 0.262
Carbohidrato Caleulo
Totales % 12.2
Energia Caleulo Kcal/100gr 51.0
mg/100g Ac.
Acidez AOAC 942.15.Ed 19, 2012 Citrico 0.432
Azucares
Totales AOAC 925.26 % 8.81
Sodio APHA-3500. Na mg/100g 101.42
Potasio APHA 3500-K mg/100g 348.19
Calcio APHA 4500-Ca mg/100g 182.1
Fosforo Pearson mg/100g <0.01
Hierro AOAC 944. 02 mg/100g 4.476
Vitamina B1 PRT-711-02-047 mg/100g 0.08
Vitamina B2 PRT-711-02-046 mg/100g 0.03
Vitamina B6 HPLC mg/100g 0.20
Vitamina C AOAC 967. 21 mg/100g 3.97
Vitamina B3 HPLC mg/100g 2.40
Humedad R. HPLC % 47

Fuente: Resultados de analisis LACONAL
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Anélisis e interpretacion de resultados de la tabla 13.

En el andlisis realizado al mejor tratamiento se obtuvo los siguientes resultados, un porcentaje
de 0,530 % de ceniza, 0,286 % de proteina, 13,4% de solidos totales,12,2% de carbohidratos
totales, 51,0 Kcal de energia, 101,42 mg/100g de sodio, 348,19 mg/100 de potasio, 4,476
mg/100g de hierro, 3,97 mg/100g en vitamina C y 2,40 mg/100g en vitamina B3 estos
porcentajes estan establecidos dentro del rango establecido de las normas INEN 401.

En conclusion de acuerdo a los anélisis fisico — quimico otorgado por el Laboratorio de
Control y Analisis de Alimentos “LACONAL” del mejor tratamiento ts(asb.) que
corresponde a la bebida hidratante a partir de jicama y borojé con &cido citrico y menta,
tienen valores altos en energia, sodio, potasio y vitamina ¢ y valores bajos en grasa y vitamina
b2 en comparacion con la bebida hidratante GATORADE, lo que justifica la realizacién de la

investigacion, que busca un producto nuevo e innovador con alto valor nutricional.
10.2. Analisis microbiolégico
Muestra: Bebida hidratante “ACIBOROJITO”

Meétodo de conservacion: Refrigeracion

Tabla 14: Andlisis Microbiol6gico

ANALISIS MICROBIOLOGICO
Parametros Método Unidades Resultados
Mohos o070 a 10,2015 | UFCIML <10
Levaduras PgEégggl"Egﬂ 1%281'0‘3(: UFC/ML <10
Coormes | PEALEVBAOS | vrom |
vesios | 901 ta1s, 20 | UFCML | <10

Fuente: Resultados de anélisis LACONAL
Anélisis e interpretacion de resultados de la tabla 14.

En el andlisis microbioldgico del mejor tratamiento los mohos, levaduras, coliformes totales
y aerobios mesofilos son <10 UFC/ML este nos indica que estd dentro de los parametros
establecidos segun la norma INEN 1529-6 y INEN 1529-10.

En conclusion de acuerdo a los andlisis microbiologico de mohos, levaduras, coliformes
totales, aerobios mesoéfilos otorgado por el Laboratorio de Control y Analisis de Alimentos
“LACONAL” del mejor tratamiento te(asbz) que corresponde a la bebida hidratante a partir de

jicama y borojé con &cido citrico y menta, cumplen con los parametros establecidos en la
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norma INEN 2337, lo que garantiza que la bebida fue elaborada bajo las normas de higiene y

calidad para la obtencién de un producto inocuo.
10.3. Analisis nutricional

Muestra: Bebida hidratante “ACIBOROJITO”
Método de conservacion: Refrigeracion

Tabla 15: Informacion Nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL

Cantidad por envase: 500mi

Porcion por envase: 1

Tamanfo por porcién: 500ml

% Valor diario

Energia (calorias): 255kcal 1067 KJ 13
Calorias de la grasa: 6kcal 0
Grasa 19 1
Sodio 507mg 21
Carbohidratos totales 619 20
Fibra dietética 19 5
AzUcares Totales 449

Proteina 19 3

*Las porciones de los valores estan basados en una dieta de 2000 Cal.
Fuente: Resultados de analisis LACONAL

Andlisis e interpretacion de resultados de la tabla 15.

De acuerdo al anélisis nutricional otorgado por el Laboratorio de Control y Analisis de
alimentos “LACONAL” del mejor tratamiento ts(azb2) que corresponde a la bebida hidratante
a partir de jicama y borojé con acido citrico y menta, en porcién de 500ml de bebida
hidratante posee un valor nutricional de 13% de energia, 21% de sodio, 20% de carbohidratos,
5% de fibra dietética y el 3% de proteina lo cual esta evaluada en una dieta de 2000 cal.

En conclusion, la bebida hidratante Aciborojito aporta mas nutrientes esenciales para nuestro
organismo de manera natural, a diferencia de otros tipos de bebidas hidratantes sintéticas las

cuales causaran dafio a la salud del consumidor a mediano o largo plazo.
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BALANCE DEL TRATAMIENTO ts (ashz)

Evap.(M) Menta (D) NaCl (solucién) (E)

b

Jicama (A) Bebida (H)
Pulpa
Borojo (B)

Bebida Hidratante “Aciborojito” >

Acido citrico (C)
—_—

T Sacarosa (F) TAgua (G)

105(M) 5g (D) 80 ml (E)

I

400 ml (A)
> H=?
150 ml (B
()—> Bebida Hidratante “Aciborojito” _—
49 (C) \

T 299 (F) TzSOmI ©)

Balance del Tratamiento 6:

A+B+C+D+E+F+G=H-M

400g+150g+4g+5g+80g+29g+200g =918 g BEBIDA HIDRATANTE.
e Pesoinicial: 918 g

e Pesofinal: 813 g

Balance de materia de la pulpa de jicama:
(A) Tubérculo jicama = 2kg
(B) Pulpa de jicama=1,5
(C) Desperdicios



A=B+C

2 Kg=1,5kg+ C
C=2Kg-1,5Kg
C=0,5Kg

% de rendimiento= 2

PI
1,5Kg
2

% de rendimiento=

% de rendimiento= 75%

10.4. Estudio econémico del mejor tratamiento

47

Para el estudio econdmico se consideré como el mejor tratamiento el ts (asb2) que corresponde

a la bebida hidratante a partir de jicama 60% y borojé 40% con acido citrico y menta, esta

combinacion fue la mejor clasificacibn que presentd en cuanto a una evaluacion

organoléptica.

Tabla 16: Estudio Econdmico del mejor tratamiento

Tratamiento ts(asbz)
Valor
Ingredientes Descripcion | Cantidad gr/ml| unitario | Valor
Jicama 60% 400 ml 0,15 0,15
Boroj6 40% 150 g 0,15 0,45
a3 acido citrico 49 0,002 0,008
b2 Menta 5¢ 0,01 0,05
Cloruro de sodio 80 ml 0,002 0,16
Sacarosa 299 0,002 0,05
Agua 250 ml 0,06 0,15
Envases 500ml 1 0,15 0,15
Total 1,11

Elaborado por: Los Autores

Suministros de energia

100% $1,11

4% X=0,0444
Equipos e ingredientes
100% $1,11

5% X=0,0555

Mano de obra
100% $1,11
10% X=0, 111
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Sumatoria de los gastos

$ 1,11 Total de gastos en ingredientes
$ 00444 Suministros de energia

$  0,0555 Equipos e ingredientes

$ 0111 Mano de obra

$ 11,3209 Total de gastos en ingredientes

Costo neto por kilogramo de Bebida Hidratante “ACIBOROJITO”
$ 1,3209/ 0, 813 Kg = 1, 6247 cada Kilogramo de bebida. Es decir, la bebida hidratante
“ACIBOROJITO” nos cuesta $ 1, 6247 el litro sin utilidad.

Utilidad:
100 % $1,6247
20 % X=$0, 3249

Costo neto + Ganancia:

$1,6247 + 0, 3249 = $ 1,949 Cuesta 1 litro de Bebida Hidratante “ACIBOROJITO” 500 ml
de Bebida Hidratante “ACIBOROJITO” nos cuesta $ 0,97 centavos de doélar.

Rendimiento:

Pesos de las materias primas y aditivos: 0,918 Kg

Peso final del producto elaborado: 0,813 Kg
% de rendimiento= g

0,813 Kg
0,918 Kg

% de rendimiento=

% de rendimiento= 0,885

Rendimiento= 88%

Analisis e interpretacion de resultados de la tabla 16.

De acuerdo al estudio econémico realizado al mejor tratamiento ts (asb2) que corresponde a la
bebida hidratante a partir de jicama 60% Yy borojé 40% con &cido citrico y menta se
determind un costo por unidad de 0,97 centavos por los 500 ml de la misma, teniendo una
utilidad de 0,32 centavos por litro de bebida, a diferencia de otras bebidas hidratantes que se
la adquiere a $1 en cualquier supermercado, con la bebida hidratante “ACIBOROJITO” si hay
variacion de costos, esta bebida brinda un alto valor nutricional a los consumidores sin
ninguna alteracion a la salud a futuro por su composicion de origen natural, el rendimiento de
la bebida es de 88%.

En conclusion, es factible realizar la bebida hidratante ACIBOROJITO debido a que el costo
estimado del precio, esta al alcance del bolcillo de los consumidores.
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10.5. Analisis de vida util del mejor tratamiento

Muestra: Bebida hidratante “ACIBOROJITO”

Metodo de conservacion: Refrigeracion

Tabla 17: Andlisis de Estabilidad

ANALISIS DE ESTABILIDAD
Parametros Métodos Unidades 1 Dia |7 Dias | 15 Dias
Acidez AOAC 942.15. Ed 19, mg/l'OQg Ac. 0.432 | 0456 | 0.435
2012 Citrico
PE-02-5.4-MB AOAC
Mohos 997.02. Ed 19, 2012 UFC/ML <10 <10 <10
PE-02-5.4-MB AOAC 5
Levaduras 997.02. Ed 19, 2013 UFC/ML <10 | 20 (e) | 2.9x10
Coliformes | PE-01-5.4-MB AOAC
Totales | 991.14.Ed19 2012 | YFC/ML | <10 | <10 | <10
Aerobios |PE-03-5.4-MB AOAC 2
Mesofilos | 990.12. Ed 19,2012 | JFC/ML | <10 1 20(€) | 3.0x10

Fuente: Resultados de analisis LACONAL

Anélisis e interpretacion de resultados de la tabla 17.

De acuerdo a los andlisis de estabilidad otorgado por el Laboratorio de Control y Andlisis de
Alimentos “LACONAL” del mejor tratamiento ts (asbz) que corresponde a la bebida
hidratante a partir de la jicama y borojoé con &cido citrico y menta por lo que podemos
observar que durante pasa el tiempo la bebida va presentando breves cambios causados por
levaduras y aerobios mesofilos 20(e) a los 7 dias y 2.9x102, 3.0x102a los 15 dias.

En conclusion, es factible elaborar una bebida hidratante sin conservantes debido a que le
tiempo de duracién es de 15 dias sin observar cambios drasticos en mohos, coliformes totales,
y una leve disminucion en su acidez, lo cual no influye en su composicién siendo apto para el

consumidor.
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11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)
11.1. Impacto técnico

El impacto que tendra el proyecto resulta vital en la generacion de una tecnologia para la
elaboracion de nuevos productos emprendedores lo cual aportard elementos necesarios para
comprender los dafios causados por mal uso de los equipos con el fin de ayudar y adquirir
nueva maquinaria tecnolégica, implementando nuevos métodos agroindustriales y amigables

con el medio ambiente.
11.2. Impacto social

En este impacto el proyecto de investigacion prevee que iniciara a mediano y largo plazo,
ayudando a nuevos cambios de habito de consumo con nuevos productos alimenticios
derivados de jicama y borojo y productos procesados con caracteristicas organicas y naturales,
beneficiando asi a los consumidores quienes realizan esfuerzos fisicos, reduciendo

enfermedades causadas por el consumo de bebidas sintéticas.
11.3. Impacto ambiental

A través de la implementacion del proyecto de investigacion “Bebida Hidratante
ACIBOROIJITO” se incentivard al cultivo de materias primas organicas con propiedades
nutricionales, desechando de esta manera a productos que requieran sustancias quimicas para
su crecimiento, con la finalidad de comercializar productos naturales y biodegradables
reduciendo de esta manera la contaminacion en los campos por los desechos sélidos y
liquidos que se genera al utilizar productos sintéticos, la identificacion de la bebida hidratante
permitira que su comercializacion sea diferente en el precios por sus componentes organicos y

naturales.
11.4. Impacto economico

El proyecto beneficiara econ6micamente a varios entes como productores y consumidores
otorgandoles ingresos positivos, con la contratacion de personal calificado y no calificado las
mismas que tendran capacitacion respectiva durante todo el proceso de implementacion. Las
utilidades alcanzadas por el proyecto estan destinadas directamente a los productores y a la

reinversién para la implementacion de una microempresa.



12. PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad | Unidad | V. Unitario $ | Valor Total $
Equipos
Cocina 1 250,00 250,00
Balanza 1 500,00 500,00
Refrigeradora 1 600,00 600,00
Brixometro 1 40,00 40,00
Ph-metro 1 70,00 70,00
Licuadora 1 90,00 90,00
Computadora 1 600,00 600,00
Transporte y salida de campo
Pasajes 200 0,30 60,00
Almuerzo 40 2,50 100,00
Materiales y suministros
Ollas 4 25,00 100,00
Envases 100 0,15 15,00
Coladeras 4 1,00 4,00
Tamiz 6 1,00 6,00
Cucharas 5 1,5 7,50
Cuchillos 3 1,1 3,30
Gavetas 4 2,00 8,00
Vasos de precipitacion 4 8,00 32,00
Espatulas 6 0,50 3,00
Jicama 100 | Ib. 0,25 25,00
Borojo 51Ib. 1,50 7,50
Acido citrico 1|kg 2,00 2,00
Menta 1|kg 1,00 1,00
Colorante natural 1|sobre 5,00 5,00
Azlcar 2 kg 1,10 2,20
Material Bibliogréfico y fotocopias.
Papel boom 1000 0,02 25,00
Esferos 6 0,50 3,00
Marcadores 4 0,75 3,00
Corrector 2 1,00 2,00
Adhesivos 3 0,50 1,50
Copias 100 0,02 2,00
Impresiones 800 0,20 160,00
Empastados 4 35,00 140,00

51
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Céamara 1 1,80 1,80
Gastos Varios

Analisis fisico-quimicos 1 200,00 200,00

Analisis microbiologicos 1 200,00 200,00

Analisis nutricional 1 200,00 200,00

Analisis de estabilidad 1 200,00 200,00

sub total 3669,80

10% 366,98

Total 4036,78

Elaborado por: Los Autores

En conclusién, el presupuesto del proyecto este realizado acorde a lo invertido tomando en

cuenta ciertos recursos, Como equipos, transporte-salida de campo, materiales de suministros,

material bibliografico-fotocopias, gastos varios dando un total de 4036,78 ddlares mas

ampliamente se encuentra detallado en la misma tabla.

13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1. Conclusiones

Al finalizar la investigacion se cumplié con los objetivos planteados durante el desarrollo,

concluyendo lo siguiente:

En funcidn con el objetivo general se elabord una bebida hidratante a partir de jicama
(Smallanthus sonchifolius) y boroj6 (Borojoa sorbilis) empleando un acidulante (acido
citrico) y aromatizante natural (menta), con el objetivo de obtener nuevos productos
saludables para la salud como es la bebida hidratante “Aciborojito” la cual cumple con
los requisitos establecidos de la norma INEN 2337 de bebidas.

Se realiz6 un andlisis sensorial de la bebida hidratante con la ayuda de 101 estudiantes
del Centro de Cultura Fisica de la Universidad Técnica de Cotopaxi mediante
cataciones en donde los parametros a evaluar fueron olor, sabor, color y aceptabilidad,
esto generd buenos resultados obteniendo asi el mejor tratamiento ts (asb2) que
corresponde a la bebida hidratante a partir de jicama 60% Yy borojé 40% con acido
citrico y menta.

De acuerdo a los andlisis fisico — quimico, microbioldgico y nutricional otorgado por
el laboratorio de Control y Anélisis de Alimentos “LACONAL” del mejor tratamiento
te (asb2) que corresponde a la bebida hidratante a partir de jicama y boroj6 con acido

citrico y menta, se logro conocer que la bebida hidratante “Aciborojito” tienen valores
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altos en energia (51.0 kcal/100), carbohidratos totales (12.2%), solidos totales
(13.4%), vitamina C 3.97 (mg/100), ceniza (0.530%), sodio101.42 (mg/100), potasio
348.19 (mg/100), azucares totales (8.81%), mohos (<10 ufc/ml), levaduras (<10
ufc/ml), coliformes totales (<10 ufc/ml), aerobios mesoéfilos ((<10 ufc/ml), acidez
0.432 (mg/100) referente al ts lo cual se destaca como el mejor tratamiento.

e El estudio econdémico realizado al mejor tratamiento ts (asbz), se determind un costo
por unidad de 0,97 centavos por los 500 ml de la misma, teniendo una utilidad de 0,32
centavos por litro de bebida, a diferencia de otras bebidas hidratantes que se la
adquiere a $1 en cualquier supermercado, con la bebida hidratante “ACIBOROJITO”
si hay variacion de costos, esta bebida brinda un alto valor nutricional a los
consumidores sin ninguna alteracion a la salud a futuro por su composicion de origen
natural.

e Se determiné el tiempo de vida util del mejor tratamiento ts (asb2) y asi podemos
concluir que es factible elaborar una bebida hidratante sin conservantes debido a que
le tiempo de duracion es de 15 dias sin observar cambios drasticos en mohos,
coliformes totales, y una leve disminucion en su acidez, lo cual no influye en su

composicion siendo apto para el consumidor.
13.2. Recomendaciones

e Se recomienda complementar dentro de la elaboracién del producto aplicar un método
eficaz de clarificacion, que mantenga las propiedades de la bebida hidratante
mejorando en si sus caracteristicas organolépticas, como textura y la apariencia
evitado en si los restos de pulpa de jicama.

e Realizar un estudio quimico para comprobar los efectos producidos por las acidulantes
y los aromatizantes sobre la produccién de la bebida hidratante y los beneficios que
podria tener sobre el desarrollo y dilatacion muscular en deportistas.

e En laelaboracion de la bebida hidratante de jicama y borojo se obtiene desechos de la
materia prima lo cual se recomienda utilizar los mismos para la elaboracion de nuevos
productos en los que se podria aprovechar los nutrientes desperdiciados, y de esta
manera no causar dafio al medio ambiente.

e Para minimizar los costos de produccién sera necesario realizar alianzas con
productores de la materia prima (jicama) que a mas de generar ingresos econémicos

mejoraria la calidad de vida de los productores y los consumidores.
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15. ANEXOS

Anexo 1: Ubicacion de la parroquia Alaquez

Fuente: https://www.google.com.ec/maps/@-0.8627214,-78.6065501,1921m/data=!3m1!1e3
Ubicacién geogréafica del Barrio Laigua de Maldonado

Laigua de
Maldonado

Fuente: https://lwww.google.com.ec/maps/@-0.8627214,-78.6065501,1921m/data=!3m1!1e3
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Anexo 2: Tutora del proyecto de investigacion
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NOMBRES: Ana Maricela
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EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Alonso Travez. (0987265684)
ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS:

FECHA DE .
CODIGO DEL
NIVEL |TITULO OBTENIDO REGISTRO EN
REGISTRO CONESUP
EL CONESUP
TERCER | Ingeniero en Alimentos 2005-04-03 1010-07-743350
Magister en Gestion de la
CUARTO ) ) ) 2014-07-31 1010-14-86050240
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Ingenieria, industria y construccion; industria y produccion.
PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: 09 de Mayo del 2009.

Ing. Ana Maricela Tavez Castellano Mg
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Gloria Ximena lza Shulca
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David Santiago Velasco Proafio



Anexo 5: Cuadro de ADEVA
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FUENTE DE VARIACION GL
Tratamientos 5
Bloques 100
Error experimental 500
Total 605
Fuente: Elaborado por los autores.

Anexo 6: Plantas de jicama

Fotografia 17: Cultivo de la jicama Fotografia 18: Edad de la jicama en 6 meses

Fuente: Los Autores ] Fuente: Los Autores

N



62

Anexo 7: Proceso principales de elaboracion de la bebida hidratante

Fotografia 19: Pesado de la jicama

Fuente: Los autores
Fotografia 21: Licuado dl Borojé

Fute: L étors -
Fotografia 23: Pulpa de Borojo

P | e

Fuente: Los autores

Fuente: Los autores

Fotografia 25: Acidulantes

Fotografia 20: Pesado de la jicama

Fuente: Los autores
Fotografia 22: Tamizado del jugo de Borojé

Fuente: Los autores
Fotografia 24: Pulpa de Jicama

Fuente: Los autores



Anexo 8: Hoja de catacion

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

UNIDAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

DETALLE M1 |[M2 |[M3|M4 M5 | M6

Disgusta mucho

Disgusta poco
OLOR Gusta ni disgusta

Gusta poco

Gusta mucho

Muy desagradable

Desagradable
SABOR Gusta ni disgusta

Poco agradable

Muy agradable

Disgusta mucho

Disgusta poco
COLOR Gusta ni disgusta

Gusta poco

Gusta mucho

Muy desagradable

Desagradable
ACEPTABILIDAD |Gusta ni disgusta

Poco agradable

Muy agradable

Elaborado por: Los autores



Anexo 9: Cataciones con los estudiantes

Fotografia 26: Preparacion de las muestras Fotografia 27: Agua para neutralizar la catacion

=
P =
- .
'

A 3 ’
Fuente: Los autores Fuente: Los autores

Fotografia 28: Socializacién Fotografia 29: Hoja de catacion

‘U

Fuente: Los autores Fuente: Los autores

Fotografia 30: Reparticion de las muestras

Fotografia 31: Cataciones

Fuente: Los autores Fuente: Los autores
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Anexo 10: Andlisis fisico-quimico, nutricional, microbiolégico, estabilidad

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS l
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS e
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:l I edu.ec; laconal@hotmail.com
Ambato-Ecuador
"Laboratorio de ensayo acreditado por el SAE con acreditacion N°: OAE LE C 10-008™
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No:16-170 R01-5.10 06
Solicitud N°: 16-170 Pig.: | de2)
Fecha recepeion: 15 junio 2016 Fecha de ejecucion de ensayos: 15 - 30 junio 2016
Informacion del cliente:
Empresa: n/a C.I/RUC: 0503878365
Representante: Srta. Gloria Iza TIf: 0995490571
Direccion: Latacunga E mail: gloria.iza5@utc.edu.ec
Ciudad: Latacunga
Descripcién de las muestras:
Producto: Bebida Hidratante de Jicama y Borojo Volamen: 500ml
Marca comercial: n/a Tipo de envase: botella plastica
Lote: n/a No de muestras: una
F. Elb.: 15 junio 2016 F. Exp.:n/a
Conservacion: Ambi Refrigeracion: X  Congelacié Almac. en Lab: 30 dias
Cierres seguridad: Ninguno: _Intactos: X __Rotos: Muestreo por el cliente: 15 junio 2016
RESULTADOS OBTENIDOS
Cédigo del Codi Ensa; 3 s 5
Muestras - .e - . i ooy Métodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio cliente solicitados
Primer Control de Estabilidad Primer Dia
*Cenizas INEN 401 % 0.530
*Proteina AOAC 991.2. Ed 19, 2012 %(NX6.25) 0.286
*Solidos Totales AOAC 920.151. Ed 19, 2012 % 134
, PE13-5.4-FQ. AOAC Ed 19, 2012
*Grasa 2003.06 % 0.126
*Fibra dietética total ~ |AOAC 993.21 % 0.262
*Carbohidratos Totales |Calculo % 12.2
*Energia Calculo kcal/100g 51
; , mg/100g Ac.
*Acidk AOAC 942.15. Ed 19,2012 i 2
z‘:m‘:";:; 17016480 Nugmo | Citrico s
= ik 5’5’-(;(2)—]524-MB AOAC 997.02. Ed UFC/ml <10
isvadiia PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. Ed UFC/ml <10
19, 2013
*Coliformes Totales AOAC 991.14. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
Ao Menoos [PEBS4MBACACROIZER | pcy | <10
: §*Azuacares Totales AOAC 925.26 % 8.81
== §*Sodio APHA-3500.Na mg/100g 101.42
§*Potasio APHA 3500-K mg/100g 348.19
— §*Calcio APHA 4500-Ca mg/100g 182.1
7 §*Fosforo Pearson mg/100g <0.01
§*Hierro AOAC 944.02 mg/100g 4.476

Documento original de LACONAL
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Certificado No:16-170 Pig.: 2 de2)
§*Vitamina Bl PRT-711-02-047 mg/100g 0.08
§*Vitamina B2 PRT-711-02-046 mg/100g 0.03
Bebida Hidratante - §*Vitamina B6 HPLC mg/100g 0.20
3 17016480 Ning e
de Jicama y Borojé §*Vitamina C AOAC 967.21 mg/100g 3.97
§*Vitamina E HPLC Ul/100g 0.00
§*Vitamina B3 HPLC " mg/100g 2.40

Conds. Ambientales: 18.0 °C; 47%HR |
Nota: Los ensayos marcados con (*) estan incluidos en el alcance de la acreditacion del S;
§ Analisis subcontratados con un laboratorio acreditado

Ing\ Yladys Risuefio
Directora de Calidad

Autorizacion para fe a el ica de

Nota: Los resultados consignados sc refieren exclusivamente a la mucstra recibida. El Laby 10 N0 €5 por ¢l uso is de este certificadk
No es un documento negociable. S6lo se permite su reproduccion sin fines de lucro y haciendo referencia a la fuente.

7 A, s P .

“La inf 5n que se estd es i para su i i, y no puede ser vinculante. Si usted no es el destinatario de esta informacion
d liminarla inmedi La distribucion o copia del mismo estd prohibida y serd sancionada segim el proceso legal pertinente .

Documento original de LACONAL
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS ‘ }
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS ﬁ@é’ﬁﬁ?.‘l
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Ambato Ecuador Telefonos: 2400987 Correo: laconal@hotmail.com

“Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacién N°: OAE LE C 10-008"
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:16-170 R01-5.10 06
Solicitud N°: 16-170 Pig:1 de |
Fecha recepeion: 15 junio 2016 Fecha de ejecucion de ensayos: 15 - 30 junio 2016
Informacion del cliente:
Empresa: n/a C.I/RUC: 0503878365
Representante: Stta. Gloria Iza TIf: 0995490571
Direccion: Latacunga E mail: gloria.izaS@utc.edu.ec
Ciudad: Latacunga
Descripcion de las muestras:
Producto: Bebida Hidratante de Jicama y Borojo Volimen: 500ml
Marca comercial: n/a Tipo de envase: botella plastica
Lote: n/a No de muestras: una
F. Elb.: 15 junio 2016 F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente: ~ Refrigeracion: X Congelacion: Almac. en Lab: 30 dias
Cierres seguridad: Ninguno:  Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 15 junio 2016
INFORMACION NUTRICIONAL
Cantidad por envase: S00ml
Porciones por envase: 1
Tamaiio por porcion: S00ml
CANTIDAD POR PORCION
% Valor diario*
Energia (Calorias): 255 keal 1067 kJ 13
Calorias de la grasa : 6 keal 0
Grasa 1g 1
Sodio 507mg 21
Carbohidratos totales 61g 20
Fibra dietética 1g 5
Azicares Totales 44g 7
Proteina 1g 377
*Las porciones de los valores estin basados en una dieta de 2000 Cal /)
/)
\ Ing. Gladys Risuefio
\, 400" Directora de Calidad
Autorizacién para transferencia electronica de resultados: ${ X No \-=~ | CG

NowmwmmdawmﬁmndmmmmmhmmmHmﬂmmuwmwdmw&mmﬁmﬁ
Noumdoamtoncgodabk,Sdhnpumummpummmﬁmdehmymdomfmahﬁme.

“La informacion que se esta enviando es dencial, exch para su de ), ¥ 1o puede ser lante. Si usted no es el de de esta infc
inmediatamente, La distribucin o copia del mismo estd prohibida y serd sancionada segiin el proceso legal pertinente”.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:laconal@uta.edu.ec; laconal@hotmail.com
Ambato-Ecuador

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:16-170A RO1-5.10 06
Solicitud N°: 16-170 Pig:1 de2
Fecha recepcion: 15 junio 2016 Fecha de ejecucion de ensayos: 15 - 30 junio 2016
Informacion del cliente:
Empresa: n/a C.I/RUC: 0503878365
Representante: Srta. Gloria Iza TIf: 0995490571
Direccién: Latacunga E mail: gloria.iza5@utc.edu.ec
Ciudad: Latacunga
Descripcion de las muestras:
Producto: Bebida Hidratante de Borojo y Jicama Volumen: 500m}
Marca comercial: n/a Tipo de envase: botella plastica
Lote: n/a No de muestras: una muestra
F. Elb.: 15 junio 2016 F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente: ~ Refrigeracion: X Congelacion: Almac. en Lab: 30 dias
Cierres seguridad: Ninguno: __ Intactos: X___ Rotos: Muestreo por el cliente:
RESULTADOS OBTENIDOS
Cédigo del i Ensayos i :
Muestras '8 3 Cf,’d'go S Y Métodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio cliente solicitados
Primer Control de Estabilidad Primer Dia
*Cenizas INEN 401 % 0.530
*Proteina AOAC 991.2. Ed 19, 2012 %(NX6.25) 0.286
*Solidos Totales i‘AOAC 920.151. Ed 19, 2012 % 13.4
m— ;3;-&4+Q. AOAC Ed 19, 2012 % 0.126
*Fibra dietética total AOAC 993.21 % 0.262
*Carbohidratos Totales [Calculo % 122
*Energia Calculo kcal/100g 51.0
*Acidez AOAC 942.15. Ed 19, 2012 mg/pog Ac. 0.432
Citrico
PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. Ed 19,
Bebida Hidratante — - Mohos foor2 _ UFC/ml <10
de Borojo y Jicama B R PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. Ed 19, UFC/ml <10
2013
«Collfiiies Totales ;E;gl-SA-MB AOACOOLM.EA 19, | 1ypyy <10
*Acrobios Mesofilos l;_g‘ga-s.a-MB AOAC 990.12. Ed 19, UFC/ml <10
Segundo Control de Estabilidad 7 dias
Acidez AOAC 942.15. Ed 19, 2012 mg/l00g Ac| ) 456
Citrico
Nt PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. Ed UFC/ml <10
; 19, 2012
7 et 1:(!)«:42):.)-153.4-MB AOAC 997.02. Ed UFC/ml 20(e)
/ *Coliormes Totles [ g o0 > > ACACTLILEL | ey <10
* Aerobios Mesofilos Tg‘gg‘fz‘“'m imanaaaia B 7 20(e)

Conds. Ambientales: 18.0 °C; 47%HR
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Certificado No:16-170A . Pig.: 1 de 2]
& -

A o Ing. ys Risuefio

Directora de Calidad
Autorizacién para transferencia electronica de resultados; Si X No ] cG

Nota: Los resultados consignados sc reficren exclusivaments a la milestra recibida. El Laboratorio no cs por ¢l uso de este
No es un iable. S6lo sc permitc su sin fines de hucro y haciendo referencia a la fuente,
“La infe que se estd enviando es confidencial, exclusivamente para su destinalario, y no puede ser vinculante. Si usted no es el destinatario de esta informacion

recomendamos eliminaria inmediatamente. La distribucion o copia del mismo esta prohibida y serd sancionada segiin el praceso legal pertinente”,

Documento original de LACONAL



UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS ‘
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS taco
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Ambato Ecuador Telefonos: 2400987 Correo: laconal@hotmail.com

"Laboratorio de ensayo acreditado por el SAE con acreditacién N°: OAE LE C 10-008"
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:16-170

l R01-5.10 06

Solicitud N°: 16-170

Pig.: | de |

Fecha recepcion: 15 junio 2016

Fecha de ejecucion de ensayos: 15 - 30 junio 2016

Informacion del cliente:

Empresa: n/a

C.L/RUC: 0503878365

Representante: Srta. Gloria lza

TIE: 0995490571

Direccion: Latacunga

E mail: gloria.iza5@utc.edu.ec

Ciudad: Latacunga

Descripcion de las muestras:

Producto: Bebida Hidratante de Jicama y

Boroj6 Volimen: 500ml

Marca comercial: n/a

Tipo de envase: botella plastica

Lote: n/a

No de muestras: una

F. Elb.. 15 junio 2016

F. Exp.: En estudio

Conservacion: Ambi Refrig

om X Congelacio

Almac. en Lab: 30 dias

(=

Cierres seguridad: Ninguno: __Intactos: X

Rotos:

Muestreo por el cliente: 13 junio

2016

RESULTADOS OBTENIDOS

Caracteristicas Organolépticas

Color: Caracteristico

Olor: Caracteristico |

|Estado: Liquido

Contenido declarado: 500ml

Contenido encontrado: 500ml

ESTUDIO DE ESTABILIDAD

Envejecimiento : Normal en refrigeracion Temperatura: 6+2°C

Tiempo de estudio: 15 dias Fecha Inicio: 15 junio 2016

Fecha Finalizacion: 30 junio 2016

Primer Control de Estabilidad | Segundo Control de Estabilidad Tercer Control de Estabilidad
Ensayos solicitad Unidad, (dia 1) (7 dias) (15 dias)
16-jun-16 23-jun-16 30-jun-16
*Acidez mg/100g Acido 0432 0.456 0435
Citrico
Mohos UFC/ml <10 <10 <10
Levaduras UFC/ml <10 20(e) 2.9x10?
*Coliformes Totales UFC/ml <10 <10 <10
*Aerobios Mesofilos UFC/ml <10 20(e) 3.0x10?
Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del OAE
Los resultados marcados con (e) son valores estimados de contaje, en la dilucion mas baja.
CONCLUSION: De acuerdo a los resultados obtenidos, el periodo de vida util del producto: Bebidd Hidkatante de Jicama y Borojé es de 15
dias. Y
Oy |\
0
\ 5 L
\ % LA
\ Ing~Gladys Risuefio
\/ X irectora de Calidad
Autorizacion para transferencia electronica de resultados: Si X No \\ N 2 I G|
Nota: Los resultados consignados se refieren exclusivamente a la muestral b 10 NO ¢ resp por ¢l uso i de este certificad

No es un documento negociable. Solo se permite su ion sin fines de lucro y haciendo referencia a la fuente.

fide P

para su de v no puede ser vinculante. Si usted no es el de de esta inf

“La informacién que se estd enviando es l
La distribucién o copia del mismo esté prohibida y serd sancionada segiin el proceso legal pertinente .
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Anexo 11: Normas INEN

Republic of Ecuador

2z EDICT OF GOVERNMENT &%

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on 2 noncommercial basis, as it
1s the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 2337 (2008) (Spanish): Jugos,
pulpas, concentrados, né&ctares, bebidas de
frutas y vegetales. Regquisitos
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

CQuito - Bruadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337 2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES., REQUISITOS

Primera Edicion
FRUMJUKE, FU REES, CO NG ENTRATES, NECTAR AN D EEVERAGE. SPECIF AT NS

Firs | Edl ko



A o bl e e paresi ool

d gl a0 o rene -2y Admagrn ~ Oa Bo-eusada

i il i IS e rlares dies e mall 2] dn, (RER - Coal B 1740 -

[LTHT] .

LT P N JREDS FULPAS DOMNCENTRADS NTE HEN
B LA il HIEICT SRIEES. BIESIDAS IDE FRUTAS Y VEGETSLES 2337 NS
Woolun® aria REANSTOE IaE-132

1. O=SETOD

11 Eslaroimaesiabibe e om regubd s e deber aaanplie 00 ILgos, pulpss, oo niiad o, rsc e s,
bebldar de Fokas v vege e,

I ALCAMOE

21 Erlaroima = apllca & ko produckos proos sados gue s expareden para ooreumo drecko; roses
aplkcaa Lo ooee miradcs gue son ulllzador oo makedapidmacn B irdosdas.

2 DEAHECHHIES

31 Jugo oo de fruta - B oo prodec ko guido dn Emnenilar pero aocep ke de wemne rdsd Sey
chkerddo po procedimierdcs Eaoltg oo aleouesdos, oomicimne & praclicas come clas de bl cad S
procederk de lapark oomesible e hulsr e n boern e s o, debldamsnke mashrss § Teaos o, 5
par de Tnobar coreeneadas por meedos Tisl oo,

37 Puloa (ourd de fruta - Er el producko camcso y comes ke de B3 hala sin =mmenlsr pao
ppEp bk de B nibEcion, o eridopor proae o eorod O Lo sk o o o e mplo, & rins ol
bvilzarads, W rardo o de Fmerumardds, oorEimne 3 bLEres prac ko ok marmschrs; & el de la
palk comeshble v sinelimirar =] hogo, de ks enbkres o peladas e bosn esbalo, debdamenke
s O, & par e de okss oore el S o e oo T oo,

33 Jugo izumog concenvado detruta - Er o prococio d BAdoa palr de hogo de $ula ddeinkd o
En30, e s e Pa elmiresks THlcamenk uraparke del sgos en s canbsd aldenke e
ehkua log pSldoe sdubles & Brkd ery & msrcs, un S0 meas que sl wakor Bix esbshlsckd o s e]
o de ka ks

34 Pulpa owd conoenisada de futa s B 4 producks dedddo en 223 obkerkdo mediank 1o
Elmirecion Telcade park de guacmikridasn b palEs.

315 Jugo § pulna concenirado eduicomddo - Ef el producio dednldo en 3.3 y 24 al que e e ba
afdmedo sdulcaaikes para sr eoors | kikdo & un ek o EEhda, = grado de oorceni iadon
deperderd de log vdomsres de pua aser aldoesdcs Eans s reoors D Lcon v que auampla oo os
e b de B3 Ehla 1, &l romerd S401

FE Madiar o Seuta E &l producks pulpods o mo pupcso dn Emnenlr, pero aoscep Bble de
EmenEdan, o krdo de la meoch dd g de bl o puipa, coeeniialos o i ooeEniar o la
mezdade Exbos, proverdenks de wra omds ks oor e & Trgred Eriles el o zamkess o reo
31T EBabida defesia- Er el proccks @i Emnenkar, pao Emneniabke, i kerdo de la diodon del
o o pulpEs de ks, ooreeErialos o HnomeeEni o B omesdade S5k, prosenkeniles de s o
s Trokss oo s e, e edlem ks el zamibes v oo s lloce pemnlldos.

4 DESPOSCIONIES ESFECIRDAS

49 Bhkyoylapupa debe reckaido Blo oordldors s sanllbads apropbsd o, de ok madorss,
e, lauadss sl Ealar, pllcasolos Pirdplos de Boeres Pracicss de Maanschra

42 Laoorcenirsdonds pagpadiss ro deben psa T 2 Il B m&Eimos erableddos end Codex
Alrenkrie Salumend v &l FOAPE L 193,

feantingaj
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13 Log priscipbs ok beena practias o8 mantcti@ cebe propeide T rdweh almiimo &
pEfeNch de fragmestos de cascara, de sem |, dé paticnlas gme sas o onras proplas de atna.

i

A Lo peoccis debey estar lbes de secos o 503 wiDs, ANEE 0 hevos de o mkmos.

15 Lo podicios prece s levare s suspersion pare de la puipa e 1o Tame e ikl ida.

46 Noze pemite laadkcin e cob@ie s aiticlaks v apmatzave § o excepcklon e b idealo
BN ATy b, alde otras sestancks que dim vyan | calkdad de | prodycio, mod Mg e s $1 iatiak za
o de y mayorvakroue el eal

27 Uwkcament alas =bklas de Tnt se preckes adiclonar cobrantes, arm atEanes, saorcartesy
ofrce adih o tecao g Eamente e cezarkes para # e Ao Ecks estabkckls e BNTE INEN 2 07 L.

48 Como ackikcan® poddra adiclorarse [1go de limds o de lma o ambos kata o eguvak e de
3 gl coin o ac o Chrkeo ank ko,

249 Se pemm ke @ esticion de o compowe e s volatles yatirak s, = fdlkdo diaete s poocesog
de gifmacchb, conce v rackon v tatam B vt B mkcos e corfevackon, cor apma 1 ah raks.

410 Se pem e Mizarackio azcd b ko com o ation klarte @ I s macimos e W00 m k.

411 S puede adklorar eazmas y ot adiwos tecwkgkamert® aecezatos paa el
PREiame yto ce b prodhcios, apobadcs ex | NTE INEN 2 074, Cokx Almestano, o FDR G el
ofras dbposicloies Bgaks vkenes.

412 5 pemie la adicckhy de g edvicorantes apmobacos @or | NTE INEN 2 074, Codex
A lme stark,y FDA D & x ofras dipos kclowes Bgak s vigenes.

413 Shlo a ke véctes de Tmia prede s afadise m ke lde abelayio azlcares dervados de itas.

214 e FIIEIJEI Elkckkarviam las W mheraks de aclenks con K esabkcklo sy B NTE INEN
13342y en lar ofras diposkbaes Bgaks v kg ves.

215 La coenacin el podecto por medice TEGE prede ealEarge por procesos t6m koo
paerEackihn, esterliiEacin, etige @i, corge oo v ofros mé log ade crados para ese Tl e
excine B mdlacky bezak .

2.6 La cordenackn de bE podictos por medio: gum kol prece realzarse mediane B alicion de
bz rutachEr kdicadas ey Btabb 15de | NTE INEN 2 O7 L.

i

AT Lo prodvcios condge N ados pormedios qam ko deb= s sersometilos 3 pocEios B .

118 S pemle lamezch de A 0 mar varedades oe fritar, para elaborar e s podicos v gl
coVE rklode ks mhbkes CBI, # @ poilerado al apore de caca Titapresene.

£.19 Preck afadle Ingo cbtenkdo de I mandarha Cires eeodataydo Nbrkos al o de varana
en nvacantkdad que yoexceca del 10% ok $0ldos sohbk s espech ce 1o lde $0 K0S sohbks del
Ingo ek sama.

£20 Preck aVacikse |ngo e MG (Cones oo (L3 BOm . £ Cires Brcswn REEED O go de Ima
(Cines guraniichs @h0ETR ), O ambos, al|wo de Tma kais 3 g0 de equiak ve o acklo cTrico
arhtHmopara e s ck actMcackn alvgos o evdn Eados.

221 Pueck aVadie [ngo de Imos o |0go o ma, o anbos, kasta 590 de equvakie e acklo
cittcoanh oz wches de i,

22 Paeck abadige al o de tomate (eopemiowm esoudenum D $aly efpecl 881 como
b kas anom atcas Ifll'!:l!: sxtEch: ratrak $:I

[Tty f i
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423 Se pemmite B adick e oo ko de camors, mayora 2 gkg, pa\m que al prodico e o
Co kg KE B cOm o g3 Meaddo .

L2248 A I bebklar de fritar cvanco = kr adkckoae 4 =S carbnken & k| oo kerara beb klas
gareosary ceberan camplir ks requlstios de @ NTE INEN 1 101.
5 REQUISITOS

5.1 Requisios especificos para los jugos y pulpas de frutas

511 Elngo preck sertmb, clap o clArfeadoy debe B ier B caace nticat e isoriak s propla:s
de laTna cke Bowal proce ce.

5.2 LAapupa delt= B e T 3 camace Etbas sesoraks proplas e @ mitade 1 clalppoede.
5.1.3 EINGoy @ P pa ce % esmrexs viD de oloes o sabons e xtmaios 1 objetabk s,
5.1.4 Respuuosios fi=erso guiruacs

51.41 Log [ngos v B pipas ewsayalos ok aciend a lar womas tcibas eciabrasas
comespondenes, debe v camplir con B especiicacbee s establk ckdas ex atabla 1.

52 Requisios especificos para los néctares de frutas

521 Elxéctar preck ser Wik o chmo o clarfcado v cebe Bier s caracke kteas sevsoraks
pEplEs e b Ta o Tetas de lag gue procede,

522 Elvéctarcel= ezfarexertode okbres oszabore: extaios 1ojetab ks,
523 Reguisios fisico - quinrsoos
5231 Elwéctarcke frota cebe teieras pHmewsora 4,5 dketem liacds segis NTE INEH 3590,

5232 Elcone ko mimo o8 501008 $olvbks (BIi) prese ves e 1 @ | E8ctar tebe co mespoicer al
miNmode AporE de |10 o pUpE, ETerE0 &1 [ EhIa2 O 1A prese v §om a.

76



MNIEIMEMZ T

TABLA 2. Especificaciones para e néctar de fruta

FRUTA Mamibre Bot#nd oo %o Aporie de jugs | Sdlidos Solubles “
dier fruta Minimo NTE INEN
380
Axmh Maiphps sp 23 13
Abarncogee Frares armenes L i L5
iDan agch
Aranclano oo Irdia ) Vaccinum mprillis L. i Lo
Vaccimum corpmbosim L
Vactinam Frgusiloiimn
Araza E ey S by * *
Babaco Carncs penkrgena He (b &3 125
Banano fduma, Spp 23 5235
Bonoo Gorcic PR 23 173
CARM D A Averrfey crmmbols 3 123
(=1 [51]
ClandiE clree 3 Frisrs domesisy L. = 6,0
Coco (T Covrs nucifesy L. s 125
Coco (& T e L. = 1,0
DyEzee (M coton) | Proows pemes L i 3,6
Fmtlla Fragariaipp i 2.1
F@mbeia mja Aubus Baeus L. i 2,8
FEmbnesaieqm Rubns cocwdentris | 25 273
Grarabana Ararss runcany L. = 275
Grayaba Fagium quaava L. ] 125
Ewl Acfindiy delciogs ) )
LHCh | Lich chnense a0 224
Lima Ciirws Auranepicis 25 1,13
Lim i Cafress Bpaces L. = 1,13
Madarha Cilrys repeuisrs =0 S0
Maigo Marmglens indes L. 23 2,75
Maizaa s doreshcs BOKN =1 3,0
Ma@crya (Panch B Passifiors soluds SimE : *
Mamio Argcardium ceererkie L. by 2 &5
K ) Cumwamaes mmio L. = 1,75
KMoE Futs Spp 1] 1,8
MaEna Cilrus Srnensis =1 L)
Na@)lla L Folaam quiloense . 3
Papasa lec g al Cancy fpays = 2.0
Pera Pynis corrrmuris L. 0 1,0
Flia Arzires comoses L. [Ty 4,0
=] Le]= | Cifrudiis Grrmfus Thob i 2.4
Tam arleclo Tamrsrraus indhisy L. 3 3
Tom ate de 3l Cyphomandra bebwes &3 20
Tiom ate [ pogperse um esculenfun L. a0 2,55
Tamow@ (Pame k) Cifris pewardisi a0 L0
(L] VI spop o0 89,9
(e
- Ao core skloe p -
prpac anma
™ere
- Balaackkz, bajo a0 -
conten ko de
prpaoc anma
bao a medb

Ed i i scdlize | |6 coar ki ed seah e rls puar 6 o rar una aedker manere da 08 % eomm ae ek cdnea)
Ern g ki Biree: i G800 e i hoieon o suo i
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5.3 Requisios especificos para los jugos y pulpas conceniradas.

531 El|ngo coice it@do prece ser bk, clan o chficade v debe & ier bs caace retcas
g Norkak s proplas de B ma ok A oralprocede.,

542 Lapupa conceifrada cebe ®ier e camctergtcas seisorbk s pophas de B tnade @oal
pRcede.

543 Ellwgoypipa concertmdo, cor aEicaro vo, kb= estarexent de obores o sabores e utraiog
1 ohjetabke s,

534 Elcorterklode silkis solbles (Bric a20 °C con exchizlon de azican en & |1go couce ifrado
geE por o mencs, vn S0% maE qie el corEaklo de solkdos solbks en el [ngo orglal der Bbta 1
de esta boma.

54 Requisios especificos para las bebida s de fruias

541 En = ebkaz el gpore de Tma o pod@ ser eroral 10% man, con ex cepcion del apote
de @z fritas de afe ackkez @ckkez swperlor al 100 mgAdd om” expeian como acHo cirko
anh Hrd cue Eadran o apore minmo del 5% moin

542 ElpHzraledorad s detem kalose gy NTE INEN 355

:.%i.:i Lee graclcs brk de b bebba seran popomckiak s al apore de Tnia, con excis Ba delazicar
anadida.

5.5 Requisios microbioligi cos

5451 El prodicto debe estar exerto de baceras paboesas, Dolar y e caakper oo
I b:Ios KRN b o can sank o 18 descom pos ki o8 |pRdicio.

552 El prodhicto cebe egtar exenio e toda svstich orgliada por m koo igan Emos -y gue
reprezei e 11 TB300 para la salhd.

553 Elppdich debe camplrcoy bs requk e mkcrob lobglcos estbhkcklos en B abla 3, ®@hE
oconelmmerals s

TABLAJ. Requisitos microbicldgicos para producios congeladas

n m 2l L Melodo deensayo
Colomes HRP/Cm 3 =3 - 1] HTE INEN 13255
Colomes Tecaks NMPLm 3 =3 - 1] NTE INEN 1325-3
Feceent e esporas clostkd lin 3 =10 - 1] NTE INEN 132518
1D edcio@: UFCCm
Feceert estandaren placa REP 3 1 0x10” 1,010 1 NTE INEN 13255
UFZ&m
Feceent de mokosy Evacdy @ 3 10510 1m0 1 NTE INEN 132510
URScin
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TABLA 4. Requisios microbioligicos para kos producios pasteurizados

Coltommes HMPicm

| UFCim

n m M [ Método deensayo

3 =3 - 1] NTE INEN 15255

| Colomes fecales MMPLm 3 =3 - 1] HTE INEN 1525-3
Recierio estdares placa REP 3 = 10 10 1 HTE INEN 15255
Recierio de mobcsy kuady @3 3 =10 10 1 HTE INEN 132%2-10

UPScm

E donck:

HMP = simermomas probabk

UFC = nklades fomadoras de colbon s
UP = i kdales propac@doras

I = wimerode vkdades

m = ikelde acepEcin

M = alelde rclam

D -

5454 Lo proddectos ewwarados aépticaments ce ey complir con esterliblad come nzial de acee fo

ala NTEINEN 233

548 Conlaminanies

pimerade wklades pem fdaz extiem y M

561 Lot Imbesmacimos ce contam nantes o deben £ rar b estabkckos s B bl 5

TABLA & Limites ma ximaes de conaminanies

5.7 Requisios Complemendarios

5701 El ezpack b eydra comovakr macimo 1 10% del volvmes ©tal del e wate ger NTE

INEN 3910).

502 Elwackh e®kloa Bpe:idn amos® nca somal, medklo a 20 5, wo deke e rmesorce 320
bPa 230 mm Hoo ex ko ewwases de wHIb, vl mexarde 160 bPa Q23 mm HD ey kK5 @ W aies

me tllos. @e r NTE INEN 322,

Liirrid e irrisdh achraecs e ioda de
S YO

Al ko, AT m gk 0z | NTE INEN 260
Cobre, Symgkg 5,0 NTE INEM 270
Ectio, S0 mokg® i) HTE INEN 35
T, Zn mik | 50 | NTE INEN 309
HE o, Fe m ki 150 HTE INEM 430
Plamo, Pbm ki 0as | NTE INEN 27 1
Patellea e n [agode marzaay™, moky BOAC B 7.0
Sama ok Cn, I, Feomogk

* EIEIFIIZIIZIIC‘IZIEIIJE#B:II:IEI EGDEI‘E*H‘E?EII:F

- La pE‘tlIIIE B 1 ha m kootox v a Tom ala Porvea Boaa ke m Boetalica, pl:lljlcl:la Far

efcks e 108 ke o Agengliing, Pe skllllim v Byrscsiamiys.
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G INSPECCION
6.1 Muesirea. Elmwesieo debe realzaee de aciendo a BNTE INEN 375.
6.2 Aocsplaciin o Rechazo. Se acEpl ke prodacos s1cimpk y con b3 eqik b esabk ckios
eresta 10ma,cam covtrark se echaza.
7. EWVASADD ¥ EMBALADD

FA1 Elmaterial de ewvase el ser reskeate a b acckhy del pricio v a0 dele alterar e
ca|ck nstkeas delm bBmo.

722 Lo proddacios s ceben exvasare n ecipk vB s que asequres 0 WegrHad e gk e diae el
amace vam kv, tREpo ey expendio.

723 Loz ewvases mefalicos debey complircon B NTE INEN 150, Codex Almextanoy FDA,

8. AOTULADD

A4 Elrotelddo debe camplircon ks requkios estabboklos en B HTE INEN 1 3341y 1 35362, v en
oiras dbposkcones Bogaks vkgenies.

#2 Exelohiado dels extarclarame e hdkcada b tormade e cosstiirs | prod scto.

8.3 Nocels Eaer byendas de shficado ambigne, o descripokn o camcknsticas o | prodicts
e 1o predan e comprobadas.

(o)
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APEMDICE Z
Z1 DOCUMENTDS NORAMAT WOS A CONSULTAR

Noma Téch kka Ecaatoriana NTE INEN 19001952 Envarses metifoos e selade herndfoo para
aimenios y belidas nocarbonatads s, Requasitos

Homa Téch kA Ecaatoriana NTE INEH 2891979 Comservas vegefales Oefermingrcide ol
Souif erage g Ao

Homa Téch ka Ecaatoriana NTE INEH 27001979 Corservas vegefales Defermingrcide  del
Lol eron of colre

Noma Tech kA Ecaatoriana NTE INEH 27111979 Conservas vegefales Defermingrcidn gl
conferigde de pimo

Moma Téch kca Echatoriana NTE INEN 3781979 Conservas vegeizles. Muesieo

Noma Téch kka Ecaatoriana NTE INEN 33001986 Conservas vegefales. Defermuresrctn de sololos
soltde. Metodo ref meioméfios

Moma Téc kca Ecaatoriana NTE INEN 3351979 Comservas vegelaies Defenrimodn ol
couif erade de sl

Moma Téch ka Ecnatoriana NTE INEN 3891986 Comservas vegeirkes. Oefermnacdn de
concenirac B del wn hdogeno [pH)

Homa Téch kka Ecaatoriana NTE INEH 39401986 Cormservas vegetales. Deferrmameods del volumen
oeupant por o procuets

Moma Téc kca Echatoriana NTE INEN 3991979 Comservas vegelaies Defenrimodn ol
conferigo de zine

Moma Téch kka Ecaatoriana NTE INEN LE0:1979 Comservas vegefales Oefenrirmcidn  oel
confenido de hierm

Hom a Técr kka Ecaatoriana NTE INEN 133412000 Aofulads de prodcios almeniicns e comsume
foarsrres, Pade 1. Aequasios

Hom a Técr ka Ecatoriana NTE INEN 133422000 Aofuads de prochecios almenicos e comsume
frurerre, Parde 2 Rofdade nutrersl. Beqasies

Noma Téch kA Ecaatoriana NTE INEN 1325530150 Confred musrobasibpee de los alvienios
Delermpacidn dol mmer de microormenismes
aerobios mesolilos AEF

Noma Téch kka Ecaatoriana NTE INEN 1328611500 Confdl membodges de s alvienios

Defenircrsicn de miEroer g s
conformes por [ Meocy del mimero s
probable
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MINISTERIO DE SALUD

DECRETO NUMERD 2229 DE ABRIL 12 DE 1584

Por |3 cud g8 dictan normes referentes & |3 composaon. requisios y comercidizacdn de I Bebidhs Hdataries
Energelices pera Deporfistas
EL MINISTRO DE SALUD

En gjerdicio de &5 atibudonss lagdes espaciaimerte de |as corfeidas por a Lay 09 de 1978 Y en desamdlo o los
Dacreice 2333 db 1962 y 2780 kb

1581, ,
CONSIDERANDO

(e de corformidad om lo previsio en &l fitulo V de [ Ley 08 de 1579, y con los Decrelos Mos. 2333 de 1882 y ZTHD cB
1951, o Minislenio de Sslud debe reglamentar o relanionadn oon dimenios.

(e de acerdn con o depuesto en e aticilo 46 db la Resdluoon | 1488 de 1984, se coreidera como dimenios
enquecidss | bebides destiredse & "proponsonar nuinertes por esfuerzes fisos exracrdinencs” o condicones
egperiales ol medio arhients.

RESUELVE

ARTICULD 1o. De las actividades que se regulan. Las bebides hidaianies-enameticas para deporfistas que se procesen,
Envasen, comercialicen, imparan o consumen en d Temitono Maciondl, deben cumpiir [as reglamentaciones de a presenie
Resdluoion v |8 disposidones complermentanias que en desamalo de |2 misme o con furdamenio en 2 Lev. dids esie
M

ARTICULO 2o. Ambito de aplicacion. Esta resclucion 52 aplica &

La bebids hidrataries-enerpeiicas para deportisias que se ofrecen "I (28 pera su consuro diredi’”,

"Las rmezdas en palvg” disfirachs a ser deudtas en ague segin | indcaciones ddl fdncarie.

3 Los concantrachs liquidos desfinados & ser diuidos sagin indicadiones del faincante

ARTICULD Jo. Bebidas hidratantes y energeticas para deportistas. Para slecios de |a preseria Resoluaon s
corsicers comp bebidas hidrataries y erengelicas para deporistas, aquellss desfinadss fundsmentalments & calmar |2 sed
y reamplarar of agua y ke decindlites perddos durante o gjeraioo fisico pera mantener & enuilibio metabdico y a
surminisirar fuenies de enenga de fanl abeoraon y metabdlismo rapido.

ARTICULO 0. De la venta libre y comercializacion. Todss |2 behidss hidratanies-enemeficas para deporistas son de
verta fibre y pueden enpender- 58 por |35 mismes vias de comerializanion o que se reguian ke dimentcs
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ARTICULD 5. De los requisitos de los establecimientos. Los establedmienios que elaboren bebides hidratanies
FrAmAiras para reportistas, rsben tener |iremia Sanitana de A incionamianin oo Fahiras de Aimaning n | inannia
Madord de Fundonamienio cormo Laboraiona Fanmacaufion

ARTICULD 6o De los requisites de las bebidas hidratantes energéticas para deportistas. L& bebydas hidmataries
eergelicas para depoisias deben curplir con los sguisnies requisios, los cuskés Se aplican A procudio sk para
oL 568 que 58 direzca & publico directaments en esta forma 0 "una vee diluids” de acuendd oon |28 insinuodiones dd
faricanie.

1. Conpertranion osmoilica. La bebich hidralants-enemeica pera deportisias. debe faner ura conceriranion oemolica 13
e penita su rEpde abeomion y su carmolanded ot debe estar cormprendida enfre 200 y 420 mOemfL

2 Concertracion de elecirolios. |as behidas hidralaniee-enampelicas para deporistas, deben contener los mnerakes, Soda,
Cloruro y Potasio, También pueden adiconarss opconal mente Caldo megresio, deniro de los limies que se establecen a
cortiruecion:

LIMITE MINIMO LIMITE MAXIMO
Sodo Ni+ 10 Zmeg|
Clonuro Cl- 10 12 mel
Potasio K+ 25 5 megl
Caco Ca++ . 3 mapl
Nagnesio Mg ++ . 1.2 meg

3. Se permite |2 aficion de ashs dedrditns en forme da dversas sales solubles y Banbibles

4 Fuentss enamdlicas de |as behidks, [Bn las bebidas hidataniss- enengificas para deporisias, solamente se parmife como
fuenie energélica una de los siquientes carbchickalos o meeda de elos: Gueosa (Devdrosa), Sacarnsa. Midiodedring y
Fuchss B cortenido ioid de cabohidalos debe edtar anire 3% v 6% PN epresado oomo gheosa (166 - 333
mCerolL)”.

PARAGRAFQ. Bn las bebides hidratantes-onergélicas para deparistas, no pueds lilizarse cormo Unica fuente energélica la
Fruchuosa

ARTICULD To. Bn |28 betides hidatanies-enensiicas para deportishas 52 permile |3 adaon de e sguisntes vilaminas:
Tiamira (81), Aiboladra (22), Fidadna (B8}, Madna y Vilamina C.

Lo riveles de adicion de estas vitaminas deben ser en |25 canfidacks tales que cumplan con |2 recomendacion diaria de
comeLmo o vitaminess y minera les establecidas por este Mnisteno an la Resolucion 11488 de 1984

ARTICULD Bo. Dé bos aditivos. Enla elaboracin d s bebidas hicrtartes- energgiicas para eprtisias se permiten ks
-

Colorartes: Podran anadirss de conformidad con bo establacido en i Resolucion Mo 10683 de 1886

Sistancias sahorizanies: Poden adconarse de aouerdo con las nonmes ineracciondes FACKOVE. Limitado par las
Practicas Comectas de Fabncacoin
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Sustandas conservanies: Podran adidonarse de conformidad con lo estabiecido en la Resolucion No 4125 de 1991,
Sustandas anficvidantes: Podran adidonarse de conformidad con lo establecido en la Resolucion Mo 4124 de 1991,
Sustandas dcalinizantes y Acdulantes: Podran adidonarse de conformidad con lo establedido en la Resolucion No 4126 de
191"

PARAGRAFQ. Cuslouier aditivodiferente a los aqui contemplados deberd e somefido a estudio y aprobacion por parte de
la Division de Alimentos

ARTICULO 90. De los requisitos microbioldgices. Las mezclas en polvo de la bebida hidratanie- energatica para
deportistas, deberan cumplir con los requisitos microbiologicos establacidos en fa Tabla No. 1.

L= babidas listas para consLmo deberan cumplir con oz requisitos micro- biologicos establacidos an ka Tabla Mo, 2

TABLA No. 1

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

Recuento microorganismos mesofilicos/g Mercr 10
NMP Coliformesicialesiy Meror 3
NVP Coliformesfecalesiy Meror 3
Esporas dostridium sulfito reductorly Mercr 10
Hongos y levadurasly Menor 10
TABLA No.2

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LA BEBIDA HIDRATANTE ENERGETICA LISTA PARA CONSUMO

Recuento microorganismos mesafilicos/g 100
NP Coliformesictalesig Meror 3
NVP Coliformesfecalesiy Menor 3
Esporas dosdridium sulfito reductorly Menor 10
Hongos y levadirasig Meror 10

ARTICULO 100. Del rotulade. En o rofuo de las bebidss hidratanies- energéficas para deportistas, ademés de los

recuisitos estabiacdns an la Resolucion Mo B688 de 1979 y demas disposicionas lagales gue |a sustituyan, modifiquen o
ardicionen diaben apanacer en forma destacada las leyendas squientes:

1. Se puede coneumir anies, durante y despues del ejerdco
2. Comcantracion osmitica de la bebida
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3.Concentracidn da elecirlitos enmegL
4. Contenido calinico por pordon
5 Contenido de carbohidratos en 9 PN expresac como glucosa en producto fisto para o consumo.,

ARTICULO 11o. Prohibiciones. Las bahides hidratantes-anengaiicas para deparistas no daben tener ni dedararse con
ningun tipo de indicacion terapéutica ni con expresiones que indiquen gue sirven para aumentar & rendimiento, resisienca o
eficiendia fisica en d daporie.

ARTICULO 120. Del registro sanitario. Todss fas bahidas-snerpéiicas para deportistas efaboradas en d Tandiono
Macional o importadas, deberan cbtener Registro Sanitario expadido por el Ministero de Salud o la Autoridad Sanitaria
delegada.

ARTICULO 130. Para la expedicion o nemodion de los Regisines Sanitarics para |as bebides hidratantes-enengéticas para
deportistas, se debe curplir con los requisitos previstos en @ Decreto 3075 de 1997 y demds nonmes que lo adicionan,
modifiquen o sustituyan.

ARTICULO 14o. De la vigilancia, contral y sanciones. La inobservancia dal conenicdD de |a presente Resolucion asi
00mo a8 actividades, que daban cumplir las autondades sanitarias en relacion con lavigilanda, | conirol y |as sanciones s8
sLjetaran a los téninos, requisitos y condiciones previstas en & Decreto 3075 de 1957 y deameas nonmas que lo adicionan,
rodifiouen o sustituyan.

ARTICULD 150. Concesién de plaze. Concidese un plazo de doce (12) meses contados a partir de la fecha de
publicacion de |a presente Resolucion, para que los Titulares de Registros Sanitarnios vigentes, ajUsten SUS producios a las
modificacionss contenicas en la misme, debiendo acslizar los Fegistnos respectivos.

ARTICULO 160. De la vigencia. La presente Resoludian rige a partir de ka fiacha de su publicacion y deroga ka resolucion
Mo, 1254 dal 8 de febrero de 1991,

PUBLICLESE y CLNPLASE

Dado an Bogata, 0.C. a los 12 dias dal mes de abl de 1984

JUAMN LUIS LONDORD DE LA CUESTA
Minisiro de Salud

JOBE VICENTE CASAS CIAZ
Secretanio Ganerdl
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