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b) La publicacion del trabajo de grado.



c) Latraduccidn, 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
transmision.

e) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la
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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, 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.
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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
o0 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.
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b) La publicacién del trabajo de grado.

c) La traduccién, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con
finesacadémicos y de consulta.

d) La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin
autorizaciondel titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

e) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la
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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 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 podra 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, Cédigo 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
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TITULO: CARACTERIZACION DE UNA BEBIDA REFRESCANTE CARBONATADA
A PARTIR DE LACTO SUERO Y ENDULZADA CON MIEL DE AGAVE, MIEL DE
ABEJA'Y MIEL DE CANA.

AUTORES:

Cando Condorcana Carmen Amelia
Lema Ramos Jhonny Daniel

RESUMEN

El presente proyecto se realizé con el fin de caracterizar una bebida refrescante carbonatada
en relacion de lacto suero, agua y tres endulzantes aplicando un Disefio de Bloques
Completamente al Azar en arreglo factorial A*B (3*3), donde el factor A fue la relacion entre
el lacto suero y agua y el factor B, los endulzantes, asi se logrdé determinar el mejor
tratamiento, e incorporar el CO,, Para esta bebida se realiz varios tratamientos con diferentes
relaciones apropiadas para determinar las mejores condiciones fisicas quimicas y
organolépticas. Una vez determinada las formulaciones se realizé la muestra en relacion lacto
suero, agua y miel de agave en relacién (90%-10%) Mediante una tabla de frecuencia se
determind el mejor tratamiento. Se realizé el analisis fisicos quimicos del mejor tratamiento
de la bebida donde se obtuvo un nivel de carbonatacion de 3.80 CO, /L, °Brix 8,85, pH de
4,50, acidez 0,09 % en acido lactico; analisis microbioldgico un recuento de coliformes
totales, recuento de microorganismos aerobios mesofilos, mohos y levaduras dichos
resultados son < 10UFC/ml; analisis nutricionales con proteina 0,38 g, grasa 0,17 g, colesterol
2,76 mg/100kcal, sodio 65,65 mg, carbohidratos 7,47 %, calorias 32,93 kcal fibra 32,98 g,
azucares totales 7.38 %, ceniza 0,77 % y fibra 0,00 %. Como conservante se utilizd (sorbato
de potasio). Una vez homogenizada la bebida se sometié a un proceso de pasteurizacion a una
temperatura de 75° C por dos minutos y envasada en envases de polietileno de 300 ml el uso
de estos envases influye en el proceso de carbonataciéon ya que requiere menor cantidad de
CO2 en relacién a envases de vidrio, conservando a una temperatura de refrigeracion de 6-
8°C. De esta manera se logra obtener una bebida de condiciones 6ptimas en nivel nutricional.
El costo venta al publico de la bebida de 300 ml es de $ 1,98 que es un precio aceptable para
el consumidor.

Palabras claves: lacto suero, endulzantes naturales, acido lactico, sorbato de potasio.
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FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND NATURAL RESOURCES

THEME: CHARACTERIZATION OF A REFRESHING CARBONATED DRINK BASED
ON WHEY AND SWEETENED WITH AGAVE HONEY, HONEY, AND CANE HONEY

AUTHORS:
Cando Condorcana Carmen Amelia

Lema Ramos Jhonny Daniel

ABSTRACT

This project was carried out to characterize a carbonated soft drink in relation to whey, water,
and three sweeteners by applying a Completely Random Block Design in factorial
arrangement A*B (3*3), where factor A was the relationship between whey milk and water
and factor B, sweeteners; thus it was possible to determine the best treatment and incorporate
CO2. Several treatments were carried out with different appropriate ratios to determine the
best physical, chemical, and organoleptic conditions. Once the formulations were selected, the
sample was made in relation to whey, water, and agave syrup relation (90%-10%). Using a
frequency table, the best treatment was determined. The physical-chemical analysis of the
best treatment of the beverage was carried out, obtaining a carbonation level of 3.80 CO2 /L,
°Brix 8.85, pH of 4.50, the acidity of 0.09% in lactic acid; microbiological analysis of a count
of total coliforms, count of mesophilic aerobic microorganisms, molds and yeasts said results
are <10CFU/ml; nutritional analysis with protein 0.38 g, fat 0.17 g, cholesterol 2.76
mg/100kcal, sodium 65.65 mg, carbohydrates 7.47%, calories 32.93 kcal, fiber 32.98 g, total
sugars 7.38% ash 0.77% and fiber 0.00%, potassium sorbate was used as a preservative. Once
the drink was homogenized, it was subjected to a pasteurization process at a temperature of
75°C for two minutes and packaged in 300 ml polyethylene containers; the use of these
containers influences the carbonation process since it requires less CO2 in relation to glass
containers, keeping at a refrigeration temperature of 6-8°C. In this way, it is possible to obtain
a drink with optimal nutritional conditions. The retail cost of the 300 ml drink is $1.98, which
is an acceptable price for the consumer.

Keywords: whey milk, natural sweeteners, lactic acid, potassium sorbate.
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1. INFORMACION GENERAL
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Lugar de ejecucion:

Barrio: Salache Bajo.

Parroquia: Eloy Alfaro

Cantén: Latacunga

Provincia: Cotopaxi

Zona: 3

Pais: Ecuador

Institucidn que auspicia: Universidad Técnica de Cotopaxi.
Facultad que auspicia: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN)
Carrera que auspicia: Ingenieria Agroindustrial

Nombres de equipo de investigadores

Docente Tutora:

Ing. Mg. Zambrano Ochoa Zoila Eliana

Postulantes:

Cando Condorcana Carmen Amelia

Lema Ramos Jhonny Daniel

Area de conocimiento

Area: Ingenieria, industria y construccion.

Sub-area: Industria y produccion.

Linea de investigacion

Linea: Procesos industriales.

Sub linea: Desarrollo de tecnologias para la conservacion de productos agroalimentarios que

permitan una mayor disponibilidad de alimentos a la sociedad.



2. JUSTIFICACION

En la actualidad se ha incrementado el desarrollo de nuevos productos, que ademas de
proporcionar nutrientes aportan un efecto beneficioso a la salud. Los consumidores se han
interesado por cambiar sus habitos alimenticios, y al adquirir alimentos, se basan en la

composicion nutricional y en sus propiedades Céez y Casas (2007).

Ferndndez, (2009). La industria lactea es uno de los principales sectores mas
importantes en la economia del pais. Aproximadamente el 90% del total de la leche empleada
en la industria quesera es eliminada principalmente el lacto suero. La mayor parte del suero es
desechada al suelo 0 mantos acuiferos sin algun tratamiento previo como consecuencia de su
contenido acuoso Yy rapida descomposicion al producir una cantidad aproximada de 40 mil
litros diarios de suero sin depurar, ademas, forma una contaminacién equivalente a una
poblacion de 1,250,000 habitantes. De igual manera, si se producen mil litros de suero sin
tratar, al generan aproximadamente 35 kg de demanda bioquimica de oxigeno (DBO) y cerca
de 68 kg de demanda quimica de oxigeno (DQO), equivalente a la contaminacion de aguas

negras causadas en un dia por 500 personas. Romero-Ledn, K. (2020)

En cuanto al consumidor se identificd que el promedio de consumidores esta entre 18
y 50 afios, siendo el 79% de personas que consumen algun tipo de miel. A nivel nacional la
produccion de miel de agave, miel de abeja y miel de cafia va en ascenso por distintos usos
que surgen mediante esto los agricultores disponen de pequefios terrenos y la fabricacion de
pequefias colmenas para cultivarla lo que se pretende desarrollar y dar a conocer un producto
saludable para las personas propensas a padecer trastornos aquellas que se privan de consumir

azucar refinada, miel de abeja, panela y miel de cafia. Viafia Cabrera, (2014)

El lacto suero posee un alto valor nutritivo, contiene mas del 50% de los sélidos de la
leche, incluyendo proteinas, lactosa, minerales y vitaminas. El poder contaminante del lacto
suero y su valor nutricional han impulsado investigaciones que permitan su empleo en el
desarrollo de ingredientes y productos alimenticios. Sin embargo, el pequefio y mediano
productor quesero no dispone de recursos ni de equipos industriales para el tratamiento del
efluente. Gonzales, (2005)

Mediante estudios a nivel nacional el uso de lacto suero y endulzantes de origen
natural en la elaboracion de nuevos productos en el mercado resulta beneficiosos dentro de la
industria alimentaria como la miel de abeja, al ser un carbohidrato de alto valor bioldgico rico

en acidos naturales, minerales, aminoacidos y enzimas que ofrece beneficios al organismo. La



miel de cafia se destaca por su capacidad de reducir la acidez y el estrefiimiento siendo un
endulzante apto para personas diabéticas.

La finalidad del proyecto de investigacion es determinar la mejor relacién entre el lacto
suero, agua Yy endulzantes naturales, al momento de la elaboracion de los diferentes
tratamientos para obtener una bebida refrescante carbonatada, y de esta manera se pueda
innovar productos de mejor calidad. Esta investigacion esta enfocada al uso adecuado de lacto
suero. Siendo considerado en tres aspectos importantes como son nutricional con la
mitigacion de la desnutricion en la poblacion infantil, asi como reducir el impacto ambiental
que el vertido del lacto suero genera al medio. Dicha informacion sirva para aportar el

progreso en la industria lactea.
3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION.
3.1. Beneficiarios Directos

Su principal beneficio seria en la industria lactea y agricola a més de eso se puede
decir que son las personas, empresas e instituciones que quieren incursionar en
investigaciones relacionadas a la obtencion de bebidas carbonatadas a base de lacto suero y
endulzantes de origen natural en la industria y agroindustrial, ademas de los autores de los
proyectos de investigacion en el que se basa el presente proyecto, dado que los resultados de
investigaciones anteriores fueron utilizados con una base para la caracterizacion de una
bebida carbonatada. Esta bebida carbonatada son productos innovadores en procesos
agroindustriales, y las personas que desean empezar la elaboracion de estas bebidas de manera

industrial.
3.2. Beneficiaros Indirectos

La provincia de Cotopaxi es de 409.205 habitantes segun el INEC Instituto nacional de
encuestas y censos, del Gltimo censo 2010, el 51.5 son mujeres y 48.5% son hombres.
Mencionando asi que los beneficiarios indirectos vendrian hacer todos los consumidores y en
especial las personas con problemas cardiovasculares, personas con diabetes y obesidad, nifios
y nifias con problemas nutricionales. Debido a que este producto ayudara a reducir de gran
manera los niveles de azlcar y problemas gastrointestinales, reduciendo el consumo de
bebidas de origen artificial. Por otro lado, también la universidad técnica de Cotopaxi, gracias
a su digno trabajo que realiza con estudiantes de la carrera de ingenieria agroindustrial, en la

que se utiliza las instalaciones para la elaboracion de la bebida carbonatada, asi como también



mejoraran sus actividades en el aprendizaje encaminado a emprender nuevos productos

dandoles un valor agregado.
4. PROBLEMA DE INVESTIGACION

Garrido y Tunineti, (2013) afirman que en el Ecuador el 34% de la produccion de
leche se destina exclusivamente a la produccion de quesos, actividad realizada por el 70% de
las empresas lacteas y méas del 90% siendo el lacto suero el principal subproducto, se estima
unas 450 mil toneladas anuales de suero liquido de las cuales, el 33% se destina a la obtencidn
de lactosa y derivados proteicos y el 5% es transformado en suero en polvo. El 60% restante

se desecha como efluente o es utilizado para la alimentacion animal.

El principal subproducto de las industrias lacteas es el lacto suero, el cual no es
aprovechado en su totalidad debido a la falta de equipos tecnoldgicos, por lo tanto, al no ser
tratados especificamente se los desecha y por ende van a parar a los canales de riego o a los

basurales, originando graves problemas de polucion en aquellas zonas donde es vertido.

Iza y Moya, (2020) afirmaron que en el Ecuador hay organizaciones multinacionales
que se dedican a la venta de bebidas no alcohdlicas, comenzd a existir una diversificacion y
novedad de productos a dar, en un principio sus ingresos econdémicos estaban basados
solamente en la comercializacion de gaseosas y aguas, con el paso de los afios se ha ido
incorporando a la cadena provechosa productos como: té, jugos, energizantes isotonicos,

generando una alta competitividad en los competidores de la industria.

El suero de la leche se usa formalmente en el Ecuador desde el 2011, pero hoy esta el
centro de la polémica entre la industria lactea y un segmento de los productores lacteos, ese
afio, el Instituto de Normalizacion (INEN) emitié una norma técnica con los requisitos que

deben cumplir las bebidas lacteas con suero de leche (lacto suero).

A nivel local se estd perdiendo el interés por conocer a fondo la importancia de
consumir bebidas carbonatadas de origen natural, ya que las personas se han inclinado a beber
otro tipo de bebidas mas comerciales y reconocidas tales como cerveza, vinos y refrescos de
origen artificial, reduciendo el consumo a pocos sectores de esta vez, dando un valor agregado
al uso del lacto suero en bebidas refrescantes. Por ende, al crear un subproducto a partir del
lacto suero y endulzantes la oportunidad a los pequefios agricultores a cultivar y producir
alternativas de consumo, por esta manera se cre0 una bebida refrescante carbonatada con el

lacto suero, agua y miel de agave.



5. OBJETIVOS
5.1. Objetivo General

e Caracterizar una bebida refrescante carbonatada a partir de lacto suero y endulzada

con miel de agave, miel de abeja y miel de cafa.
5.2. Objetivos Especificos

e Formular una bebida refrescante en relacion lacto suero, agua y endulzantes para
determinar el mejor tratamiento en base a los analisis fisico quimicos y organolépticos.

e Determinar las caracteristicas microbioldgicas y nutricionales del mejor tratamiento de
la bebida.

e Realizar un analisis de costo de la bebida refrescante carbonatada.



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

Tabla 1 Actividades de los objetivos.

Objetivos Actividades Resultados Esperados  Método de
verificacion
Formular una bebida Se realizd las En el andlisis Anexo de la
refrescante en diferentes organoléptico se determinacion de las
relacion lacto suero, formulaciones de obtuvo como mejor cataciones y
agua y endulzantes lacto suero y agua tratamiento el t2 (al parametros fisicos

para determinar el
mejor tratamiento en
base a los anélisis
fisico quimicos vy
organolépticos.

Determinar las
caracteristicas
nutricionales,
microbiologicas del
mejor tratamiento de
la bebida refrescante

carbonatada.

Realizar un analisis
de costo de la bebida
refrescante
carbonatada.

con la mezcla de
diferentes
endulzantes
naturales.

Medicién de las
caracteristicas del
mejor tratamiento:
Nutricionales
proteinas,  grasa,
colesterol, sodio,
carbohidratos,
calorias, azlcares
totales y fibra
microbiologicos:
Coliformes,
Recuento de
Microorganismos
Aerobios
Mesofilos,
y Levaduras

Mohos

Se determind los
costos de la

materia prima,
equipos y
materiales en el
proceso de

elaboracion de la
bebida refrescante.

b2) en relacién de lacto
suero y agua con el
endulzante.

En el analisis fisico
quimico se obtuvo los
siguientes datos:

°Brix: 8,85

pH: 4,40.

En la bebida
refrescante, obtuvo los
siguientes datos:
Nutricionales proteinas
0,38 % grasa 0,17 %
colesterol 2,76
mg/100g sodio 65,65
mg/10g carbohidratos
7,47 % calorias 32,93
kcal/g, azlcares totales
7.38 % ceniza 0,77 %y
fibra 0,00 %.
Microbioldgicos:
Coliformes, Recuento
de  Microorganismos
Aerobios  Mesdfilos,
mohos,  Mohos vy
Levaduras. <10
UFC/ml.

El costo de produccién
de venta al publico de
una bebida de 300 ml
es de $ 1,98 representa
un precio aceptable

para el consumidor.

quimicos de la
bebida refrescante.

Resultados

otorgados por el
Laboratorio de
analisis y

aseguramiento  de
calidad
“Multianalityca
S.A”

Anexos de la tabla
de costos.

Elaborado por: Cando C, Lema J.



7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA
7.1. Antecedentes

(Loaiza, 2011) Con el tema de investigacion APROVECHAMIENTO DEL SUERO
DE LECHE PARA LA ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL, en la
Universidad de la Américas UDLA, Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias, carrea
de Ingenieria Agroindustrial y de Alimentos se realizd la investigacion y se llegoé a las
siguientes conclusiones. El suero de la leche es un alimento reconstituyente que mejora y
desintoxica el higado, estimula el peristaltismo intestinal, activo la eliminacion de toxinas y
mejora la asimilacién de nutrientes. El producto elaborado tiene altos contenidos nutricionales

debido a sus propiedades que contiene el lacto suero. (Aminoacidos, proteinas vitaminas).

Otalvaro y A. Morales (2017). Afirmaron que el lacto suero tiene un perfil de
minerales en el que destaca la presencia de potasio y sodio, ademas contiene calcio, fosforo,
magnesio y los oligoelementos zinc, hierro y cobre, formando todas estas sales biodisponibles

para el organismo.

Cedefio Zambrano, (2019). Con el estudio EVALUACION TECNICA Y
ECONOMICA DE CONCENTRACIONES DE LACTOSUERO DULCE Y MUCILAGO
DE CACAO PARA LA OBTENCION DE UNA BEBIDA REFRESCANTE. La
combinacion de 60% de lacto suero y 10% mucilago de cacao influye favorablemente en la
caracteristicas fisico-quimicas y bromatologicas de la bebida refrescante. Los factores en
estudio no incidieron positivamente en la aceptacion sensorial de la bebida refrescante,
resultando indiferente (ni me gusta, ni me disgusta) para los catadores no entrenados.

Meza Freire y Virginia Margarita (2011), afirmaron que el tema de investigacién
“OBTENCION DE UNA BEBIDA ISOTONICA NUTRITIVA CARBONATADA A
PARTIR DEL EXTRACTO DEL PENCO DE CABUYA NEGRA (Agave americana. L)”, en
el desarrollo de una bebida isotonica nutritiva carbonatada a partir del extracto del penco de
cabuya negra (Agave americana. L), a dicho producto se lo puede catalogar como un alimento
funcional debido a las bondades que posee el extracto para curar enfermedades, ya sea
ayudando al sistema digestivo, es un prebiético para la gastritis, siendo un auxiliar en la
prevencion de osteoporosis, disminuye los niveles de colesterol vy triglicéridos, mejorando la
metabolizacion de toxinas en el cuerpo, ademas es un producto muy rentable hay que
mencionar que el proceso de carbonatacion en esta bebida es beneficioso porque elimina el

sabor propio del extracto que es la cabuya, logrando un sabor astringente y agradable, pero la



carbonatacion durd solamente un dia debido a que el CO2 en forma de hielo seco no se
estabilizé en la bebida.

Gabriela, A. (2019). Con el tema de investigacion “ELABORACION DE UNA
BEBIDA ARTESANAL DE BAJA GRADUACION ALCOHOLICA A BASE DE LA MIEL
DE ABEJA (APIS MELLiFERA) Y FRUTA CAPULI (PRUNUS SALICIFOLIA)”, Se
evaluaron las caracteristicas organolépticas de la bebida artesanal de baja graduacién
alcohdlica a base de la miel de abeja y fruta capuli, adquiriendo resultados satisfactorios con
respecto a su color, brillantez, aroma, sabor y acidez siendo apetecible para los panelistas.
Estas caracteristicas se obtuvieron gracias a la aplicacion de BPM, control de tiempos y
temperaturas durante el proceso de elaboracion. Tomando en cuenta todas las caracteristicas
en especial el aroma y el sabor con porcentajes altos se considera que el producto es

aceptable.
7.2. Fundamentacion Cientifica
7.2.1. Lacto suero

El lacto suero es un liquido de color amarillo verdoso derivado de la coagulacion de la
caseina de leche fresca mediante tratamiento enzimético para obtener queso. El lacto suero
estd compuesto de materia organica constituida por 4,8% de lactosa, 0,75% de proteinas y
6,2% de materia seca. Se ha constituido en el principal residuo de la industria lactea, donde
una parte de éste es usada para alimentacion animal y el resto tratado como un desecho

vertido directamente en los cursos de agua naturales. (Garcia, 2013)

(Chiriboga, 2010), en su investigacion: El suero es la parte liquida que queda después
de separar la cuajada, al elaborar el queso. También se puede definir como el liquido
resultante de la coagulacion enzimética de la leche en la fabricacion del queso, tras la
separacion de la caseina y la grasa.

Uno de los usos mas comunes es como ingrediente en la produccion de bebidas. Estas
se caracterizan por proporcionar energia, regular la temperatura del cuerpo, evitar la
deshidratacion y calmar la sed. Como se menciond, es una fuente barata de proteina y, por lo
tanto, la elaboracién de bebidas a base de este, a escala comercial, tiene ventajas econdomicas.
Se ha mencionado que esta materia prima, altamente nutritiva, podria sustituir a la leche. Otro
uso comun que se le da a este subproducto en la industria alimentaria, es para la produccion

de requeson o queso ricota. (Cujano Guambo, 2016)



7.2.2. Composicion del lacto suero

(Posada, 2011)EI lacto suero cuenta con una interesante acogida debido a su contenido
proteico y su alto nivel de edulcorantes (lactosa) en relacion a otros productos lacteos. Su
composicion ofrece interesantes posibilidades en la industria de postres y confiteria. Los
sueros &cidos presentan un contenido menor de lactosa y mayor de sales minerales en
comparacion con sueros dulces, sin embargo, la principal diferencia entre ambos es la

concentracion de calcio.

El lacto suero dulce préacticamente no contiene calcio (0,6 a 0,7%), ya que éste queda
retenido en su mayor parte en forma de para caseinato célcico en la cuajada, mientras que en
el lacto suero acido (1,8 a 1,9% de Ca) el acido lactico secuestra el calcio del complejo de

para caseinato calcico, produciendo lactato célcico.

Tabla 2 Composicién nutricional del lacto suero dulce y &cido

Contenido Lacto Lacto
suero dulce suero acido
(9/l) (a/l)

Solidos 63,0-70,0 63,0-70,0
Lactosa 46,0-52,0 44,0-46,0

Proteinas 6,0-10,0 6,0-8,0
Calcio 0,4-0,6 1,2-1,6
Fosforo 1,0-3,0 2,0-4,5
Lactatos 2,0 6,4
Cloruro 1,1 1,1

Fuente: (Panesar, 2007)

7.2.3. Tipos de lacto suero de leche

El lacto suero se clasifica en dos tipos siendo estos reconocidos por las técnicas que se
utilizan para coagular la caseina de la leche. En primer lugar, esta el lacto suero dulce el cual
se obtiene con mas frecuencia por el uso de cuajo en la produccién de quesos, a través de este
proceso se obtiene un suero de leche con un pH de 6.5 denominandolo, asi como lacto suero
dulce. El segundo tipo es obtenido a partir de una fermentacion o adicion de acidos minerales
y organicos que propiciaran la coagulacion de la caseina en la elaboracion de quesos frescos,

este posee un pH menor de <5 (Panesar, 2007).
7.2.4. Lacto suero dulce

Jelen, (1992.) citado por Barrera. (2011) Procede de la coagulacion enzimatica de la
leche por uso de una enzima coagulante (cuajo). La precipitacion de las proteinas se produce
por una hidrdlisis especifica. El pH es proximo al de la leche inicial 6,3 ademas, contiene una
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baja concentracion de calcio. El suero dulce es el m&s empleado por la industria y tiene una
composicion quimica mas estable, lo que permite estimar los valores medios de composicion.

El suero dulce presenta un pH de 5.2 y 6.7 y una acidez de 0.2%.
7.2.5 Lacto suero &cido

Se obtiene en una coagulacion acida o lactica de la caseina, presenta un pH alrededor
de 4,5. Se produce al alcanzar el punto isoeléctrico de la caseina, en el cual se anulan las
cargas eléctricas que mantienen separadas a las moléculas de caseina por las fuerzas de
repulsién que generan, e impiden la floculacion. Conlleva una total desmineralizacion de la
micela y la destruccion de la estructura micelar (gel muy fragil). Es un suero muy
mineralizado pues contiene mas del 80 % de los minerales de la leche de partida. El &cido

lactico secuestra el calcio del complejo de para caseinato calcico y produce lactato célcico.
7.2.6. Usos del lacto suero

El lacto suero es una fuente de proteina de alta calidad econdmicamente accesible. El
50% producido a nivel mundial es tratado y transformado en productos alimenticios. El 45%
es utilizado directamente en forma liquida, 30% se deshidrata para su uso como polvo, 15% se
industrializa para extraer lactosa y con el resto se elabora concentrado proteico en polvo.
(Rodrigez, 2007)

El lacto suero en su estado liquido se utiliza, tradicionalmente, para la alimentacion
animal y como fertilizante para cultivos, entre otros usos. El lacto suero procesado se usa
como aditivo en alimentos para infantes, bebidas y en productos farmacéuticos. Las
aplicaciones del lacto suero que actualmente son relevantes estan orientadas, en su mayoria, a
la utilizacion de sus proteinas Las proteinas del lacto suero confieren caracteristicas diferentes
a los productos en los cuales se emplean. Las proteinas del lacto suero son utilizadas
ampliamente en una variedad de alimentos por sus propiedades gelificantes, emulsionantes
(aceite en agua) y estabilizantes de alimentos. El lacto suero es ampliamente utilizado en
quesos debido al contenido de sélidos que le puede aportar a este producto (Gémez Soto,
2019) .

7.3. Endulzantes
7.3.1 Miel de agave

(Lépez Sanchez, 2014) Indica que, segin el CODEX ALIMENTARIO es un
endulzante de baja viscosidad y altamente soluble que gracias a su alta concentracion de



11

fructosa tiene un nulo crecimiento de bacterias y hongos. Por lo tanto, tiene una larga vida en

anaquel.
En la normaNMX-FF-110-SCFI-2008 se establecen las siguientes definiciones:

e Jarabe de Agave: Es la sustancia dulce proveniente de la hidrolizacion de los oligosacéridos

del Agave

e Jarabe de Agave 100 % (Jarabe 100% de Agave): Es la sustancia dulce natural producida

por hidrolisis a partir de los oligosacaridos del agave. (Bertha, 2010)
7.3.2. Caracteristica de la miel de agave

(Lbpez Sanchez, 2014) Exterioriza que se reporta que el jarabe de agave es una melaza
transparente color &ambar, de sabor dulce. Tiene un poder endulzante 30% mayor que el azlcar
comercial y es utilizado, actualmente, como un edulcorante natural en alimentos y bebidas.
Con bajo indice glicémico, reduce los lipidos en la sangre, el riesgo de enfermedades en el
corazén y minimiza el efecto de la hipoglucemia Entre los usos que cuentan el cultivo, el mas
importante es la obtencion de aguamiel, este producto contiene grandes cantidades de fructosa
y pocas cantidades de glucosa, es primordial mencionar que la glucosa es prohibida en
grandes cantidades para el diabético, pero en el caso de la fructosa es el azUcar que mas se

recomienda para este tipo de pacientes.

A continuacién, se presenta la tabla de la informacién nutricional por cada 100 gr que

corresponde a la miel de agave.
7.3.3. Informacion nutricional de la miel de Agave (por cada 100 g.)
Se detalla en la tabla el contenido de la informacion nutricional de la miel de agave:

Tabla 3 Informacién nutricional de la miel de Agave

Nutrientes Kcal 340
Carbohidratos 78 .
Grasas 0,6 g.
Proteinas 15g.
Fibra 5¢.

Sodio 0,1g.

Fuente: (Villacis Samaniego, 2012)
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7.3.4. Usos de la miel de agave

El agave tiene una diversidad de usos desde tiempos muy remotos, pues es utilizado
como alimento, para la obtencion de fibras que usaban para el vestido, la construccion y usos
domeésticos. El aguamiel es una especie que ha sido muy importante sobre todo en México.
Los troncos, las flores y la base de las pencas de algunas especies se comen asados. Es un
gran alimento que se toma como tal o concentrado en forma de miel o chanaca. Este
aguamiel, por diversos procedimientos, permite obtener bebidas estimulantes o fermentadas y
aguardientes de alta graduacion alcoholica como mezcal y tequila. Posee en un porcentaje de
solidos solubles de 76 (°Brix), 22% de humedad y pH de 4 (VIANA CABRERA, 2014).

Cuando en preparaciones dulces queremos sustituir el aztcar por miel de agave se
debe tener en cuenta que es facil sustituir y utilizar en productos liquidos o semiliquidos como
es el caso de las cremas, batidos, helados, coullis sin embargo es utilizado en preparaciones

horneadas o fritas como es el caso de los bizcochos (Clemente, 2013).
7.3.5. Miel de abeja

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO),
define a la miel como: "sustancia dulce elaborada por la abeja melifera (Apis mellifera) y sus
diferentes subespecies, a partir del néctar de las flores y otras sustancias extra florales". El
valor nutricional de la miel radica en su poder energético 3.300 calorias por kilogramo vy es el
producto apicola mas conocido y la principal fuente de ingresos de los apicultores de Sucre.

(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural Observatorio Agrocadenas Colombia, 2006)

Definicion de la miel segin el (CODEX-STAN-012-1981). NORMA DEL CODEX
PARA LA MIEL. “Se entiende por miel la sustancia dulce natural producida por abejas
obreras a partir del néctar de las flores o de secreciones de partes vivas de plantas o de
excreciones de insectos succionadores de plantas que quedan sobre partes vivas de plantas,
que las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias especificas propias, y

almacenan y dejan en el panal para que madure y aneje.”
7.3.6 Caracteristicas de la miel de abeja

(Aprili, 2014). La miel es una sustancia de color variable, de reaccion acida, y 1.4
veces mas pesada que el agua. Tiene hasta un 20 % de humedad. Basicamente es una solucion
de azlcares, agua y cenizas. Tiene proteinas, como aminoacidos y enzimas, vitaminas,

antibidticos naturales, una gran cantidad de minerales y oligoelementos en azlcares simples y
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particularmente el alto porcentaje de fructosa, son responsables de la mayoria de las
caracteristicas fisicas y nutricionales de la miel. Cerca del 10- 15% son disacaridos y
pequefias cantidades de otros azlcares. La composicion de los azlcares depende
principalmente del origen botanico, geografico; siendo afectada por el clima, la elaboracion y
el almacenamiento de la miel. Los azUcares presentes en la miel son responsables de
propiedades como: valor energético, viscosidad, higroscopicidad y cristalizacion. Maltosa (5-
7%) y sacarosa (1%) son los disacaridos mas importantes. Este Gltimo es un indicador de

calidad.
7.3.7. Informacion nutricional de la miel de abeja

Se detalla en la tabla la informacidn nutricional de la miel de cafia.

Tabla 4 Informacién Nutricional por cada 100g.

Componentes Contenido
Agua, g 18,60
Proteinas, g 0,38
Grasas, g 0,0
Hidratos de Carbono 75,10
E/Iinerales, g 0,22
Sodio, mg 7,40

Fuente: (Maria, 2002)
7.3.8. Usos de la miel de abeja

La miel posee numerosas propiedades tanto terapéuticas como nutricionales. Sus
propiedades y usos de la miel dentro de la industria alimentaria se encuentran los siguientes:
como humectacion en la piel, referente a la preparacion de carnes de aves principalmente,
mediante el uso de la miel se logra un buen punto de adobar brindando una excelente

presentacion y sabor.

Como antioxidante permite la conservacion de distintos tipos de alimentos, util en
caso de conservacion de frutas secas y frescas sin que este se oscurezca por la oxidacion. En
la ingesta dietéticas de gran importancia, justamente cuando es necesario sustituir al sodio, su
poder endulzante se esta realizando estudios para utilizar la miel en dietas para diabéticos ya
gue la fructosa absorbida mas lentamente por el tracto gastrointestinal y es incorporada mas

rapidamente por el higado. Posee una cantidad de solidos solubles de 70 a 80 °Brix con un pH
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de 3.3-4,9 con una humedad de 21% segun la norma (Gavilanes Loor, 2015). El exceso de

agua influye en las caracteristicas de valor comercial de la miel.
7.3.9. Miel de cafia

La miel de cafia es el jugo extraido de la cafia de azUcar se somete a un calentado
previo y posterior filtrado y después a una coccidn en un circuito abierto para que el agua se
evapore y se incremente su densidad, se ha de afadir &cido citrico natural para evitar la
fermentacion y propiciar la descomposicion de la sacarosa que se puede cristalizar en fructosa
y glucosa que mantienen liquida la miel. Una Gltima coccidn en circuito cerrado dard a la miel
su caracter consistente. La elaboracion de miel de cafia es casi la misma que para el azucar
(Andalucia., 2017).

La cafia de azUcar se cultiva mucho en paises tropicales y subtropicales de todo el
mundo por el azlUcar que contiene en los tallos, formados por numerosos nudos. La cafia
alcanza entre 3 y 6 m de altura y entre 2 y 5 cm de didmetro. La sacarosa es sintetizada por la
cafa gracias a la energia tomada del sol durante la fotosintesis con hojas que llegan a alcanzar
de dos a cuatro metros de longitud. En su 8 parte superior encontramos la panocha, que mide

unos 30 cm de largo.
7.3.10. Caracteristicas de la miel cafa

El tronco de la cafia de azlcar esta compuesto por una parte sélida Ilamada fibra y una
parte liquida, el jugo, que contiene agua y sacarosa. En ambas partes también se encuentran
otras sustancias en cantidades muy pequefias. Las proporciones de los componentes varian de
acuerdo con la variedad (familia) de la cafia, edad, madurez, clima, suelo, método de cultivo,
abonos, lluvias, riegos, etc. Sin embargo, unos valores de referencia general pueden ser: agua
de 73 a 76 %, sacarosa de 8 a 15 % y fibra entre 11 y 16 %. Otros constituyentes de la cafia
presentes en el jugo son glucosa de 0,2 a 0,6 %, fructosa de 0,2 a 0,6 %, salesde 0,3a0,8 %y

acidos organicos de 0,1 a 0,8 %.
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7.3.11. Informacién nutricional de la miel de cafa

Se detalla en la tabla la informacion nutricional de la miel de cafa.

Tabla 5 Informacién Nutricional por cada 100g.

Componentes Contenido
Hidratos de carbono  945,2¢g/I
Proteinas, 33,8¢/1
Nitrogeno 510/l
Fosforo 0,549/l
Potasio 1,2 g/l
Calcio 0,19/l
Magnesio 0,7 g/l
Hierro 0,19/

Fuente: (Agostina, Productos alimenticios elaborados a partir de miel de cafia., 2013)
7.3.12. Usos de la miel de cafia

La miel obtenida de la cafia de azlcar es un gran aliado para bajar de peso, ya que no
contiene grasas saturadas y cuenta con muy pocas calorias. Ademas, no posee ningln
ingrediente que prohiba su consumo incrementa el sistema digestivo inmunitario. Muy
importante para la gastronomia y usos terapéuticos. La cantidad de sélidos solubles que posee
es de 70 °Brix un pH de 5,5y 6,5 y una humedad del 18% (Gavilanes Loor, 2015)

7.4. Bebidas refrescantes carbonatadas

Arroyo (2015), el consumo de bebidas en general se ha alejado de su funcion bésica de
saciar la sed, sino que, al igual que otros alimentos, las bebidas tienen un valor heddnico
(procurar placer) y en ocasiones llegan a consumirse en cantidades que exceden en mucho las
necesarias para mantener la hidratacion corporal. En la actualidad, el mercado ofrece una gran
variedad de bebidas refrescantes, muchas de ellas son carbonatadas, aunque el consumo de
refrescos sin gas cada vez es mayor. Estos Gltimos son un grupo intermedio entre los refrescos
carbonatados y los jugos de fruta y se obtienen de la mezcla de agua con azlcares 0
edulcorantes, aromatizantes y acidulantes. Tambiéen se les suele afiadir acido ascérbico como
antioxidante y fuente de vitamina C. Rivera y Mufioz-Hernandez, (2008) Sefalan que las
bebidas se definen como todos aquellos liquidos que ingieren los seres humanos, incluida el

agua. Cabe mencionar que las sopas, helados, coladas, chichas, morocho entre otras bebidas
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tipicas de nuestro pais no se encuentran incluidas dentro de esta definicion por su

caracteristica de proporcionar sensacion de llenura al comportarse como alimentos sélidos.
7.4.1 Bebidas Carbonatadas

La norma (INEN, 2017) es el producto obtenido por disolucion de edulcorantes
nutritivos y gas carbonico en agua potable tratada, pudiendo estar adicionada de saborizantes
naturales y/o artificiales, jugos de frutas, acidulantes, conservadores, emulsionantes, y
estabilizantes, antioxidantes, colorantes, amortiguadores, agentes de enturbiamiento,
antiespumantes, y espumantes. Todos los aditivos alimentarios deben ser los permitidos por la

autoridad sanitaria.
7.4.2. Andlisis nutricional de bebidas refrescantes carbonatadas

Las gaseosas son bebidas no alcoholicas que contienen numerosas sustancias
artificiales que proveen de sabor, efervescencia, color, entre otras. Las gaseosas o0 refrescos
comunes son productos industrializados y procesados. Estas bebidas pertenecen al grupo de
carbohidratos simples y azlcares, ya que, ademas de agua, es el Gnico nutriente que presenta.

Aportan también aditivos, sustancias no caldricas.

Tabla 6 Informacién Nutricional por cada 100g.

Componentes Contenido
Calorias: 44 kcal
Proteinas: 0g
Grasas Totales: 0g
Saturadas: 0g
Insaturadas: 0g
Trans: 0g
Carbohidratos: 11g
Azucares Simples: 119

Fuente: FIIT, (2015)
7.5. Di6xido de carbono

El dioxido de carbono (CO2) ofrece a la bebida un sabor picante, acido y espumoso.
También actua como conservante contra la levadura, el moho y las bacterias. Este debe ser de
calidad alimentaria y libre de impurezas que pueden afectar el sabor o el olor del producto

final.
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7.5.1 Andlisis de carbonatacion

El dioxido de carbono es un gas incoloro e inodoro que es soluble en agua. La
facilidad de disolucion del gas depende de la temperatura, de la presion y del nivel de
grados Brix requerido. Su solubilidad disminuye a medida que el contenido de azlcar del
liguido aumenta. Por lo tanto, el liquido debe mantenerse a la temperatura justa para que el

diéxido de carbono se disuelva correctamente.
7.5.2. Carbonatacion de la bebida

Los volumenes de CO2 varian por ejemplo para frutas 1 volumen de CO2 y bebidas que
contienen alcohol. 2-3, bebidas para mezclas 4-5, agua de soda 6 vol. Envases PET requieren
mayores niveles que los de vidrio para compensar las pérdidas.

Acoplar convenientemente el medidor sobre la tapa del envase y cerrar la valvula de
escape Perforar la tapa mediante el vastago del aparato y abrir momentaneamente la véalvula
de escape para que la aguja del mandmetro caiga a O: cerrar inmediatamente la valvula. Abrir
fuertemente el envase, hasta alcanzar la presion maxima en el manémetro y anotar el valor

correspondiente; abrir la valvula de escape para eliminar la presion interna.

Retirar el mandémetro y destapar el envase; inmediatamente introducir el termometro y

determinar la temperatura de la muestra.
7.6. Estabilizantes

Dentro de los aditivos alimentarios, los estabilizantes dan caracteristicas fisicas
(emulsionantes, gelificantes, espesantes entre otros) conforman un grupo de gran importancia

ya que aportan al alimento propiedades tales como textura, cuerpo, estabilidad y consistencia.

El benzoato de potasio se emplea principalmente como conservante alimenticio capaz
de detener el crecimiento de bacterias y mohos en ciertos productos, ademas, de emplearlas en
bebidas carbonatadas aquellas que incluyen (&cido fosférico) empleando en pequefias
cantidades debido a que ofrece un sabor agrio a altas concentraciones. Posee una buena
solubilidad en agua. (U.S. National Library of Medicine. (2019).)

7.7. Conservantes

El Sorbato de Potasio es un conservante natural o sintético, derivado del Acido Sorbico.

Se emplea en gran medida en toda la industria de alimentos, principalmente en:
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e Pastas

e Dulceria

e Concentrados para bebidas (estas con y sin gas)
e Condimentos y salsas

e Cosmeéticos.

El Sorbato de Potasio también se puede encontrar como Sorbato de Potasio E-202, o como
Sal de Potasio del Acido Sérbico esto debido a la forma en que se encuentra catalogado como

un conservador (Alimentaria, 2016).
7.8. Pruebas Sensoriales

El disefio de cualquier alimento nuevo o modificado es importante considerar lo que
agrada, lo que desagrada y las preferencias de los grupos consumidores a quienes se destinan.
Hacerlo optimiza la probabilidad de conseguir un efecto positivo, especialmente para
beneficio de los productores, elaboradores y consumidores. La importancia de un buen disefio
del panel evaluador lleva a cumplir ciertos requisitos. En el caso de evaluaciones sensoriales
con jueces afectivos, aleatorios no entrenados es conveniente conformar un panel de
degustacion que reuna las siguientes caracteristicas. En referencia al tamafio del panel se
necesitan como minimo 10 personas para que los resultados sean significativos (los
evaluadores deben ser consumidores habituales del producto evaluado, tomados al azar).
Alvarado (2011).

Cuando nos referimos a la calidad se debe tomar en cuenta un méaximo de 25 a 30
personas entrenadas los cuales son reclutados por agudeza en su evaluacion sensorial, el
analisis sensorial se transforma en una herramienta de suma utilidad, y permite encontrar
atributos de valor importantes para los consumidores, que seria muy dificil evaluar de otra
manera (Molero-Méndez, 2017).

La evaluacion sensorial surge como disciplina para medir la calidad de los alimentos,
conocer la opinion y mejorar la aceptacion de los productos por parte del consumidor.
Ademas, se toma en cuenta para el mejoramiento y optimizacion de los productos
alimenticios existentes, sino también para realizar investigaciones en la elaboracion e
innovacion de nuevos productos, en el aseguramiento de la calidad y para su promocion y

venta.
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7.9 Métodos de determinacion de parametros en la bebida refrescante
7.9.1. Concentracion de Azucar (°Brix)

En esta prueba se mide la concentracion del azlcar en la bebida. Su determinacion
debe ser precisa, para cumplir con las especificaciones. Para esto, las mediciones se realizan
tomando, al azar, botellas envasadas cada cierto tiempo, en este caso son cada 30 minutos: se
hace uso de un densimetro y un termémetro Fahrenheit. Primero se elimina el gas de la
muestra, agitando constantemente, y luego; el liquido, es vertido en una probeta, en la que se
introduce un densimetro y un termoémetro; con estas mediciones, y haciendo uso de una tabla
preestablecida por medio de la densidad y la temperatura se determina los grados brix.
(Falcon Romero, 2017)

7.9.2. Acidez

La acidez de una sustancia se puede determinar por métodos volumétricos, es decir,
midiendo los volimenes mediante una titulacion, la cual consiste en titular una solucién
valorada de NaOH y como indicador comun utilizaremos la fenolftaleina mediante esta
reaccion se presentara un cambio de coloracién rosada por 30 segundos y este habra sido el

punto final de la titulacién realizada (Silva, 2008).

7.9.3. pH

Generalmente las bebidas gaseosas son é&cidas, debido al incremento de la
concentracion de hidrogeno en solucion acuosa; con un pH aproximado de 2, dependiente del
tipo y marca de la gaseosa, siendo el mayor responsable de la acidez el CO2, que permanece
disuelto en el liquido, posterior a ser infundido mediante una corriente a presion y sellado;
cumpliendo la funcion de preservar y minimizar el sabor del azlcar presente, juntamente con
acido carbonico, fosforico, citrico, malico y tartarico, agregados en niveles tolerables para el

consumo humanao.
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7.10. Requisitos Fisicos Quimicos para las bebidas gaseosas o carbonatadas segun la

norma INEN 1101.

Tabla 7 Requisitos Fisicos y Quimicos de la norma INEN 1101

Requisitos Unidad Minimo  Maximo Método de ensayo de
referencia

Solidos solubles, - - 15 NTE INEN 1083

fraccion masica como

porcentaje a 20° C

Volumen de diéxido de - 1 5 NTE INENE 1082

carbono

Acidez titulable, como  ¢g/100ml - 0.5 NTE INEN 1091

acido citrico a 20°C

PH a 20°C 2,0 4,5 NTE INEN 1084

NOTA. Si se utilizan métodos de prueba alternativos que se muestran en la tabla, deben ser
oficiales. Si no es un método oficial, debe ser verificado.

Fuente: (INEN, 2017)
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8. VALIDACION DE LAS HIPOTESIS.
8.1. Hipdtesis Nula

Ho: La relacion de lacto suero y agua con los endulzantes no afectaron las caracteristicas

fisico quimicas y organolépticas en la bebida refrescante.
8.2. Hipotesis Alternativa

HI: La relacion de lacto suero y agua con los endulzantes si afectaron las caracteristicas fisico

quimicas y organolépticas en la bebida refrescante.
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9. METODOLOGIA /DISENO EXPERIMENTAL.
9.1 Tipos de investigacion
9.1.1 Investigacion aplicada

En el presente proyecto presenta una vision sobre los pasos a seguir en el desarrollo de
investigacion aplicada, la importancia de la colaboracion entre la universidad y la industria en
el proceso de elaboracion de la bebida carbonatada, asi como los aspectos relacionados a la

proteccion de la propiedad intelectual durante este proceso.
9.1.2 Investigacion experimental

Se trata de un experimento en donde se manipul6 deliberadamente dos variables factor
A lacto suero y agua, factor B tipos de endulzantes naturales, mediante un disefio de bloques
completamente alzar en arreglo factorial A*B con el propésito de determinar, con mayor
confiabilidad el mejor tratamiento posteriormente realizar los analisis correspondientes en el

laboratorio.
9.2. Métodos
9.2.1 Método cientifico

Es el procedimiento planteado en una investigacion para descubrir, profundizar y
obtener conocimientos validos desde el punto de vista cientifico, utilizando para esto
instrumentos que resulten fiables, este método se utiliz6 al momento de recopilar toda la

informacion necesaria para la elaboracién de la bebida refrescante.
9.2.2 Método deductivo

Es el método que permitird pasar de afirmaciones de caracter general a hechos
particulares siendo necesario para poder comprobar las hipotesis con base en el material
empirico obtenido a través de la practica, este método se utiliz6 una vez elaborada la bebida

fermentada, comprobando asi las hipotesis planteadas anteriormente.
9.2.3 Método inductivo

Este método permitird alcanzar conclusiones generales partiendo de hipdtesis o
antecedentes en particular, con este método se llegard a conclusiones generales obtenidas a

través de los anélisis realizados de la bebida refrescante.
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9.3. Técnicas

9.3.1 Observacion: Consistio en observar atentamente el proceso de elaboracion de la bebida
refrescante, ademas, de recolectar toda la informacidn necesaria para su posterior analisis,
todo esto se lleva a cabo en la parte experimental.

9.4. Metodologia

En la metodologia de elaboracion de la bebida refrescante carbonatada se determin6

como primer punto:
9.4.1 Materia Prima.

Las materias primas e insumos a utilizar en la elaboracion de la bebida refrescante

carbonatada son:

e Lactosuero4l
e Miel de abeja 1
e Miel de agave 1
e Miel de cafia 1

e Agual
9.4.2 Materiales, Equipos y Reactivos.
Materiales
Los materiales utilizados fueron:

e Vasos de precipitados de 100, 500 ml
e Probetas de 100 y 250 ml

e Barrilla de agitacion

e Telalienzo

e Cernidor

e Embudo

e Botellas de plastico 300 ml

e Pinzas
Equipos

e Balanza analitica

e TermoOmetro
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e Brixometro
e Potencidémetro
e Cocina industrial

e Regulador de presion de CO,
Reactivos

e Agua destilada

e COy

e Perdxido de hidrogeno al 1%
e Fenolftaleina al 2%

e Sorbato de potasio 8 g
Equipo de proteccion personal

e Mandil
e Cofia
e Mascarilla

e (Guantes
9.4.3 Elaboracion de la bebida refrescante.
Recepcidén de la materia prima

El suero procedente de la planta de lacteos “LA DIFERENCIA”, y los tipos de
endulzantes se transportaron de acuerdo a las Buenas Practicas de Manufactura.

Control de calidad

Se procedié a tomar las mediciones de pH, temperatura y °brix del lacto suero, de
acuerdo a la norma NTE INEN 2594:2011 de suero de leche liquido, donde el suero debe
tener una temperatura de 4°C y su trasporte fue realizado en condiciones idéneas que
garanticen la calidad del producto, se almaceno en recipientes de acero inoxidable el lacto

suero y los tipos de endulzantes, antes de proceder a realizar la bebida.
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Fotografia 1 Recepcion de la materia prima

M;J’r.‘ ; = SR
Fuente: Los autores

Tabla 8 Control de calidad de la materia prima segin la norma NTE INEN 2594

Datos pH °Brix Temperatura

Lacto suero 6,4 53 4°C

Miel de abeja 3,3 53,5 18°C

Miel de agave 5,5 60,6 18°C

Miel de cafa 58 71,9 18°C
Elaborado por: Cando C, Lema J.

Filtrado

Se procedio a pasar por una tela lienzo el lacto suero para evitar algunos residuos.

Fotografia 2 Filtracion

Pasteurizacion

Se realizo el proceso de pasteurizacion rapida donde consistio en aplicar el lacto suero
a una temperatura de 75 °C por un tiempo de dos minutos. Para luego realizar un shock
térmico y asi poder bajar la temperatura hasta los 18°C.
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Fotografia 3 Pasteurizacién

Fuente: Los autores
Mezclado de la bebida

Cuando el lacto suero ya estuvo pasteurizado se procedio a preparar la bebida, en

relacion lacto suero y agua con los endulzantes para cada tratamiento.

Tabla 9 Relacion lacto suero, agua con los endulzantes

Relaciones Endulzantes 15 ml
Lacto suero 270 ml- agua 30 ml Miel de abeja
Lacto suero 255 ml-agua 45 ml Miel de agave
Lacto suero 240 ml- agua 60 ml Miel de cafia

Elaborado por: Cando C, Lema J.

Fotografia 4 Mesclado

i

Homogeneizacion

Se procedié al mezclado de la bebida en el cual se obtuvo una mezcla uniforme

mediante la agitacion con una varilla de cada tratamiento.
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Fotografia 5 Homogenizacién

Fuente: Los autores

Pasteurizacion de la bebida

Una vez homogenizada la bebida se sometid a un proceso de pasteurizacion para
eliminar los gérmenes patdgenos peligrosos, sin alterar su gusto o composicién, a una

temperatura de 75° C por dos minutos.

Fotografia 6 Pasteurizacion de los tratamientos

Fuente: Los autores

Enfriado

Proceso en el que se sometio a la bebida a un shock térmico donde se obtuvo una

temperatura de 18°C. Para proceder a la carbonatacion de la bebida.

Envasado

Se procedi6 a envasar la bebida en cantidad de 300 ml una vez pasteurizada con una

temperatura de 18°C, en botellas de polietileno.
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Fotografia 7 Envasado

Carbonatacién

Se procedié a carbonatar la bebida con la ayuda de un tanque de CO, donde mediante

mangueras se inyecto el gas a la bebida.

Fotografia 8 Carbonatacion

Fuente: Los autores

Almacenamiento

Se almaceno a una temperatura de refrigeracion, 6°C-8°C antes de su distribucion.

Fotografia 9 Almacenado.

Fuente: Los autores
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9.5. Diagrama de Flujo de la elaboracion de la bebida refrescante carbonatada.

La obtencion de una bebida refrescante carbonatada a partir de lacto suero endulzada
con miel de agave, miel de abeja y miel de cafia se realiz6 de acuerdo con el procedimiento
del diagrama de flujo que a continuacion se detalla:

-e

Lacto suero, miel de agave,
miel de abeja y miel de:> Recepcién de materia prima

cafia, agua.

-

pH, °Brix y Temperatura ———) Control de calidad
de acuerdo a la norma
NTE INEN 2594

-

Filtrado | C——> Desechos

-

Pasteurizacion [—=) 75°C por 2 minutos

-

Lacto suero, agua,
endulzantes, conservante ——>| Mezclado

&

Homogeneizado

-

Pasteurizacion de
la bebida

v

Shock térmico .
18°C ——) Enfriado

C——)> 75°C por 2 minutos

Envases de 300ml @
Envasado
als°C

v

Incorporacion  del ——) Carbonataci6n

CO;
{}




30

9.6. Disefio Experimental

Para este proyecto de investigacion se realizo un disefio de bloques completos al azar
en arreglo factorial A*B donde el factor A es la relacion lacto suero-agua en tres niveles
(90%-10%, 85%-15% y 80%-20%). El factor B son los endulzantes en tres niveles (miel de
agave, miel de abeja y miel de cafia) donde se realizd 9 tratamientos y dos repeticiones.

Tabla 10 Factores de estudio

FACTORES NIVELES
Factor A: al: Lacto suero 90% + Agua 10%
Relacién a2: Lacto suero 85% + Agua 15%
Lacto suero — agua a3: Lacto suero 80% + Agua 20%
Factor B: b1l: Miel de abeja
Endulzantes b2: Miel de agave

b3: Miel de cafa

Elaborado por: Cando C, Lema J.

Tabla 11 Tratamientos de estudio

Tratamientos Cadigo Descripcion

tl albl Lacto suero 90% + Agua 10% +
Miel de abeja

t2 alb2 Lacto suero 90% + Agua 10% +
Miel de agave

t3 alb3 Lacto suero 90% + Agua 10% +
Miel de cafia

t4 az2bl Lacto suero 85% + Agua 15%
Miel de abeja

t5 az2h2 Lacto suero 85% + Agua 15%
Miel de agave

t6 az2b3 Lacto suero 85% + Agua 15%
Miel de cafia

t7 a3bl Lacto suero 80% + Agua 20%+
Miel de abeja

t8 a3h2 Lacto suero 80% + Agua 20%-+
Miel de agave

t9 a3b3 Lacto suero 80% + Agua 20%+
Miel de cafia.

Elaborado por: Cando C, Lema J.



9.7. Cuadro de Variables

Tabla 12 Cuadro de variables

VARIABLE VARIABLE INDICADORES MEDICION
DEPENDIENTE INDEPENDIENTE
Bebida Relacion: Caracteristicas pH
refrescante e Lacto suero fisico quimicas ° Brix
carbonatada e Agua
Endulzantes
e Miel de abeja  Caracteristicas Aroma
e Miel de oOrganolepticas Apariencia
agave Sabor

e Miel de cafia

Aceptabilidad

Elaborado por: Cando C, Lema J.
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS.
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Se realizo los andlisis fisicos quimicos como son el pH y ° Brix de los dias 1, 3,5y 7

para de esta manera determinar el mejor tratamiento.

Tabla 13 Control de °Brix de la bebida refrescante en los 7 dias

CODIGO DIA1L DIA3 DIAS DIA7
tl 8,10 7,75 7,70 8,05
t2 8,85 8,85 8,85 8,85
t3 7,85 7,85 8,65 8,30
t4 10,15 10,15 10,35 10,55
t5 10,40 10,50 10,15 10,75
t6 10,30 10,40 10,50 10,30
t7 8,90 9,55 10,10 9,90
t8 8,90 9,30 9,32 9,25
t9 8,90 9,30 9,25 8,95

Elaborado por: Cando C, Lema J.
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De los resultados obtenidos en cuanto a la variable ° Brix en la tabla 13 y en el grafico

1 se puede observar la gran variabilidad del aumento de los ° Brix durante los 7 dias entre los

distintos tratamientos, el tratamiento t2 (90%-10%) que corresponde a la relacion, a lacto

suero, agua y miel de agave, es el que mejor resultado presenta con 8,85 ° Brix de la bebida

refrescante carbonatada a diferencia de los demas tratamientos



Tabla 14 Analisis de varianza de °Brix en el dia 1

Fuente de Variacion gl SC CM F p- valor
Total 17 19,01

Tratamientos 8 13,91 1,74 290 0,0768n.s
Repeticion 1 0,29 0,29 0,49  0,5039 n.s
Relacion 2 12,76 6,38 10,63 0,0056 *
Endulzante 2 0,49 0,25 0,41 0,6762 n.s
Relacion *Endulzante 4 0,65 0,16 0,27 0,8879 n.s
Error 8 4,80 0,60

CV% 8,47%

* significativo; n.s no significativo

Discusién:
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De acuerdo a los resultados de la tabla 14, se demuestra que en el analisis de varianza

de ° Brix al dia 1 el p-valor es mayor a 0,05 para el factor A que corresponde a la relacion

lacto suero-agua, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta hipotesis alternativa. En

relacién al coeficiente de variacion se determina un valor de 8,47 % lo cual representa que de

100 observaciones el 8,47 % van a ser diferentes y el 91,53 % obtienen el mismo

comportamiento, en la medicién de °Brix, por lo tanto, fue necesario realizar una prueba de

rango multiple Tukey al 0,05%

Tabla 15 Prueba de tukey 0.05 en relacién lacto suero y agua

Relacion Media Rango

1 8,27 A

3 8,90 A

2 10,28 B

Elaborado por: Cando C, Lema J.

Discusién

Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey en relacion a el factor A lacto suero-

agua la mejor relacién con un minimo (8,27) que corresponde a (90%-10%) en la que se

utilizé 90 %de lacto suero y 10% de agua. De acuerdo con los parametros establecidos a la

norma INEN 1101.



Tabla 16 Analisis de varianza de °Brix en el dia 3

Fuente de Variacion gl SC CM F p- valor
Total 17 20,25

Tratamientos 8 16,28 2,04 4,14 0,0304 *
Repeticion 1 0,03 0,03 0,06 0,8200 n.s
Relacion 2 14,59 7,30 14,82  0,0020 *
Endulzante 2 0,59 0,30 0,60 0,5715n.s
Relacion *Endulzante 4 1,10 0,28 0,56 0,6986 n.s
Error 8 3,94 0,49

CV% 7,55%

* significativo; n.s no significativo

Discusién
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De acuerdo a los resultados de la tabla 16, se demuestra que en el anélisis de varianza

de ° Brix al dia 3 el p-valor es mayor a 0,05 para los tratamientos y el factor A que

corresponde a la relacion lacto suero-agua, por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se

acepta hipotesis alternativa. En relacion al coeficiente de variacion se determina un valor del

7,55 % lo cual representa que de 100 observaciones el 7,55 % van a ser diferentes y el 92,45

% obtienen el mismo comportamiento, en la medicion de °Brix, por lo tanto, fue necesario

realizar una prueba de rango mdultiple Tukey al 0,05%

Tabla 17 Prueba de tukey 0.05 a los tratamientos

Tratamientos Media

Rango

10,50
10,40
10,15
9,55
9,30
9,30
8,85
7,85
7,75

W N 00 © N B~ O o
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Elaborado por: Cando C, Lema J.
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GRAFICA 2 Medicién de °Brix del dia 3
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Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion
Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey indica que el mejor tratamiento es el
t2 ya que representa un valor de (8,85° Brix) ya que posee una similitud en la relacién (90%-

10%) lo cual corresponde al lacto suero, agua y miel de agave. De acuerdo a los parametros

establecidos por la norma INEN 1101.

Tabla 18 Prueba de tukey 0,05 a la relacion lacto suero y agua

Relacion  Media Rango
1 8,15 A

3 9,38 B
2 10,35 B

Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion
Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey en relacion a el factor A lacto suero-

agua la mejor relacion con un minimo (8,15) que corresponde a (90%-10%) en la que se
utiliz6 90 %de lacto suero y 10% de agua.
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Tabla 19 Analisis de varianza de °Brix en el dia 5

Fuente de Variacion gl SC CM F p- valor
Total 17 17,77

Tratamientos 8 13,88 1,73 3,61 0,0440 *
Repeticion 1 0,04 0,04 0,08 0,7800 n.s
Relacion 2 11,38 5,68 11,81 0,0041 *
Endulzante 2 0,02 0,01 0,02 0,9775n.s
Relacion *Endulzante 4 2,50 0,62 1,30 0,3480 n.s
Error 8 3,85 0,48

CV% 7,35%

* significativo; n.s no significativo

Discusion

De acuerdo a los resultados de la tabla 19, se demuestra que en el anélisis de varianza
de ° Brix al dia 5 el p-valor es mayor a 0,05 para los tratamientos y el factor A que
corresponde a la relacion lacto suero-agua por lo tanto se rechaza la hipotesis nula y se acepta
hipétesis alternativa. En relacion al coeficiente de variacion se determina un valor del 7,35 %
lo cual representa que de 100 observaciones el 7,35 % van a ser diferentes y el 92,65 %

obtienen el mismo comportamiento, en la medicion de °Brix, por lo tanto, fue necesario

realizar una prueba de rango mdaltiple Tukey al 0,05%

Tabla 20 Prueba de tukey 0.05 a los tratamientos

Tratamientos Media
10,50
10,35
10,15
10,10
9,33
9,25
8,85
8,65
7,70
Elaborado por: Cando C, Lema J.
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GRAFICA 3 Medicién de °Brix del dia 5
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Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion
Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey indica que el mejor tratamiento es el
t2 ya que representa un valor de (8,85° Brix) ya que posee una similitud en la relacién (90%-

10%) lo cual corresponde al lacto suero, agua y miel de agave. De acuerdo con los pardmetros
establecidos a la norma INEN 1101.

Tabla 21 Prueba de tukey 0,05 a la relacion lacto suero y agua

Relacion  Media Rango
1 8,40 A

3 9,56 B
2 10,33 B

Elaborado por: Cando C, Lema J.

Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey en relacion a el factor A lacto suero-
agua la mejor relacién con un minimo (8,40) que corresponde a (90%-10%) en la que se

utiliz6 90 %de lacto suero y 10% de agua.



Tabla 22 Analisis de varianza de °Brix en el dia 7

Fuente de Variacion gl SC CM F p- valor
Total 17 20,62

Tratamientos 8 15,51 194 312 0,0639n.s
Repeticion 1 0,14 0,14 0,23 0,6450n.s
Relacion 2 13,69 6,85 11,03 0,0050 *
Endulzante 2 0,60 030 049 0,6322n.s
Relacion *Endulzante 4 1,21 0,30 0,49 0,7448n.s
Error 8 4,97 0,62

CV% 8,35%

* significativo; n.s no significativo

Discusién
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De acuerdo a los resultados de la tabla 22, se demuestra que en el anélisis de varianza

de ° Brix al dia 7 el p-valor es mayor a 0,05 para el factor A que corresponde a la relacion

lacto suero-agua, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta hipotesis alternativa. En

relacion al coeficiente de variacion se determina un valor del 8,35 % lo cual representa que de

100 observaciones el 8,35 % van a ser diferentes y el 91,65 % obtienen el mismo

comportamiento, en la medicion de °Brix, por lo tanto, fue necesario realizar una prueba de

rango multiple Tukey al 0,05%

Tabla 23 Prueba de tukey 0,05 a la relacion lacto suero y agua

Relacion ~ Media Rango
1 8,40 A

3 9,37 A B
2 10,53 B

Elaborado por: Cando C, Lema J.

Discusién

Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey en relacion a el factor A lacto suero-

agua la mejor relacién con un minimo (8,40) que corresponde a (90%-10%) en la que se

utiliz6 90 %de lacto suero y 10% de agua.
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Resultados de la medicién del pH en los diferentes tratamientos.

Tabla 24 Control de nivel de pH de la bebida en los 7 dias

Cadigo Dia 1 Dia 3 Dia 5 Dia 7

t1 4,75 4,85 4,95 5,05
t2 4,50 4,35 4,45 4,70
t3 4,75 4,85 4,80 5,05
t4 4,60 4,55 4,70 4,85
t5 4,90 5,00 5,05 5,25
t6 4,70 4,95 4,90 5,15
t7 4,55 4,65 4,80 4,85
t8 4,60 4,70 4,70 5,05
t9 4,80 4,95 4,95 5,25

Elaborado por: Cando C, Lema J.

GRAFICA 4 Medicion de pH de los 7 dias
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Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion
De los resultados obtenidos en cuanto a la variable pH en la tabla 24 y en el grafico 4,
se puede observar la gran variabilidad del aumento del pH durante los 7 dias entre los
distintos tratamientos, el tratamiento t2 (90%-10%) que corresponde a la relacion, a lacto
suero, agua y miel de agave, es el que mejor resultado presenta en los dos primeros dias un

valor maximo de 4,50, en relacién a la norma INEN 1101 el pH minimo debe ser de 4,40

diferencia de los demas tratamientos.
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Tabla 25 Andlisis de varianza del nivel pH en el dia 1

Fuente de Variacion gl SC CM F p- valor
Total 17 0,63
Tratamientos 8 0,27 0,03 1,17 0,4131 n.s
Repeticion 1 0,13 0,13 4,35 0,0705 *
Relacion 2 0,02 0,01 041 0,6794 n.s
2
4

0,04 0,02 0,75 0,5013 n.s
Relacion *Endulzante 0,20 0,05 1,77 0,2283 n.s
Error 8 0,23 0,03

CV% 3,62%

Endulzante

* significativo; n.s no significativo
Discusion

De acuerdo a los resultados de la tabla 25, se demuestra que en el anélisis de varianza
del pH al dia 1 el p-valor no es significativo para los tratamientos ni el factor A de estudio que
corresponde a la relacion lacto suero-agua por lo tanto aceptamos la hipotesis nula y se
rechaza la hipotesis alternativa. En relacion al coeficiente de variacién se determina un valor
del 3,55% lo cual representa que de 100 observaciones el 3,55% van a ser diferentes y el

96,45%o0btienen el mismo comportamiento, en la medicién de °Brix, por lo tanto, fue

necesario realizar una prueba de rango mdaltiple Tukey al 0,05%

Tabla 26 Analisis de varianza del nivel pH en el dia 3

Fuente de Variacion gl SC CM F p- valor
Total 17 0,80

Tratamientos 8 0,75 0,09 74,78 <0,0001*
Repeticion 1 0,05 0,05 36,00 0,0003**
Relacién 2 0,07 0,03 27,11 0,0003*
Endulzante 2 0,22 0,11 87,11 <0,0001**
Relacion *Endulzante 4 0,46 0,12 92,44 <0,0001**
Error 8 0,01 0,001

CV% 0,74%

* significativo; n.s no significativo; ** altamente significativo




Discusién

De acuerdo a los resultados de la tabla 26, se demuestra que en el analisis de varianza
del pH al dia 3 el p-valor es mayor a 0,05 para los tratamientos y el factor A que corresponde
a la relacioén lacto suero-agua por lo tanto se rechaza la hipotesis nula y se acepta hipotesis
alternativa. En relacion al coeficiente de variacion se determina un valor del 3,65% lo cual
representa que de 100 observaciones el 3,65% van a ser diferentes y el 96,35% obtienen el

mismo comportamiento, en la medicion de °Brix, por lo tanto, fue necesario realizar una

prueba de rango mdltiple Tukey al 0,05%.

Tabla 27 Prueba de tukey 0.05 a los tratamientos

Tratamientos Media Rango
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Elaborado por: Cando C, Lema J.
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Discusion
Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey indica que el mejor tratamiento es el
t2 ya que representa un valor de (4,35) ya que posee una similitud en la relacion (90%-10%)

lo cual corresponde al lacto suero, agua y miel de agave. De acuerdo con los pardmetros
establecidos a la norma INEN 1101.

Tabla 28 Prueba de tukey 0,05 a la relacidn lacto suero y agua

Relacion  Media Rango
1 4,68 A

3 4,77 B

2 4,83 C

Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion
Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey en relacion a el factor A lacto suero-

agua la mejor relacién con un minimo (4,68) que corresponde a (90%-10%) en la que se

utilizé 90 %de lacto suero y 10% de agua.

Tabla 29 Analisis de varianza del nivel pH en el dia 5

Fuente de Variacion gl SC CM F p- valor
Total 17 0,62

Tratamientos 8 0,52 0,06 5,18 0,0159 *
Repeticion 1 0,0 0,0 0,0 >0,9999 n.s
relacion 2 0,07 0,03 2,71 0,1262 n.s
Endulzante 2 0,07 0,03 2,17 0,1262 n.s
Relacion*Endulzante 4 0,38 0,10 7,64 0,0077 **
Error 8 0,10 0,01

CV% 2,32

* significativo; n.s no significativo; ** altamente significativo
Discusion
De acuerdo a los resultados de la tabla 29, se demuestra que en el analisis de varianza
del pH al dia 5 el p-valor es mayor a 0,05 que corresponde a los tratamientos por lo tanto se
rechaza la hipotesis nula y se acepta hipdtesis alternativa. En relacion al coeficiente de
variacion se determina un valor del 2,37% lo cual representa que de 100 observaciones el

2,37% van a ser diferentes y el 97,6%0obtienen el mismo comportamiento, en la medicién de

°Brix, por lo tanto, fue necesario realizar una prueba de rango multiple Tukey al 0,05%.
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Discusién

Tabla 30 Prueba de tukey 0.05 a los tratamientos
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Elaborado por: Cando C, Lema J.
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Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey indica que el mejor tratamiento es el

t2 ya que representa un valor de (4,45) ya que posee una similitud en la relacion (90%-10%)

lo cual corresponde al lacto suero, agua y miel de agave. De acuerdo con los pardmetros

establecidos a la norma INEN 1101.



Tabla 31 Andlisis de varianza del nivel pH en el dia 7

Fuente de Variacion gl SC CM F p- valor
Total 17 0,61

Tratamientos 8 0,57 0,007 15,2 0,0004**
Repeticion 1 0,002 0,002 0,47 0,5121n.s
Relacion 2 0,07 0,04 7,88 0,0128 *
Endulzante 2 0,17 0,08 17,76 0,0011*
Relacion *Endulzante 4 0,33 0,08 17,41 0,0005**
Error 8 0,04 0,004

CV% 1,37%

* significativo; n.s no significativo; ** altamente significativo

Discusién
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De acuerdo a los resultados de la tabla 31, se demuestra que en el anélisis de varianza

del pH al dia 7 el p-valor es mayor a 0,05 que corresponde los tratamientos y al factor A en

relacién lacto suero-agua, por lo tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis

alternativa. En relacién al coeficiente de variacién se determina un valor del 3,495% lo cual

representa que de 100 observaciones el 3,495% van a ser diferentes y el 96,505% obtienen el

mismo comportamiento, en la medicion de °Brix, por lo tanto, fue necesario realizar una

prueba de rango maltiple Tukey al 0,05%.

Tabla 32 Prueba de tukey 0.05 a los tratamientos

Tratamientos Media

Rango
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Elaborado por: Cando C, Lema J.2022
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Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey, indica que el mejor tratamiento es el

t2 ya que representa un valor de (4,70) ya que posee una similitud en la relacién (90%-10%)

lo cual corresponde al lacto suero, agua y miel de agave. De acuerdo con los pardmetros
establecidos a la norma INEN 1101.

Discusién

Relacion  Media Rango
1 4,93 A
3 5,05 A

2 5,8 B

Elaborado por: Cando C, Lema J.

Tabla 33 Prueba de tukey 0,05 a la relacion lacto suero y agua

Una vez que se ha realizado la prueba de Tukey en relacion a el factor A lacto suero-

agua la mejor relacion con un minimo (4,93) que corresponde a (90%-10%) en la que se

utiliz6 90 %de lacto suero y 10% de agua.

De esta manera se tomé en base a los datos obtenidos que el mejor tratamiento en

relacion lacto suero-agua y miel de agave en nivel de °Brix al dia 1 es el t2 8,85 (ajustados al

pH 4,50), al dia 3 y 8,85 (ajustados al pH 4,35). De acuerdo al estudio realizado por Freire

(2011) Los valores de 15,2 (ajustados al pH5) y 15,3 (ajustados al pH6) muestran que para
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elegir el mejor tratamiento debe tener similitud entre el ° Brix y el pH. Estableciendo el
tratamiento ganador.

10. 2 Resultado de los analisis organolépticos

10.2.1 Resultados de la Catacién de los tratamientos. Aroma

Tabla 34 Frecuencia de los tratamientos en Aroma.

Categoria Nivel Frecuencia

t1 t2 t3 t4 5 t6 t7 8 19

Muy desagradable 1 3 1 2 2 3 5 4 4 5
Poco desagradable 2 2 1 5 2 2 2 2 1 2
Ni agradable ni desagradable 3 3 3 3 5 4 2 1 3 1
Agradable 4 2 5 0 1 1 1 3 2 2
Total 10 personas catadas
Elaborado por: Cando C, Lema J.
GRAFICA 8 Aroma
AROMA
Muy
desagradable
5 ——t]
4 t2
t3
ta4
Poco
Agradable desagradable —f—t5
= t6
@t/
—f=—t8
=@ t9

Ni agradable ni
desagradable

Elaborado por: Cando C, Lema J.

Discusién

De acuerdo al grafico 8 los tratamientos t6, t8, t9, t7 y t2 en el rango de calificacion
con mayor puntuacién en agradable es el tratamiento t2 en relacion 90% lacto suero y 10%
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agua con miel de agave, ya que de 10 personas catadas 5 personas escogieron el t2 que
corresponde al rango de calificacion agradable al tratamiento t2 de la bebida refrescante con

un aroma agradable de acuerdo al analisis organoléptico realizado.

10.2.2 Resultados de la Catacion de los tratamientos. Apariencia

Tabla 35 Frecuencia de los tratamientos en Apariencia.

Frecuencia

t1 t2 t3 t4 5 t6 t7 8 19

Categoria Nivel
Muy desagradable 1 4 1 5 2 2 5 3 3 5
Poco desagradable 2 3 2 1 4 5 3 2 2 2
Ni agradable ni desagradable 3 2 2 2 2 2 0 3 5 2
Agradable 4 1 5 2 1 1 2 2 0 1
Total 10 personas catadas
Elaborado por: Cando C, Lema J.
GRAFICA 9 Apariencia
APARIENCIA
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Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion
De acuerdo con el gréafico 9 los tratamientos t9, t5, y t2 en el rango de calificacion con
mayor puntuacion en apariencia, es el tratamiento t2 en relacion 90% lacto suero y 10% agua

con miel de agave, ya que de 10 personas catadas 5 personas escogieron el t2 que corresponde
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al rango de calificacion agradable al tratamiento t2 de la bebida refrescante con una apariencia
agradable de acuerdo al anélisis organoléptico realizado.

10.2.3 Resultados de la Catacion de los tratamientos. Sabor

Tabla 36 Frecuencia de los tratamientos en sabor.

Frecuencia
Categoria Nivel t1 t2 t3 t4 t5 t6 t7 t8 19
Muy desagradable 1 3 1 3 1 3 2 0 3 5
Poco desagradable 2 1 2 1 5 0 6 5 2 2
Ni agradable ni desagradable 3 5 3 4 3 6 2 3 4 1
Agradable 4 1 4 2 1 2 0 2 1 2
Total 10 personas catadas

Elaborado por: Cando C, Lema J.

GRAFICA 10 Sabor
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Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion
De acuerdo con el grafico 10 los tratamientos t6, t9, y t2 en el rango de calificacion
con mayor puntuacién en sabor, es el tratamiento t2 en relacién 90% lacto suero y 10% agua
con miel de agave, ya que de 10 personas catadas 6 personas escogieron el t2 que corresponde

al rango de calificacion en sabor, al tratamiento t2 de la bebida refrescante con un sabor

agradable de acuerdo al analisis organoléptico realizado.
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10.2.4 Resultados de la Catacion de los tratamientos. Aceptabilidad

Tabla 37 Frecuencia de los tratamientos en aceptabilidad.

Frecuencia
Categoria Nivel t1 t2 t3 t4 t5 t6 t7 t8 19
Muy Desagradable 1 6 3 2 3 2 3 3 3 4
Poco Desagradable 2 1 2 3 5 2 4 1 2 2
Ni agradable ni desagradable 3 3 1 4 2 5 2 5 4 3
Agradable 4 0 4 1 0 1 1 1 1 1
Total 10 personas catadas
Elaborado por: Cando C, Lema J.
GRAFICA 11 Aceptabilidad
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Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion
De acuerdo con el grafico 11 los tratamientos t9, t8, y t2 en el rango de calificacion
con mayor puntuacion en aceptabilidad, es el tratamiento t2 en relacion 90% lacto suero y
10% agua con miel de agave, ya que de 10 personas catadas 7 personas escogieron el t2 que
corresponde al rango de calificacion en aceptabilidad, al tratamiento t2 de la bebida

refrescante con un nivel de aceptabilidad agradable de acuerdo al andlisis organoléptico
realizado.

Por este motivo se escogio el tratamiento t2 (90%-10%) lacto suero, agua y miel de

agave una ves de realizar el analisis organoléptico en aroma, apariencia, sabor y
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aceptabilidad, se obtuvo mayores rangos de calificacion en un nivel de agradable en la bebida
refrescante carbonatada.

10.3. Analisis Fisico Quimicos del mejor tratamiento.
Muestra: Bebida refrescante carbonatada a base de lacto suero, agua y miel de agave

Método de conservacion: Refrigeracion.

Tabla 38 Resultados de andlisis fisicos quimicos.

Parametros INEN 1101 Resultados Unidad Método de Método de

Bebidas laboratorio analisis analisis de
carbonatadas Multianalityca interno referencia
Min Max
Solidos - 15 8,79 % MFQ-110 AOAC
solubles 920.151/Gravi
metria
Volumen de 1 5 3,80 LCO,/L MFQ-507  Gravimetria
dioxido de bebida
carbono
(COy)
Acidez - 0,5 0,09 % (Ac. MFQ-07  AOAC
titulable Lactico) 947.05/Volum
etria
pH 2,0 4,5 4,40 (T:23,7°C) MFQ-18 NTE
Unidad es INEN ISO
de pH 1842:
2013/Electro
gravimetria

Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion

Mediante el andlisis fisico quimico de acuerdo al mejor tratamiento en relacion lacto
suero, agua y miel de agave (90%10%) los resultados emitidos por el Laboratorio de Andlisis
y Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” muestran los siguientes resultados. En el
analisis fisico quimico los parametros en °Brix y pH estan en un nivel permitido bajo la
norma INEN 1101, mediante el cual los ° Brix establece un maximo de 15 %, debido a que la
prioridad es tomar en cuenta la menor cantidad de sélidos solubles presentes en la bebida y al
escoger el mejor tratamiento se tuvo en cuenta el primer valor de 8,85 por tal motivo el
resultado emitido por el laboratorio tuvo un valor de 8,79 resultado acorde a los parametros,
en el nivel de pH se obtuvo un valor de 4,40 muy por debajo de la norma INEN 1101. El

volumen de dioxido de carbono (CO,), Para que las bebidas se consideren carbonatadas su
valor debe tener un méximo de 5 LCO,/L teniendo como resultado en nuestra bebida de 3,8 L
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CO, / L. La acidez titulable segln la norma 1101 debe tener un nivel méaximo de 0,5 % (Ac.
Lactico) por lo que en la muestra se obtuvo un valor de 0,09 % (Ac. Lactico). Para Villacis
Maria (2012) una bebida nutricional a base de lacto suero debe contener un minimo de 0,17 %
(Ac. Lactico). Para que la bebida sea de mayor aceptabilidad para el consumidor en donde los

pardmetros estan acorde a la norma INEN 1101
10.4 Analisis Microbiologico del mejor tratamiento
Muestra: Bebida refrescante carbonatada a base de lacto suero, agua y miel de agave

Metodo de conservacion: Refrigeracion

Tabla 39 Resultados de los analisis microbiolégicos

Parametro NTE INEN 1101 Resultado Unidades Método de
Bebidas carbonatadas Laboratorio analisis de
Min Max Multianalityca referencia
Coliformes < 2* - <10 UFC/ml NTE INEN-ISO
NMP/ 4832:2012/REP
100cm?®
REP 3,0*10* - <10 UFC/ml NTE INEN-ISO
UFC/cm?® 4832:2016/REP
Mohos 1 1,0* 10* <10 UFC/ml AOAC 997.02/
UFC/ cm® Petrifilm
Levaduras 1 1,0*10* <10 UFC/ml AOAC 997.02/
UFC/cm?® Petrifilm

Elaborado por: Cando C, Lema J.

Discusién

En los analisis microbioldgicos del mejor tratamiento en los parametros de recuento de

Coliformes Totales, Recuento de Microorganismos Aerobios Meséfilos, Mohos, y Levaduras
se encuentran dentro de los rangos de <10 UFC/ml lo que indica que les resultados estan de

acuerdo a la norma INEN 1101.

De acuerdo al analisis microbiolégico de recuento de coliformes totales, REP, mohos
y levaduras otorgados por el Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad
“Multianalityca S.A” del mejor tratamiento t2 que corresponde a la bebida carbonatada en
relacién lacto suero, agua y miel de agave, cumplen con los parametros establecidos en la
norma NTE INEN 1101 lo que garantiza que la bebida fue elaborada bajo las normas de

higiene y calidad para la obtencion de un producto inocuo y de alta calidad.
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10.5 Andlisis Nutricional del mejor tratamiento.
Muestra: Bebida refrescante carbonatada a base de lacto suero, agua y miel de agave

Metodo de conservacion: Refrigeracion

Tabla 40 Resultados de analisis nutricionales

Parametro Resultado Unidad Método de analisis
referencial

Proteina 0,38 (F: 6,25) % AOAC 920.151/Gravimetria

Grasa 0,17 % AOAC  2003.06/Gravimetria
Soxhlet

Colesterol 2,76 mg/100g MFQ-23/ Espectrometria UV

Sodio 65,65 mg/100g SM,Ed.23,2017,3111B-Na/
Espectrofotometria

Carbohidratos 7,47 % FAO Tabla  composicion
alimentos/ calculo

Calorias 32,93 kcal/100g  NTE INEN 1334-2:201/calculo

AzUcares totales 7,38 % AOAC 982.14/HPLC-RI

Ceniza 0,77 % AOAC 923.03/ Gravimetria

Fibra 0,00 % NTE INEN 522: 2013
Gravimetria

Elaborado por: Cando C, Lema J.
Discusion
De acuerdo al analisis nutricional realizado al mejor tratamiento t2 en relacién lacto
suero, agua y miel de agave se obtuvo los siguientes resultados emitidos por el Laboratorio de
Analisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” representados en la tabla 41
proteina 0,38 g grasa 0,17 g, colesterol 2,76 mg/100kcal, sodio 65,65 mg, carbohidratos 7,47
%, calorias 32,93 kcal, fibra 32,98 g, azucares totales 7.38 %, ceniza 0,77 % y fibra 0,00 %.

Siendo valores de acuerdo a los establecidos en la norma INEN 1101.

Moreira, (2013) afirma que una bebida refrescante a base de lacto suero debe contener
proteina 3.000 g, grasa 100-117 g, colesterol mg/100kcal con un valor de <300 kcal sodio
<2,000 mg carbohidratos 375-413, calorias 3.000 kcal, fibra > 35 g. En comparacion a los

valores de nuestra bebida refrescante cumplen con estos valores establecidos a la norma.

La bebida carbonatada en relacion lacto suero, agua y miel de agave aporta mas nutrientes
como proteinas, carbohidratos calorias, y grasa en bajas cantidades esenciales para nuestro
organismo de manera natural, a diferencia de otras bebidas como son: bebidas hidratantes,
vinos, sodas y bebidas que contengan altos niveles de azucar siendo muy perjudicial para la

salud a mediano o largo plazo.
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11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS).
11.1. Impacto social

El presente proyecto genera un aporte investigativo, crea un efecto social al area
productiva del Ecuador, ademéas de ser base fundamental para el desarrollo e incremento
social. También genera beneficios a los sectores productores de la materia prima ya que al
industrializarse esta bebida serd necesario mayor produccion en el sector lacteo ademés de
potencializar la produccion de los endulzantes de origen natural, cumpliendo los estandares de
calidad con el fin de obtener y aprovechar la disponibilidad del producto en el territorio
beneficiandoles a los potenciales clientes del producto como una bebida innovadora, de este
modo muchas industrias tienen la posibilidad de aprovechar las ventajas que se obtiene dichas
bebidas

11.2. Impacto econdémico

La elaboracion de las bebidas carbonatadas favorece econdmicamente a los
productores de la materia prima, industrializadores y clientes de la bebida, debido que la
mayor parte de la poblacion consumen todo tipo de bebidas refrescantes de origen natural,
[levando en los Gltimos afios una enorme demanda en los mercados incrementando la venta, lo
que con lleva a llevar hacia los mercados mas productos novedosos en bebidas carbonatadas

refrescantes.
11.3. Impacto ambiental

El principal beneficio para el ambiente es la reutilizacion del suero extraido de proceso
en la elaboracion de productos lacteos, asi también en el proceso de preparacion de las
bebidas refrescantes se crea residuos firmes y liquidos tanto en el filtrado, empacado y
limpieza. Los residuos liquidos que generan las industrias tienen que ser desechados por un
procedimiento y paralelamente del mismo modo en la situacion de las aguas residuales
producto del aseo y sanitizacion se vertera al desagiie con su respectivo procedimiento.
Mientras tanto que, para la situacion de los residuos como basura, polvo, plastico, papeles,
etc. van a ser colocados en fundas plasticas plenamente selladas al final para enviar en los
camiones recolectores de basura y para la situacion de las botellas en mal estado seran

reutilizables y llevadas a una organizacién recicladora.
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El presente proyecto proporciona informacion técnica en base a los procedimientos de

elaboracion, donde se recopilo informacion para el uso de lacto suero al ser un producto de

gran poder industrial debido a sus compuestos y aplicaciones, ofrecen una alternativa como

aditivo alimentario en la elaboraciéon de bebidas carbonatadas y a su vez el cuidado de cada

endulzante que se utiliza para producir la bebida con los mejores estandares de calidad y

optimizando las metodologias durante la elaboracién del producto.

12. ANALISIS Y DISCUSION DEL COSTO DE LA BEBIDA REFRESCANTE

CARBONATADA

Tabla 41 Analisis de costos para el producto final

Bebida refrescante carbonatada

Recursos Costos de Materia prima
Unidad Cantidad Costo unitario$ | Costo total $

Lacto suero | 84 0,05 4,20
Agua | 21 0.40 8,40
Miel de agave I 21 5,00 105
Sorbato de potasio g 252 0,02 6,04
Envases U 378 0,10 37,80
Etiqueta U 378 0,05 18,90

Total 180,34

Costos indirectos de fabricacion
Unidad de Cantidad Costo unitario ($) | Costo total
Medida $

Electricidad Kw/ mes 90 0,10 9
Combustible Cilindros 2 3 6
Cocina industrial Unidad/mes 1 3,33 3,33

Total 18,33

Mano de obra
Unidad de | Cantidad Costo unitario ($) | Costo  total
Medida $

Obreros Hora 168 2,53 425,04

Total 425,04

Elaborado por: Cando C, Lema J.

Costos de produccion = Costos de materia prima + Costos indirectos de fabricacion + Mano

de obra

Costos de produccion = 180,34 + 18,33 + 425,04
Costos de produccion = 623,71 $

Costo de 378 unidades de las bebidas a base de lacto suero, agua y miel de agave es de $

623,71
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Utilidad 15%
$ 623,71 100%
=$93,55 15%

Costo neto de produccion = Costo Total + Utilidad 15%

Costo neto de producciéon = $ 623,71 + $ 93,55

Costo neto de produccion =$ 717,26

Costo neto = 717,26 para 378 bebidas a base de lacto suero, agua y miel de agave
Precio de venta al publico por unidad = Costo neto / Cantidad de produccion
P.V.P =$ 717,26 / 378 unidades

P.V.P =1,98 ctvs.

Discusion del precio de venta del mejor tratamiento t2

La bebida refrescante carbonatada a partir de lacto suero y miel de agave en cantidades
producidas por mes es de 378 unidades de bebidas teniendo un costo de produccion de $ 623,
71, donde el precio de venta al publico de una bebida de 300 ml es de $ 1,98 que es un precio

aceptable para el consumidor.



12.1.Presupuesto para el proyecto

Tabla 42 Presupuesto

Presupuesto para la elaboracion del proyecto
Recursos Cantidad ‘ Unidad | Costo. Unitario $ ‘ Costo total
EQUIPOS
Cocina 1 | Unidad 125,00 125,00
Balanza 1 | Unidad 15,00 15,00
Brixometro 1 | Unidad 44,00 44,00
pH-metro 1 | Unidad 74,50 74,50
Termometro 1 | Unidad 7,50 7,50
Computadora 1 | Unidad 500 500
$ 766,00
MATERIALES Y SUMINISTROS

Vasos de 9 | Unidad 5,00 45,00
precipitacion
Cuchillo 1 | Unidad 1,25 1,25
Botellas 25 | Unidad 0,10 2,50
plasticas
Olla 1 | Unidad 5,50 5,50
Pipeta 1 | Unidad 3,00 3,00
Tamiz 1 | Unidad 1,50 1,50
Tela lienzo 2 m 1,50 3,00
Gas 1 | Unidad 3,00 3,00
Etiqueta 20 | Unidad 0,50 10,00
Probeta 500 ml 1 | Unidad 5,75 5,75
Probeta 250 ml 1 | Unidad 4,25 4,25
Varilla de 1 | Unidad 2,35 2,35
agitacion

$ 87,10

MATERIA PRIMA

Lacto suero 4 Kg 0,25 1
Agua 1 Kg 0,50 0,5
Miel de agave 2 Kg 15,00 30,00
Miel de abeja 1 Kg 5,00 5,00
Miel de cafia 1 Kg 5,00 5,00
Sorbato de 0,008 Kg 18,00 0,14
potasio

$41,64




MATERIAL/OFICINA

Copias 50 | Unidad 0,10 5,00
Empastados 3| Unidad 80,00 240
Esferos 3| Unidad 0,40 1,20
Impresiones 400 | Unidad 0,10 40,00
Lapices 2 | Unidad 0,35 0,70
Marcadores 1| Unidad 0,70 0,70
$ 287,60
GASTOS VARIOS
Pasajes 15| Dias 3,00 45,00
Almuerzos 15| Dias 2,50 37,5
Internet 610 | Hora 0,10 61,00
$143,5
ANALISIS DE LABORATORIO
Analisis 1| Unidad 96,00 96,00
microbiol6gico
Analisis fisicos 1| Unidad 180,00 180,00
quimicos
Analisis 1| Unidad 15,00 15,00
nutricional
Analisis de 1| Unidad 15,00 15,00
semaforizacion
Analisis de 1| Unidad 60,00 60,00
carbonatacion
$ 366,00
Sub total 1691,84
15% 253,77
Total 1945,61

Elaborado por: Cando C, Lema J.
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
13.1. CONCLUSIONES

e Se elabor6 una bebida refrescante carbonatada utilizando lacto suero, agua y los tres
endulzantes para de esta manera realizar los analisis correspondientes e identificar el
mejor tratamiento que fue el t2 en relacion lacto suero, agua y miel de agave de esta
manera se cumpli6 con los parametros establecidos bajo la norma INEN 1101

e Mediante el analisis sensorial del mejor tratamiento en la bebida refrescante mediante
una tabla de frecuencia se logro determinar el mejor tratamiento que corresponde la
relacién de lacto suero, agua y miel de agave (90%-10%) segun el nivel de evaluacion
del tratamiento t2 (alb2).

e Dentro de los pardmetros fisicos quimicos del mejor tratamiento emitidos por el
Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” tenemos
los siguientes datos los solidos solubles 8,79 %, volumen de diéxido de carbono (COy)
3,80 LCO;, /L bebida, acidez titulable con 0,09 % (&cido lactico), pH de 4,40 de
acuerdo a la norma INEN 1101.

e De acuerdo con el analisis microbiolégico y nutricional tenemos en coliformes,
recuento de microorganismos aerobios mesofilos, mohos, y levaduras con valores de <
10 UFC/ml, estos porcentajes estan dentro de la norma INEN 1101 dentro de los
analisis nutricionales tenemos proteina 0,38 g, grasa 0,17 g, colesterol 2,76
mg/100kcal, sodio 65,65 mg, carbohidratos 7,47 %, calorias 32,93 kcal, fibra 32,98 g,
azucares totales 7.38 %, ceniza 0,77 % y fibra 0,00 %. Donde se encuentran dentro
los pardmetros establecidos por la norma NTE INEN 1101.

e El estudio econdmico realizado al mejor tratamiento t2 (al b2) determinamos el precio
final La bebida refrescante carbonatada a partir de lacto suero y miel de agave en
cantidades producidas por mes es de 378 unidades de bebidas teniendo un costo de
produccion de $ 623, 71 al mes, donde el precio de venta al publico de una bebida de
300 ml es de $ 1,98 que es un precio aceptable para el consumidor.

e En conclusién, la bebida carbonatada en relacion lacto suero, agua y miel de agave
aporta mas nutrientes como proteinas, carbohidratos calorias, y grasa en bajas
cantidades esenciales para nuestro organismo de manera natural, diferentes a otras
bebidas como son: bebidas hidratantes, vinos, sodas y bebidas que contengan altos

niveles de azlcar siendo muy perjudicial para la salud a mediano o largo plazo.
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13.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar una estabilidad mayor a un mes esto con el fin de garantizar su
vida util y el tiempo de conservacion en anaquel, ademas de tener en cuenta las
normas para establecer las diferentes formulaciones al momento de elaborar la bebida
a base de materias de origen natural.

Es importante calibrar cada equipo al momento de realizar los analisis fisicos
quimicos, tener en cuenta el desinfectar cada equipo, ademas, de los utensilios antes y
durante de la elaboracion de la bebida refrescante mediante esto se garantiza la
innocuidad del producto.

Al momento de realizar cualquier alimento de consumo directo se debe tomar en
cuenta todos los protocolos de bioseguridad durante y después de la elaboracion, estos
nos permitiran reducir la carga microbiana, bacterias o virus que pueden encontrarse

en el producto final.
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15. ANEXOS

Anexo 1. Hoja de vida de la tutora de titulacion.

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: ZAMBRANO OCHOA

NOMBRES: ZOILA ELIANA

ESTADO CIVIL: CASADA

CEDULA DE CIUDADANIA: 0501773931

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Alausi, 07 de agosto de 1971

DIRECCION DOMICILIARIA: El Loreto, calle Quito y Gabriela Mistral

ELEFONO CONVENCIONAL: 032814188 TELEFONO CELULAR:
0995232441

CORREO ELECTRONICO: zoila.zambrano@utc.edu.ec
EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Laura Ochoa. 032802919
ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE | CODIGO DEL
REGISTRO EN EL | REGISTRO
CONESUP CONESUP

TERCER | INGENIERA 27/AGOSTO/2002 | 1020-02-180061

AGROINDUSTRIAL

CUARTO | MAGISTER EN GESTION | 29/0CTUBRE/2007 | 1020-07-668515
DE LA PRODUCCION

HISTORIAL PROFESIONAL
FACULTAD EN LA QUE LABORA: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.
CARRERA A LA QUE PERTENECE: Ingenieria Agroindustrial.

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA: Ingenieria, Industria y
Construccion.

PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: Septiembre 2000

Eliana Zambrano Ochoa
C.C. 0501773931


mailto:zoila.zambrano@utc.edu.ec
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Anexo 2. Hoja de vida de los autores de titulacion.

HOJA DE VIDA
INFORMACION PERSONAL
APELLIDOS: Cando Condorcana
NOMBRES: Carmen Amelia

CEDULA: 1751351360

FECHA DE NACIMIENTO: 17 de Julio de 1997

EDAD: 24 afios

LUGAR DE NACIMIENTO: Latacunga, Cotopaxi — Ecuador
NACIONALIDAD: Ecuatoriana

ESTADO CIVIL: Soltera

CELULAR: 0995475472

DIRECCION: Santan Grande

EMAIL: carmen.cando1360@utc.edu.ec

ESTUDIOS REALIZADOS

INSTRUCCION PRIMARIA: Escuela Fiscal “Francisco Calderon”

INSTRUCCION SECUNDARIA CICLO BASICO: Colegio de Ciclo Basico Popular y de

Produccion “Evangelina Herrera”

INSTRUCCION SECUNDARIA BACHILLERATO: Unidad Educativa “Luis Fernando

Ruiz”

INSTRUCCION SUPERIOR: “Universidad Técnica de Cotopaxi”
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Anexo 3. Hoja de vida de los autores de titulacion.

HOJA DE VIDA
DATOS PERSONALES
NOMBRES: Jhonny Lema
APELLIDOS: Lema Ramos

NACIONALIDAD: Ecuatoriana

FECHA DE NACIMIENTO: 20 de abril de 1994

ESTADO CIVIL: Soltero

CEDULA: 1805215348

DIRECCION: AV. Abel Vascones, entrada a Penileo Pillaro — Tungurahua — Ecuador
TELEFONO: 032874469-0995064330

EMALIL.: jhonny.lema5348@utc.edu.ec

ESTUDIOS

INSTRUCCION PRIMARIA: Escuela Juan Francisco Montalvo

INSTRUCCION SECUNDARIA: Instituto Tecnolégico Superior “LOS ANDES”

INSTRUCCION SUPERIOR: Universidad Técnico de Cotopaxi.


mailto:jhonny.lema5348@utc.edu.ec
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SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANO
Acreditacién N° SAE LEN 09-003
LABORATORIO DE ENSAYOS

INF_DIV-FQ.58826a

Cliente: LEMA RAMOS JHONNY DANIEL
Direccion: CIUDAD NUEVA / AV. ABEL VASCONEZ SN
Teléfono: 09995064330

DATOS DE LA MUESTRA

Muesira de: ALIMENTO

Descripciéon: BEBIDA CARBONATADA A BASE DE LACTOSUERO Y MIEL DE AGAVE =
iote -- Contenido Declarado: 250mi
Fecha de Elaboracion: 2022-01-24 Fecha de Vencimiento: 2022-02-05
Focha de Recepcidn: 2022-01-26 Hora de Recepcidn 13:19:40
Fecha de Analisis: 2022-01-22 Fecha de Emision: 2022-02-07
Material de Envase: PET

Toma de Muestra realizada por: El cliente.

Observaciones:

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

entregadas por ei ciiente a nuestro {aboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico. [Olor: [Caracteristico.
Estado: Liquido. |Conservacién: |Refrigeracion
Temperatura de la muestra: 5°C

RESULTADOS FISICOQUIMICO

METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
. ¥ AOAC 947.057
ACIDEZ 0.09 % (Ac. Ldctico) MFQ-07 VolurmeHa
o = ~ s AOAC 920.1517
SOLIDOS TOTALES 8.79 % MFQ-110 Gravimetria
AOAC 2001.11/
PROTEINA 0.38 {(F: 6.25) % MEQ-07 Voluimetria,
Kjeldahl
AOAC 2003.06/
GRASA 0.17 % MFQ-02 Gravimetria,
Soxhlet
MFQ-Z3/
COLESTEROL 2.76 mg/100g MFQ-23 Espectrofotometrial
uv
AOAC 923.03/
CENIZA 0.77 2 MFQ-03 Gravimetria,
directo
SM, Ed. 23, 2017,
3111B-Na/
SODIO 65.65 mg/ 100g MFQ-68 Espectrofotometria
AA llama
aire-acetileno
- AOAC 98Z.147
AZUCARES TOTALES 7.38 MIN:93 HPLC-RI
NTE INEN
FIBRA BRUTA 0.00 MFQ-06 522:2013/
Gravimetria
FAO Tabla
N composicion
CARBOHIDRATOS 7.47 %2 MFQ-11 alimentos/ Cdlculo)
NTE INEN
CALORIAS 32.93 kecal/ 100g MFQ-12 1334-2:2011/
Cdlculo
(T: 23.7 °C) NTE INEN I1SO
o 4.4 Unidades de MFQ-18 . 1842:2093/
H Electrometria
"7 CARBONATACION 3.80 Lcoz/Lbenidal " yenisaz Gravimetria

EDMUNDO CHIRIBOGA N47-154 Y JORGE ANIBAL PAEZ
La concepcion - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 226 7895, 226 9743, 244 4670 / email: informes@multianalityca.com

RFQ-7.8-01 / Edicién RG: 09

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/2

Fuente: Laboratorio Multianalityca S.A
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INFORME DE RESULTADOS
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SERVICIO

W

DE ACREDITACION
ECUATORIANG

Acreditacion N° SAE LEN 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.DIV-Ai. 588252

Cliente: LEMA RAMOS JHONNY DANIEL

Direccidn: CIUDAD NUEVA / AV. ABEL VASCONEZ SN

Teléfono: 09995064330

DATOS DE LA MUESTRA

Muestra de: ALIMENTO

Descripcion: BEBIDA CARBONATADA A BASE DE LACTOSUERO Y MIEL DE AGAVE

Lote e Contenido Declarado: 250mL
Fecha de Elaboracion: 2022-01-24 Fecha de Vencimiento: 2022-02-05
Fecha de Recepcion: 2022-01-26 Hora de Recepcion 13:13:17
Fecha de Analiisis: 2022-01-27 Fecha de Emision: 2022-02-01
Material de Envase: PET

Toima de Muestia realizada poi: £l Cliente

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras
entregadas por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Cotor: Caracteristico [Otor: |Caracteristico
Estado: Liquido |Conservacién: |Refrigeracion
Temperatura de la muestra: 290

RESULTADOS MICROBICLCGIA

METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
RECUENTO DE AERCBIOS MESOFILOS TOTALES <10 UFC/mL ML 107 A INENSD
RECUENTO DE MOHOS <10 UFC/mI MMI-02 AOAC 997.02/
Petrifilm
NTE INEN-ISO
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES <10 UFC/mL MMI-108 Al e,
NTE INEN-TSO
RECUENTO DE ESCHERICHIA COLI <10 UFC/mL MMI-108 LN,
g AOAC 997.027
RECUENTO DE LEVADURAS <10 UFC/mL MMI-02 Batrpiim

Desarrollado por Ro

Sol.com p

JORGE ERAZO N50-109 Y HOMERO SALAS
La concepcion - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 226 7895, 226 9743, 244 4670 / email: informes@multianalityca.com

dg. 12

Fuente: Laboratorio Multianalityca S.A

RMI-7.8-01 / Edicién RG: 09




Anexo 6. Tabla nutricional

Multianalityca S.A.

Laboratorio de Andlisis y Asequramiento de Calidad

(Cankidad por porcion
Energia {Calorias) 335k (&kcal)

Energia de grasa (Cal. Grasa) 0k [kcal)

% Valor Diaric*
(Grasa Total (g %
hcidos grasos saturados (g (1%
Colesteral  7mg 2%
Sodio  160mg %
Carbohidratos 19g 6%
|Fibra_Og 0%
Azicares  18g
|Froteina  =1g 2%
* Los porcentajes de los valores dianios estan basad
en una dieta de S350 k] (2000 kaal). 05|

Ing. Jos2 Ellarra.'a .
GERENTE GEMERAL

Fuente: Laboratorio Multianalityca S.A

INFORMACION NUTRICIONAL
SA 58826a

CLIENTE: LEMA RAMOS JHONNY DANIEL
DIRECCION: CILIDAD NUEVA [ AV. ABEL VASCONEZ SH
FECHA RECEPCION: |[2022-01-26 LOTE:| 2022-01-24
DESCRIPCION: BEBIDA CARBOMATADA A BASE DE LACTOSUERO Y MIEL DE

AGAVE
PRESENTACION:  [250mL FECHA EMISION: 20220211

Informacion Nutricional
Tamafo por pordon 250mL
|Porciones por emvase 1
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Anexo 7. Semaforizacion

Multianalityca S.A.

Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME PARA SEMAFORIZACION
SA. S8826a
Cliente: LEMA RAMOS JMONNY DANIEL
Direccion: CIUDAD NUEVA / AV. ABEL VASCONEZ SN
Conststendia: Liqudo | Lote: | 202240124 Fecha de emision: | 20221211
Descripcion: BEBIDA CARBONATADA A BASE DE LACTOSUERO Y MIEL DE AGAVE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD SISTEMA GRAFICO
AZUCARES TOTALES 74 g/100g
GRASA 0z g/100g
S0010 th mg/100g

Nota: S ks etiqueta tiene un color csoura o smilar al gns, wtitzar fondo blanco en kugar ded fondo gris indicado en |a magen

ded semaforo.

Ing. José Carrer
GERENTE GENERAL

Fuente: Laboratorio Multianalityca S.A
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Anexo 8. Norma INEN 1101

INEN

Faerw iy ECa@uniang o s wusd fau b

Do — Eouisid oo
NORMA NTE INEN 1101
TECMICA Custrta revigitn
ECUATORIANA ArTga

BEBIDAS GASEOQSAS O CARBOMATADAS. REQUISITOS

CARBONATED SOFT DRINKE. RECANREMENTS

=]

0% &7 1.0
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KIE IMEN 13011 EHT-L3

BEBIDAS GASEDSAS O CARBONATADAS
REQUISITOS

1. DEJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esila nonma eslabiess ks regubios para lis bebides gaseosas o Carbonaladas.
Exla maiTia o aphea o bebeias anepdicss, ol carbonalonas (oo o Sin SaboriTanies). oL
nica y bobddas akotrodiicas

2. REFEREMCIAS NORMATNAS
Lees siguinmies documenion, @n su iolalidad o en parie, son indspensabies pand |a aplicaciin de
bl SoCiifniTio. Para nefirencas lethades, solarmdime aphon la &dodhn cloda Para rol e
sin facha, aphoa la Olima edicion (Incheyen 00 Cualiuer enminda).

NTE INEN-E20 17240, Prohecios i o riitd s - DhShininacd ol COMBEnaT S asifa,
OO 08 EROSCHTENETS OF aidmiea o fame

NTE INEN-CODEX 152, Nowsa Sanibaa pies i S0 s almaianss

CFE IMEN CODEX CAC-CL-50, Dirscinces pevhivahss SOl Mulsinss

NTE IMNEN 1108, Agus polabie. Requisios

HTE IMEN 103, Babiies gaseasas. Defenminacdn o sdfdod solubies

HWTE INEN 1022, Babiles paseasas. Deferminacidn ol gas candamon

HTE IMEN 106, Babiies paseasas. Detarmimaciin o ks acider il b

NTE IMEN 1027, Babiies gaseasas. Defarmmnacidn oal pH

NTE IMEN 101, Babiies gaseasas. Defarmmnacidn o8 cafena

MTE IMEN 1334-1, Rofufads o prodeciod Simenicod pam ooniume AuTans, Pane 1. Msjuisios

NTE IMEN 1324-2, Rofifads o prodicied Simaniciod pan oofsumo Aumans. Pame I Aol
nudcToal Meguisios

HTE IMEN 1334-3, Rofilads o producios Sfmenicos pama consums hiusand. Pams 3. Sejuisiios
P DBCETENNES IUACNGES F Moiaacones sahisiies

3 TERAMINO Y DEFINIGION

Para ks afocion de el nomne, S eiopis skl anhs definkcidn:

a1

bubidas gasaosas o carbonatadas

Earbetias fo aloshdlies, obiendea por declucedn on agua polmble ol gas Sdado do cafbong
(00}, edifves alimenianss con & sin una meecks de ngrodenies GOm0 aaioants, g o fndas,
i @ higibiac O S5 Sachos
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KTE [HEH 1911 EHTLE

4. RECUIETOS

Lic Ebilad gasdnias o Carbonaladas diban
A1 cumiphi oon s principios g buonas priccas o falvi s on
A2 oo elaborndag 0N agiis polabk g cumpla oon NTE IMEN 1108;

4.3 cumplin ks neguisio fSE0S ¥ quimises indcadod o ke Tabia 1;

TAELA 1. Reguitilos fiskios ¥ guimicos pard los Bebidas Qasoensds o cafanmydag

Wsiposde o
i i Uredad Miaisso | Mdximo s aye da
rularancia

Eudliiors saolibas, Tracodn

m - o 20T 15 HTE IMEN 1082

Velian o Ao 8o s 1 P —
By« oo dakda gi0omL : 05 | NTE INEN 1081
pH&20°C . 20 | 45 | WTE EN 1087

| R T T T T T Tl [ e e e e T S ) T e P T T
clicisae L ol Coas o r b un Teliod olosl s debe e vakda

44 pumpli con 1S limiies mdomos indcados on la Tabla 1 pard I Debidi gasevsas o
carbonaizias slaboradus oon caling

TAELA I Riuitiled pifa las bilbedad gasdoaid ¢ cifbonaiade alaboradia con calsing

Mbod e dis
Rladjiitsis Uniidad Liriftic mdaimos iy
Pk i L

Confianids i cakking fie 00D il 20 NTE IMEM 1021

RUTA. o o s o8 ol B0 SRRl Mol O Sreayn ShETas b bn aefssccs @ b
iazi. auioe ceben s olcissee. En o coso de nooner un reliods ofciel, s dete s validsdo

4.5 no anchdar ol limine miimo & 150 mgil e elato Deliminedo segin NTE INENE0 17240,
B 5L Presamiaciin &5 on WA molloos y

A8 1o eacedier s Bmies mddmes & s aditkos almentaros oorlome oon ke esiabieidn en
HTE INEW-CODEX 192,

E MUESTRED
B nimann de ueiadis di misssing v os oiienos sobis ol nivel actplable o cabdod pusden o
aorid adins peod lard aimes dis Souerdd oo b esiablecsdn o CFE INEM-CODEY, CATAGL 5D

B ROTULADD

Lics Eenbvidics Gassiiins diden Cummplr con ko astabbeceds on MTE INEN 1334-1, NTE INEM 1334-2 y
HTE INEM 12343,

7. 2
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NTE IHEN 1% ID0E-34

B.1.5 B oomanddo di oo forbiriod on ol produsis nal e el Si8 mayr o 0008 N, ensayadn da
LD @ e NTE INEN 1092,

8.1.8 B coniords do dideddo e arulre en o producss final no debe sor mayor o 005 %, ansayedio
i ariasrd> a kb NTE INEN 1 000

BT Reguisiies B - Qasmnog

8471 Las bebidas gasecias, ontayadas de ofuendd @ LS NOPMES HhONICSS OCUROTIINES
ORI E, SR Pl o0 b i Rk &N ke tabia 1

TAELA 1. Espcilicationas da lis babkdas gasscsss

Gatidan Catidan Catidan M #izga de sraays
Gasscass BE=FLEL BEls=] EEL
Bl L EE I g
eslzrinn calarisn
calorisn
rRELEizan
Min | Mix | Min | Mix | Min | Mix
S sodubbiss [(Brk) | =70 = 03 r.a - < (0,3 |WTE INEM 1 353
S et
‘oo i C0y 1 5 1 5 1 -7 MTE IKEMN 1 (83
Al Tlulaie oo MTE IKEH 1 E1
Sokdn ofinen - 0.5 - 05 - 05
pH 2.4 50 24 50 2.4 O [ MTEIMEN 1 &7

6.1.8 Rajlsied serobahdgans

8.1.8.1 El producio dobe eotar @einio db badlias palbgonas Wo losinas § Jo conbiunr oino
PO JENEEmD QU MERNeEenhs =g Dpard b3 Salked.

8.1.8.F Lot bbb geasodtas debo cumph oon Ko requisilos micnobeoldy oo esiablesaios on i
bl 3.

TABLA L. Aegquisiios Mecrobiadbyeccs pfa ba Debedas Jiloias

[ im M [ 2 W eehes b a0
e 5 < - i HTE IHEH 1095
REF wuic'con 5 |3,0X 10 - i HTE IHEH 15305
Whios ug em 5 i 1.0 % 30 z HTE IHEH 15308-10
L aeii s e £ 5 1 1.0 % 30 z HTE IHEH 1520-10

n 3 mignifics ouss & ey dal Rl oslieeredo one seew de S ubca por SR MU Sl pOEie

Eit doimidi

MNP = e s probabbe

UFC = uvidaedos Mo aions o ool

UP=  wifddaiic progsgailon s

n iy i Ll s

m = bl o SRS

L] = e o rechiasn

1] = el oh Lrecad of parmidas @i moy

6.1.0.3 Pora mociia unileia e reguisios, merobolhQlos, masimes pamisdos on K
sl bt o o b cohaming m o kb iabiks 2

(ConAnda)
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KIE INEN 1321 AT

BIELIDORAFIA

WTC 2740200k, Babvdas no aiceddicas. Balhvas Jasdasas o cahonalangas

CONERIMN 21219405, Babiies gassasas

HTON O3 03000, Morma Monica o badaas cabosaiaias

IE 2361942, Canonaingd bereveapes — Speciication

OUE 4723010, Carboneisd snd mon-taibanaing sof drinks — Speciicaion (D)

ELNE TOZ004, St i oo’ hsveavages

F3 154 30, Spacifcaion v oot mid bivarages

ACENCIA EETATAL BOLETIM OFICA4L DEL EETADD (BOE). REAL DECRETO 151992, de 17
O ST, DOF B QU SO SpTURDa L Aegiaveeniacids Téomoo-Saniana pand B Shaboraoed,

Creulacein § Venie o Babvdsd. Deaponibkr onc MRS Vweis Do osdiano DOSTE phefid =BOE -A-
- 1726 [Consulla 206-07-13)

ASEMCIA EETATAL BOLETIM OFICIAL DEL ESTADD (BOE)L REAL DECRETO 4071075, da 7
O AR, D B U S8 apveahe (o Reglamaniacadn Tﬂm&-ﬁimhmk aids

AGENCIA EETATAL BOLETIM OFICI4L DEL EETADD (BOE) REAL DECAETO 6502011, g &
O s, PO & Qo S BOVRDE B Feathenisacin Tocnio-Sandana o0 Malera o¢ Betatas
Fafescanies Doponbée onc  higd s Boo esidians Boaist phpfd=BOE-&-2011-B62T

[Consida 2016-05-15]

FZe0D AMD DRSS ADMBMETRATION. Revsed Gudekaes B b asssscmanl of
guainy of processed Bbods FOA E:IFH::LL.I.R "..."I]13-|:|1I:I I:Inu'i'rluﬂ of Health. 0413 #D-11.

Disponise en g e [Consadia 2016-
07-07]
UNITED STATES DEFARTMENT OF AGRICULTURE (USDA) - AGRICULTURAL RESEARCH

EERVICE Foad Compoaiion Darabesds Cesponibda [

INTERMATIONAL COMBESEION ON MICROBIOLOGICAL EFECFICATIONE FOR FOODS
(ICKESF). Microopanams o Foods 8 LUse of Dera for Assessing Frocess Coobd and Proguct

Accapianos. 1. 285-37T

INTERMHATICMAL COMBESEION ON MECROBIDLDOICAL SPECIFICATIONE FOR FDOD3
(ICKESF). Morooigamsms o Foods & bcrobial Scology of Food Commodties, 2005, S34.573

RIKKA JUWIKEN, VERTTI VIRKAJARWL, OUT PRIHA & AR LAITILA Kcrobiskgical
ard safloty risks in non-boor beserages. WTT TIEDOTTEITA — RESEARCH MOTEE 2500
Finlandia. 2 1. 2670

CDOROTA HREGIEL. Hoafth Ealety of Soff Dvinke: Comenis, Comaners, and WCnoonamims.
Hindasd Publshing Corporathsn. Bioked Risearch Inbemalonal Volsme 2005 Aok ID 123607,
15 pages Despondbla o (ips b wine Rimd orad comfoanmalBmn2 01 54 226077 [Coraulla 301704

0]
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documanto. TITULO: BEBIDAS OABEOSAS O CARBONATADAS. Codigo ICS:
NTE INEN 1101 REQUISITOS 67.160.20
;M_'!lm _

ORIGINAL REVISION.

Fecha de indaciin del estudo: Fecha de aprobacidn por Conaejo Directivo 2008-07-19

Oficialzacion con ¢ Cardoter de Otligatona
por Resclucdn No. 0812008 de 2008-07-21
publicado en of Regiswo Ofcial No. 401 de 2008-08-12

Fecha de nicackdn dd estudic 2016-05-18

Fechas de conaulla pabiica. 2016-07-28 o 20160026

Tomio Teonce 08 Normalzacon. BEBIDAS NU ALCOROLICAS

Fecha de iniciacidn: 2016-11-28 Fecha de aprobacitn: 2017-01-12

Negantes del Comid.

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Maria Gona Guaman (Presienta) QUALA ECUADOR

Gecda Fiores THE TESALIA SPRING COMPANY

Andrea Artokeda MPRO

Ricardo Argueiio OUALA ECUADOR

Edgar Espincsa ARCA CONTINENTAL

Agueda Saifs ARCA CONTINENTAL

Margom Casco (Secretaria oenca) INEN - DIRECCION TECNICA DE
NORMALIZACION

Otsos tramites. E43a NTE INEN 1101.2017 (Cuata reviaion) reemplaza @ NTE INEN 1101.2008
(Tercera evision), y a la Enmienda de NTE INEN 1101,

La Subsecretaria de 4 Calicad aluwmmmmyﬁmmmmmm
noma

OlCazata como. volmaia PO Resciuson No. 17064 08 2017-02-09
Regisro Oficial No. 968 de 20170322

Fuente: Norma INEN 1101.
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Anexo 9. Hoja de cataciones

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS
NATURALES

CARRERA DE AGROINDUSTRIA
Analisis Organoleptico

Indicaciones: Indique cuanto le gustan o le disgustan los siguientes atributos de los siguientes
tratamientos colocando una “X” en los cuadros. AsegUrese de tomar un sorbo de agua entre

cada una de los tratamientos. Se calificara en un nivel del 1 al 4

e 1 Muy desagradable

e 2 Poco desagradable

e 3 Niagradable ni desagradable
e 4 Agradable

t1 |t2 |[t3 |[t4 |[t5|t6 |t7 |t8 |19

Muy desagradable

Poco desagradable poco

Aroma Ni agradable ni desagradable

Agradable

Muy desagradable

Apariencia Poco desagradable poco

Ni agradable ni desagradable

Agradable

Muy desagradable

Sabor Poco desagradable poco

Ni agradable ni desagradable

Agradable

Muy desagradable

Aceptabilidad | Poco desagradable poco

Ni agradable ni desagradable

Agradable

Elaborado por: Cando C, Lema J.
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Anexo 10. Logotipo

Informacién Nutricional
Tamaiio por porcién 250 ml
Porcién por envase 1
Cantidad por porcién

Ingredientes:

en
MEDIO azUcAR

Energia (Calorias) 335kJ (80kcal) ° Agua
Energia de grasas (Cal. Grasa) OkJ (Okcal) (] Lacto suero
% Valor Diario * ° Miel de agave
Grasa total 0g 0%
Acidos grasos saturados 0g 0% ° Sorbqto de
l | Colesterol 7mg 2% potasio
g !;1 Sodio 160 mg 7%
" }’6}’]40\ 46 akd Carbohidratos 19g 6%
—— Fibra Og 0%
Azicares 18g
CONT NET. Proteinas <lg 2%
*Los porcentajes de los valores diarios estan basados
300ml en una dieta de 8380 kJ (2000 keal).

Elaborado por: Cando C, Lema J.




