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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se realizé la obtencién de una formulacion y elaboracién
de una bebida isotonica utilizando diferentes concentraciones de (sacarosa, cloruro de sodio,
citrato de sodio y citrato de potasio) a partir de jugo natural de naranja. Para realizar esta bebida
se realizd varios tratamientos con diferentes concentraciones de sacarosa y sales. Esta bebida
isotonica contiene agua, carbohidratos y electrolitos en concentraciones apropiadas para
restablecer la energia perdidos durante la actividad fisica; a mas de eso presenta una
osmolalidad equivalente a la de la sangre (isotonicidad) para lograr una Optima rapidez de
absorcion en el intestino. Para su formulacion, se recomienda utilizar sales en porcentajes
adecuados como lo estable la Norma Técnica Colombiana (NTC) 3837 y asi alcanzar la
osmolalidad entre 200 y 420 mOsm/L establecida por la misma. Una vez determinada las
formulaciones se realizd 3 muestras de la bebida para determinar el mejor tratamiento todas las
muestras contenian 75% de jugo natural lo que difiere son la sacarosa y sales (cloruro de sodio,
citrato de sodio y citrato de potasio) como estabilizantes se utiliz6 CarboxiMetilCelulosa
(CMC) y como conservante (Benzoato de sodio). Ademas, las muestras fueron sometidas a una
previa pasteurizacion de 60°C durante un lapso de 20 minutos para su posterior envasado, en
envases de polietileno de 500ml y fue conservado en refrigeracion y al ambiente. Se realizo el
analisis de la osmolalidad de las muestras donde se obtuvo resultados positivos y se determino
el mejor tratamiento T2 que corresponde a la formulacién con (sacarosa 6%, cloruro de sodio
0.064%, citrato de sodio 0.040% Yy citrato de potasio 0.026% dando asi una osmolalidad de
309.75mOsm/L. La bebida fue sometida a un analisis fisicoquimico, donde se obtuvo los
siguientes resultados: 12 mEg/L sodio, 3.5 mEqg/L potasio, 2.2 mEg/L calcio y 0,9 mEqg/L
magnesio; analisis microbiol6gico de Mohos, Levaduras, E. Coli y Coliformes Totales dichos
resultados son <10 UFC/mL y nutricional con 0% de &cidos grasos saturados, 0% colesterol,
11% de sodio, 6% de carbohidratos, 7% de fibra, 20g de azlcares, 2% de proteina, vitamina C
94.5%, vitamina B3 30% Yy la vitamina B6 45%. Esta bebida isotonica posee grandes fuentes
de energia y electrolitos necesarios que el cuerpo necesita para rehidratarse a mas de se
identifico azucares importantes para las personas diabéticas.

Palabras claves: citrato, sodio, cloruro, potasio, sacarosa, muestras, sales, concentraciones.
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TITLE: "FORMULATION AND PREPARATION OF AN ISOTONIC DRINK USING
DIFFERENT CONCENTRATIONS OF (SUCROSE, SODIUM CHLORIDE, SODIUM
CITRATE, AND POTASSIUM CITRATE) FROM NATURAL ORANGE JUICE".

AUTHORS: Molina Pérez Wendy Maribel
Tul Ayala Wilmer Lautaro

ABSTRACT

In this research work, a formulation and preparation of an isotonic drink using different
concentrations of (sucrose, sodium chloride, sodium citrate and potassium citrate) from natural
orange juice was carried out. To make this drink, several treatments were carried out with
different concentrations of sucrose and salts. This isotonic drink contains water, carbohydrates
and electrolytes in appropriate concentrations to restore the energy lost during physical activity;
moreover, it has an osmolality equivalent to that of blood (isotonicity) to achieve an optimal
speed of absorption in the intestine. For its formulation, it is recommended to use salts in
adequate percentages as established by the Colombian Technical Standard (NTC) 3837 and
thus reach the osmolality between 200 and 420 mOsm/L established by the same. Once the
formulations were determined, 3 samples of the beverage were taken to determine the best
treatment, all samples contained 75% of natural juice, which differed in sucrose and salts
(sodium chloride, sodium citrate and potassium citrate), CarboxyMethylCellulose (CMC) was
used as stabilizer and sodium benzoate as preservative. In addition, the samples were subjected
to a previous pasteurization at 60°C for a period of 20 minutes for subsequent packaging in
500ml polyethylene containers and were kept refrigerated and at room temperature. The
osmolality analysis of the samples was carried out, where positive results were obtained and
the best treatment T2 was determined, corresponding to the formulation with (sucrose 6%,
sodium chloride 0.064%, sodium citrate 0.040% and potassium citrate 0.026%, giving an
osmolality of 309.75mOsm/L). The beverage was subjected to a physicochemical analysis,
where the following results were obtained: 12 mEg/L sodium, 3.5 mEq/L potassium, 2.2 mEg/L
calcium and 0.9 mEg/L magnesium. Coli and Total Coliforms such results are <10 CFU/mL
and nutritional with 0% saturated fatty acids, 0% cholesterol, 11% sodium, 6% carbohydrates,
7% fiber, 20g sugars, 2% protein, vitamin C 94.5%, vitamin B3 30% and vitamin B6 45%. This
isotonic drink has great sources of energy and electrolytes necessary for the body to rehydrate
itself and sugars important for diabetics were identified.

KEYWORDS: Citrate, Sodium, Chloride, Potassium, Sucrose, Samples, Salts, Concentrations.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo

“Formulacion y elaboracion de una bebida isotonica utilizando diferentes
concentraciones de (sacarosa, cloruro de sodio, citrato de sodio y citrato de potasio) a

partir de jugo natural de naranja”

Lugar de ejecucion.

Barrio: Salache Bajo

Parroquia: Eloy Alfaro

Canton: Latacunga

Provincia: Cotopaxi

Zona: 3

Pais: Ecuador

Institucién que auspicia: Universidad Técnica de Cotopaxi.
Facultad que auspicia: Ciencias agropecuarias y Recursos naturales.
Carrera que auspicia: Agroindustrial.

Nombres de equipo de investigadores

Tutor:

Ing. Molina Borja Franklin Antonio Mg. (Anexo 2.1)
Postulantes:

Wendy Maribel Molina Pérez (Anexo 2.2)

Wilmer Lautaro Tul Ayala (Anexo 2.3)

Area de Conocimiento

Area: Ingenieria, industria y construccion.



Subarea: Industria y produccion.
Lineas de investigacion:

Desarrollo y seguridad alimentaria.

2. JUSTIFICACION
La Universidad Técnica de Cotopaxi se diferencia por plasmar proyectos de investigacion
agroindustriales vinculados con el desarrollo social que involucra directamente a los
estudiantes a mantener una proyeccion innovadora, visionaria, para el mejoramiento y creacion
de nuevos productos que generen sostenibilidad y desarrollo local a nivel nacional, de tal modo
que busquen dar nuevos usos a la naranja (Citrus sinensis L) misma que ha sido seleccionada
como una de la materia prima con alto valor producto para el presente proyecto de

investigacion.

Este citrico (naranja) presenta grandes fuentes potenciales para la elaboracidn de diversos
productos agroindustriales como en una bebida isotonica gracias a sus propiedades
nutricionales como poder antioxidante, formacion de colagenos, rica en vitamina C y por poseer

carbohidratos necesarios para los consumidores.

Hoy en dia las personas como jovenes, nifios y adultos hombres o mujeres realizan actividades
fisicas o algun otro tipo de deporte que provoca pérdidas de liquidos al sudar en la que surge
grandes necesidades de mirar otras alternativas de consumo de bebidas que ayuden a recuperen
esos liquidos perdidos durante dicha actividad y mejorar el rendimiento fisico. Por otro lado, se
pretende aprovechar al méximo esta materia prima dando un valor agregado con un manejo
adecuado y sostenible donde garantice el cuidado de los recursos naturales, al fin de mantener
el equilibrio del sector agricola pecuario y suelos calidos donde crece esta especie.

Dicho proyecto de investigacion es incentivar al consumo de estas bebidas logrando que el
productor implemente la explotacién de grandes empresas e insertar en el mercado estas bebidas
isoténicas como un posible sustituto a otras bebidas deportivas existentes a nivel nacional sobre
todo lograr una estabilidad social y econdmica en la comunidad de los productores, de tal
manera mejorar la calidad de vida de sus familias como ejecutadores de este proyecto. Se puede
mencionar que la calidad e inocuidad son pardmetros que en el codigo de alimentos no puede
pasar por alto en muestro medio agroindustrial como producto innovador elaborado que brinde

seguridad alimentaria.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

3.1 Beneficiarios Directos.
Son todos los productores de materia prima de la naranja valencia a mas de eso se puede decir
que son las personas, empresas e instituciones que quieren incursionar en investigaciones
relacionadas a la obtencidn y aplicacion de bebidas isotdnicas 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
obtencion de una formulacion de la bebida isotonica. Esta bebida isotdnica son productos
innovadores en procesos agroindustriales, y las personas que desean empezar la elaboracion

de estas bebidas de manera industrial.

3.2 Beneficiarios Indirectos.

La provincia de Cotopaxi es de 409.205 habitantes segun el INEC Instituto Nacional de
Encuestas y Censos del ultimo censo 2010, el 51.5% son mujeres y el 48.5% son hombres.
Mencionando asi que los beneficiarios indirectos vendrian a ser todos los consumidores y en
especial las personas que se dedican a realizar actividades deportivas de todas las disciplinas
como: nifios mayores de 12 afos, jovenes y adultos de ambos géneros debido que este producto
isoténico ayudara a hidratarse reponiendo los electrolitos perdidos durante dichas actividades
deportivas. Por otro lado, también la Universidad Técnica de Cotopaxi, gracias a su digno
trabajo que se realiza como estudiantes de la Carrera Agroindustrial, en la que se utiliza las
instalaciones para la elaboracion de la bebida Isotdnico y obtener la formulacion estandar, asi
como también mejoraran sus actividades en el aprendizaje encaminado a emprender nuevos
productos dandoles un valor agregado.



4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION
Enla actualidad en el Ecuador, existen dos marcas lideres en el mercado en bebidas hidratantes
(Gatorade y Powerade) como fuente de restablecer los minerales y energias perdidas en
distintas ocupaciones deportivas, sin embargo este producto a la vez, ha creado ciertas
desventajas a grado de la salud por el consumo desmesurado de bebidas hidratantes, debido a
que, sus primordiales elementos son productos sintéticos, a extenso plazo tienen la posibilidad

de producir inconvenientes severos para la salud del hombre.

El jugo natural de naranja se lo ha usado en la elaboracion de productos caseros como en pulpas,
néctares, mermeladas, etc. Se propone darle un valor agregado a este jugo por medio de la
preparacion de una bebida isotonica que aporte minerales, vitaminas, hidratos de carbono los
cuales logren contribuir a una rehidratacion de los electrolitos perdidos a lo largo del ejercicio

fisico.

Segun (Iza & Moya, 2020) en el Ecuador hay organizaciones multinacionales que se dedican a
la venta de bebidas no alcoholicas, comenzé a existir una diversificacion y novedad de
productos a dar, en un principio sus ingresos econémicos 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.

La industrializacion de la naranja ayudara a mejorar la economia de las familias que se dedican
a siembra y cosecha de este citrico, fabricando productos derivados de la naranja por medio de
procesos industriales que afiade novedosas tecnologias y metodologias productivas, por ende
es un desafio ofrecer un valor agregado a dicha materia prima, con la preparacion de una bebida
Isotonica, satisfaciendo de esta forma la necesidad de los clientes y en especial a los deportistas,
ademas concientizar a la poblacion en el consumo sano, organico y natural sin
contraindicaciones a corto, mediano o a largo plazo, debido que la naranja tiene vitaminas C y
dos del grupo B (Tiamina y Acido félico), dichas vitaminas son esenciales para la salud y el

sistema nervioso.



OBJETIVOS:

5.1 Objetivo General

Elaborar una bebida isotdnica utilizando diferentes concentraciones de (sacarosa,
cloruro de sodio, citrato de sodio y citrato de potasio) a partir de jugo natural de
naranja.

5.2 Objetivos Especificos:

Desarrollar los tratamientos para la obtencion de la bebida isotonica a partir de jugo
natural de naranja.

Determinar los niveles de osmolalidad de la bebida isotdnica a partir del jugo natural
de naranja para determinar el mejor tratamiento.

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

tratamiento.



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

Objetivos Actividad Resultados de la | Descripcion de la
(Tareas) actividad actividad (técnicas e
instrumentos).
Desarrollar  los | Realizar diferentes | Formulas obtenidas | Formulacion estandar
tratamientos para | formulaciones para | para la elaboracién de | de la bebida isotonica
la obtencion de la | laelaboraciondela | la bebida isotonica | de  jugo  natural
bebida isotdnica a | bebida isotonica. basdndose en las | (anexos).
partir de jugo normas NTC 3837 de
natural de naranja. 2009.
Determinar  los
. Medicion de la|La bebida isotonica | Anexos de la
niveles de
. osmolalidad obtuvo los siguientes | determinacion de la
osmolalidad de la
L mediante la | datos: osmolalidad.
bebida isotonica a
: . utilizacion del | 309.73mOsm/L
partir del jugo
.| osmometro 5500.
natural de naranja
para determinar el
mejor tratamiento.
Analizar las
. " Medicion de las|La bebida isotonica | Fichas técnicas de
propiedades fisico
caracteristicas obtuvo los siguientes | cada instrumento Yy

- quimico,
microbiol6gico y
del

mejor tratamiento.

nutricional

fisicoquimicas

(Sodio,Potasio,

Magnesio, Calcio,

Osmolalidad),
microbioldgicas
(Mohos,

Levaduras, E.Coli

y Coliformes

Totales)

nutricionales

y

datos:

Fisicoquimicos
(mEg/L de calcio, 3.5
mEg/L de potasio, 0,9
mEQg/L de magnesio y
12 mEg/L de sodio)

Microbioldgicas
(Mohos,
E. Coli y Coliformes

Levaduras,

resultados otorgados

por el Laboratorio de

Analisis y
Aseguramiento de
Calidad
“Multianalityca S.A”




(Acidos grasos | Totales dichos
saturados, resultados son <10
colesterol, sodio, | UFC/mL)

carbohidratos,

i , Nutricionales (0% de
fibra, azucares,

i acidos grasos
proteina ,
_ saturados, 0%
Vitaminas(B3,B6 °
i colesterol, 6% de
y C) y Calorias)

sodio, 7% de
carbohidratos, 0% de
fibra, 20g de azucares,
2% de proteina,
vitamina C 94.5%,
vitamina B3 30% vy la
vitamina B6 45%)

7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1 Antecedentes
Seguin (Escorcia Maria Pi6n Cantillo, 2019), con el tema “ESTANDARIZACION DEL
PROCESO DE ELABORACION DE UNA BEBIDA ISOTONICA CON ADICION DE
PULPA DE CARAMBOLO (Averrhoa carambola)”, menciona que mediante un analisis
sensorial la mas aceptada la formulacion dos (Agua 87,05%, Fruta 4%, Azucares 8,55%, Sales
0,09%, regulador de acidez 0,043%; Saborizante 0.12, estabilizantes 0,07%, Acidulante
0.15%),

Segun (Virginia, 2011), con el tema “OBTENCION DE UNA BEBIDA ISOTONICA
NUTRITIVA CARBONATADA A PARTIR DEL EXTRACTO DEL PENCO DE CABUYA
NEGRA (Agave americana. L)”, menciona que se asentd en la obtencién de una bebida
isoténica, desde extracto de del penco de cabuya negra (Agave americana L.), que en nuestro
medio se lo conoce como Tzawar mishki, hablado liquido que es bastante poco conocido por la
novedosas generaciones sin embargo con gigantes caracteristicas curativas, la cual se hizo como
los méas aceptados sensorialmente referente a color, olor, sabor y aceptabilidad, debido al sabor

menos &cido y menos astringente por los elementos que fueron afiadidos.



Segun (Vera, 2017), conel tema “EFECTO DE DOSIS DE LACTASA Y SACAROSA COMO
EDULCORANTE EN LA OBTENCION DE UNA BEBIDA ISOTONICA A PARTIR DEL
LACTOSUERO DULCE”, menciona que la finalidad de esta averiguacion ha sido evaluar el
impacto de la aumento de lactasa (Bgalactosidasa) y azucar (como edulcorante) en la obtencion
de una bebida isotonica se establecieron 2 componentes en andlisis: componente “A” dosis de
lactasa 5200 NLU en dosis de 0.5ml, 1.1ml y 3ml y elemento “B” porcentajes de azlcar son:
energia y carbohidratos.  Son significativas para la variable carbohidratos sobre los
tratamientos, y ensefio diferencias significativas para el elemento “b” sobre la variable

carbohidratos, dosis de lactasa no incidio en las fronteras importantes de una bebida isotdnica.

7.2 Fundamentacion tedrica
7.2.1 Definicién de la naranja
Segun (Iza Belén, 2020) la naranja como un fruto dulce con copiosidad en vitamina C
correspondiente al género Citrus del nlcleo familiar Rutaceas poseen la particularidad de que
su pulpa esta formada por varias vesiculas llenas de jugo, el naranjo dulce es el mas cultivado
de todos los citricos su estructura nutritiva en contenido en agua y su riqueza en vitamina C,
acido folico y minerales como el potasio, el magnesio y el calcio, su proporcion de fibra es
apreciable y esta estd mas que nada en la parte blanca entre la pulpa y la corteza, por lo cual su

consumo beneficia el transito intestinal.

La naranja, rica en vitamina C y aceites esenciales, es uno de los frutos mas populares en nuestro
pais y es el fruto fresco de mayor consumo (FAO, 2016). La norma NMX-FF-027-SCFI1-2007
clasifica a la naranja en tres grados de calidad: extra, primera y segunda, que depende de: la
uniformidad de la madurez, coloracion y tamafio, ademas de los defectos que presenta el fruto.
A nivel internacional la comisién del Codex Alimentarius establece, en su normatividad para
determinar los grados de calidad de la naranja, criterios de madurez, coloracion y contenido

minimo de jugo.

El fruto naranja es un hesperidio de género citrus de la familia Rutaceae, el cual es un fruto
carnoso que encierra en su estructura interna la pulpa jugosa, misma que esta dividida en un
namero variable de celdas Ilamados gajos con tricomas que contienen el jugo, el cual es un
componente rico en vitamina C, flavonoides, acido félico, fibra, minerales y aceites esenciales
que fortalece el transito intestinal aportando grande beneficios de consumoFuente especificada

no valida..



7.3 Variedades de Naranja (Citrus x sinensis).
En nuestra region, el Litoral ecuatoriano, tiene enorme potencial para generar citricos debido a
las condiciones favorables de clima y suelo que tiene. En especial, los citricos se consumen en
la mas grande parte de los casos como fruta fresca. En ciertas zonas con propiedades especiales
para la habituacion y explotacion de especies como la naranja (Citrus x sinensis) en Manabi,
Guayas, Los Rios, El oro y Esmeraldas (I1za Belén, 2020).

Segun (Iza Belén, 2020) los principios de los citricos se encuentran en el continente asiatico
Oriental, en una region que engloba a partir de la vertiente meridional del Himalaya hasta China
Meridional, Indonesia, Tailandia, Malasia e Indochina. Los Citricos pertenecen a el nucleo
familiar de las Rutaceas. Las especies mas cultivadas del entorno al mundo géenero Citrus son:
las Naranjas dulces Citrus sinensis (L.) Osbeck, Naranjas agrios Citrus aurantium L.,
Mandarinas Citrus reticulata Blanco, Pomelos Citrus paradisi Macf, Limas acidas Citrus
aurantifolia (Christm.) Swing., Limones verdaderos Citrus limoén (L.), Cidras Citrus medica L.,

Toronjas Citrus maxima (L.).
7.3.1 Variedad valencia (Citrus sinensis "Valencia")

Segun (Iza Belén, 2020) la naranja Valencia es la de mayor venta, es la preferida para hacer
jugos en América Latina. La naranja Valencia forma parte del conjunto de naranjas blancas
poseen un elevado contenido en sumo, un aroma excelente y un sabor sutilmente acido. Ademas
de aquel toque acido, tienen dentro niveles bastante elevados de sacarosa, por lo que su sabor

es bastante apreciado para elaborar zumos: acido y dulce a la vez.

La variedad valencia en una fruta que se destaca por ser una naranja dulce de produccion tardia
que pertenece al grupo de naranjas blancas, esta fruta se consume directamente en fresco y
también se la utiliza en el campo agroindustrial en los pueblos citricolas del mundoFuente
especificada no valida.. Por otro lado, esta variedad es muy empleada por su alto contenido de
zumo con aroma excelente y sabor levemente &cido apto para industrializacion de zumos &cidos,

bebidas, dulces entre otros subproductos.
7.3.2 Caracterizacion de la naranja Valencia (Citrus sinensis L., Valencia)

El naranjo dulce constituye uno de los principales rubros de la citricultura Ecuatoriana, siendo
la variedad Valencia la més cultivada por su adaptacion a climas muy variados, desde los
trépicos hasta el subtropical frio. En la caracterizacion de los fluidos alimentarios han sido

aplicados diferentes modelos, entre los que destaca la Ley de la Potencia, el cual es el méas
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empleado como descriptor de fluidos no newtonianos, dada su simplicidad y fortaleza en la
obtencion de caracteristicas del flujo. La temperatura es un factor que repercute en las
caracteristicas de flujo en fluidos, por lo que sus efectos sobre las caracteristicas del flujo es
analizada y generalmente expresada en términos de un modelo de Arrhenius . Por las
consideraciones expuestas, se plante6 como objetivo estudiar las caracteristicas reologicas en
la pulpa de naranja variedad Valencia en un rango de bajas temperaturas (0 a 25°C), en base a
la Ley de la Potencia. (Hernandez, Woyzechowsky, Aldana, & Sanabria, 2015).

7.3.3 Produccion de la naranja valencia en el Ecuador
Segun Fuente especificada no valida. sefiala que, en Ecuador, las naranjas blancas son las mas
comunes. Se las conoce también como valencia. La temporada alta de cosecha es entre los
meses de junio y noviembre, aunque la fruta puede encontrarse todo el afio en las perchas de
los mercados. Se produce en zonas calidas y tropicales, como Bolivar, Manabi, Tungurahua,
Santo Domingo, Esmeraldas, Guayas y Los Rios. El productor vende el ciento de naranjas en

USD 3 cuando es temporada alta y en 6 cuando es temporada baja.

7.4 Bebidas isotonicas
7.4.1 Definiciones

Segun (Donini, 2017), cuando dos soluciones tienen la misma presion osmotica se dice que son
isosmaticas o isotonicas. Estas contienen azucares y electrolitos a la misma presion osmética
que la sangre (285-295 mmoles/L). Esto causa que, el liquido que salga del estbmago, pase al
intestino donde es absorbido y de ahi vaya al torrente sanguineo sin dificultad, lo que favorece
la rapida y 6ptima asimilacién de sus constituyentes. Si el ejercicio es intenso, el ambiente es
caluroso o se suda mucho, tomar una bebida isotonica ayuda a reponer liquidos, electrolitos
(sobre todo sodio y cloro) y energia (glucosa), perdidos durante el esfuerzo. Ayuda a retrasar la
fatiga, evitar lesiones por calor, mejorar el rendimiento y acelerar la recuperacion (Buitron
Fernando, 2010).

Una bebida isotdnica es un conjunto de bebidas no alcohdlicas que pueden contener hidratos de
carbono, electrolitos, minerales y saborizantes, pero a diferencia de las bebidas energéticas, no
contienen estimulantes en su composicion, es decir, cafeina, guarana, taurina, gingseng, L-
carnitina, creatinina o glucurolactona. Debe poseer una concentracion de solutos préxima a la

del plasma, con una osmolalidad de entre 200-320 mOsm/litro (Zamorano, M, 2011).

Para (Yoval Rodriguez Rosa, 2009) las bebidas isotdnicas tienen dentro azlcares y electrolitos

a la misma presion osmatica que la sangre (280 a 300 miliosmoles/litro), con el fin de que este
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liquido salga del estomago, pase al intestino delgado donde es absorbido y de alli pase al
torrente sanguineo sin complejidad, lo cual beneficia la instantdnea asimilacion de sus
constituyentes. Estas bebidas son recomendables si el ejercicio es profundo, el ambiente es
caluroso o se suda mucho, pues ayuda a reponer liquidos, electrolitos (potasio, mas que nada
sodio y cloro) y la energia (glucosa), que se pierde a lo largo del esfuerzo. Ayuda a retrasar el
cansancio, eludir heridas por calor (calambres, sincope), optimizacion el rendimiento y acelera
la recuperacion. En deportes de extensa duracion y magnitud media/alta no sélo se aconsejan
resoluciones con glucosa o fructosa, sino que contengan polimeros de glucosa (maltodextrinas),
por su capacidad de afirmar un abastecimiento de energia suficiente sin peligros de trastornos
digestivos.

Para (Iza & Lenin., 2020) una bebida isotonica es una mezcla de electrolitos y carbohidratos
(azucares) dan de energia y electrolitos (sodio, potasio, calcio, magnesio, cloruro) que se
pierden a lo largo de la ejecucion de una actividad fisica por medio del sudor. Las bebidas
isoténicas son preparados que favorecen la hidratacion y reposicion de electrolitos del
organismo ante pérdidas importantes, debido a que contienen una cantidad de agua, hidratos de
carbono y minerales adecuada para este fin. Las bebidas isotonicas se denominan asi puesto
que contienen una cantidad de recursos (azucares y minerales) disueltos en el agua parecido a
la que encontramos en la sangre. Este es el fundamental beneficio de estos liquidos, ya que en
el intestino se absorben enseguida y pasan a la sangre de forma bastante inmediata, mejorando
la hidratacion y manteniendo la funcionalidad digestiva.

7.5 Tipos de bebidas para deportistas

Segun (Lorena Sanchez, 2017) las bebidas destinadas a ser consumidas por la poblacién
deportista deben ofrecer suficientes hidratos de carbono para que puedan mantener una
concentracion de glucosa en sangre adecuada, retrasando asi el debilidad de las reservas de
glucogeno muscular y hepatico; reponer los electrolitos (sobre todo el sodio que es el que mas
se pierde por el sudor y el potasio, que aln no se ha consensuado si su aporte es realmente
fundamental o no) ya que esto mejora la absorcion de liquidos, estimula la sed, favorece la
retencion de liquidos y mejora el sabor de la bebida; y la reposicién hidrica para evadir la
deshidratacion.

Aunque es necesario el aporte de agua, azUcares y electrolitos para poder hacer una idonea
hidratacion, estos deben estar en unas fronteras, tanto inferior como superior, para poder hacer

el grado de hidratacion anhelado. Aunque no puede parecer importante, la temperatura de la
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bebida ademas condiciona cuanto de ella se va a tomar, de tal forma que la temperatura 6ptima
de las bebidas para deportistas esta entre los 10 y 20°C, resultando mas apetecible y
favoreciendo asi la hidratacién. Aunque el agua ha sido convencionalmente el liquido
fundamental de hidratacion, en los Gltimos afios han aparecido multitud de productos en el
mercado, que bien utilizados y con la educacidn correcta, pueden utilizarse para poder hacer
una adecuada hidratacién (Caiza William, 2016). La clave esté en saber seleccionar de manera
correcta de entre todas las modalidades disponibles, segun las necesidades particulares de cada
uno. Estas bebidas de consumo tienen la posibilidad de clasificar en 5 equipos diferentes:
Conjunto I, agua e infusiones; Conjunto 2, lacteos (0-1 % de grasa) y bebidas a base de soja;
Conjunto 11, bebidas dulces acaldricas; Conjunto 1V, otras bebidas caldricas con cierto costo
nutritivo (que integraria las bebidas isotdnicas); y Conjunto V, refrescos azucarados. Para
comprender lo cual son las bebidas isotdnicas, incluidas en el conjunto IV, debemos primero
distinguir y conceptualizar lo cual es una bebida hipotdnica y una hipertonica (Sanchez Lorena,
2017)..

7.5.1 Bebida hipotonica.
Para (Caicedo, 2016), es aquella que posee una concentracion de solutos inferior a la del plasma,
compuesta principalmente por agua y que no aporta electrolitos. El agua es el mejor ejemplo de
bebida hipotdnica, salvo aquellas ricas en minerales.

7.5.2 Bebida hipertonica.
Es aquella con una concentracion superior a la del plasma (concentracién de solutos superior al
10%), para situaciones en las que no se requiera un aporte excesivo de liquidos, pero si de
azucares y electrolitos. Su principal inconveniente es que el exceso de solutos produce
problemas gastrointestinales, por la secrecion de agua que se produce al intentar diluir esa

concentracion para que sea igual a la del plasma (Sanchez Lorena, 2017).
7.5.3 Ingredientes para la formulacion de Bebidas hidratantes

7.5.3.1 Glucosa y Azucares
Es importante ingerir 600 ml/h de soluciones del 4 al 8% de carbohidratos como glucosa,

fructosa, sacarosa o maltodextrinas.

La glucosa constituye la fuente principal de energia para el sistema nervioso central, ya que éste
depende casi exclusivamente de su aporte para poder funcionar adecuadamente; por eso, cuando

la glucemia (nivel de azucar en la sangre) cae excesivamente, se minimiza la actividad cerebral,
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viéndose afectado el resto de las funciones organicas y apareciendo sintomas de “hipoglucemia”
(niveles de glucosa sanguinea por debajo de 50 mg/dl), lo que se exterioriza por medio del
cansancio, suefio y decaimiento (Buitrén Fernando, 2010).

7.5.3.2 Minerales
Muchas investigaciones han estudiado el contenido de los minerales traza en la racién
alimenticia de los deportistas y han encontrado que consumian cantidades significativas
menores recomendadas, proporcionalmente al consumo energetico requerido para su actividad.
Destacan, por su importancia y repercusion en la fisiologia del ejercicio el potasio, sodio,
magnesio fosforo y calcio. (Bordonada Miguel Angel Royo, 2017)

7.5.3.3 Sodio
El sodio es el principal cation del plasma, la presién osmotica del plasma se correlaciona con
la concentracion de Na+ en el mismo (plasma). La cantidad de sodio requerida por el organismo
diariamente equivale a 400 mg/dia, donde el exceso del mineral se excreta por los rifiones en la
orina o con el sudor. (Vidal Pablo, 2013)

7.5.3.4 Potasio
Es el mineral que aparece en mayor cantidad en el cuerpo humano después del calcio, y del
fésforo y que siempre aparece asociado con el sodio. Este macromineral mantiene la presion
normal en el interior y el exterior de las células, regula el balance de agua en el organismo,
disminuye los efectos negativos del exceso de sodio y participa en el mecanismo de contraccion
y relajacion de los musculos (sobre todo en los pacientes cardiacos). EI 97% del potasio se
encuentra intracelularmente y el 3% restante en forma extracelular. El potasio se encuentra

presente en: granos, carnes, vegetales, frutas y legumbres. (Buitron Fernando, 2010).

7.5.3.5 Fosforo
Segun (National Kidney Foundation, 2013) esta presente en todas las células y fluidos del
organismo, y su presencia en el cuerpo ronda los 650 mg. Participa de la division de las células
y por tanto del crecimiento. El fosforo interviene en la formacion y el mantenimiento de los
huesos, el desarrollo de los dientes, la secrecion normal de la leche materna, la formacion de

los tejidos musculares y el metabolismo celular.

7.5.3.6 Calcio
Para (Hoyos Caicedo Johana, 2016) participa en la coagulacion, en la correcta permeabilidad

de las membranas y a su vez adquiere fundamental importancia como regulador nervioso y
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neuromuscular, modulando la contraccion muscular (incluida la frecuencia cardiaca), la

absorcion y secrecion intestinal y la liberacion de hormonas.

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

7.5.3.8 Vitamina C
Es un potente agente reductor y se oxida y reduce de forma reversible con facilidad en el
organismo, funcionando como un sistema redox en la célula. A su vez, favorece la regeneracion
de la vitamina e, reducida durante la accién antioxidante, y forma con ésta un complejo
sinérgico protector contra la produccion de radicales libres. Al mismo tiempo, ayuda a mantener

un nivel adecuado de enzimas antioxidantes intracelulares. (Castillo, 2019).

7.5.3.9 Benzoato de sodio.
Segun (Alejandro & Ponce, 2017), el benzoato de sodio, también llamado benzoato de sosa o
(E211), es una sal del acido benzoico color blanca cristalica que se puede encontrar en polvo o
granulada de formula CeH5COONa. Es usado como aditivo para conservar alimentos como
bebidas, mermeladas (acido citrico), nectares (acido citrico), jugos y todo lo referido a la
industria aliemntaria, matando eficientemente a la mayoria de hongos y bacterias. El benzoato
de sosa reacciona muy bien en alimentos acidos (pH<3,6), este aditivo en cantidades pequefias
no presenta un sabor significativo, pero en cantidades grandes presenta un sabor como dulce,
salado o aveces amargo y poesee un alto nivel de tonicidad, que puede provocar asma, usticaria

y reaciones alérgicas e intolerancia (Aditivos Alimentarios).
7.6 Los Polifenoles y capacidad antioxidante

Estas sustancias aumentan la defensa antioxidante del organismo, contra el “estrés oxidativo”
causado por la presencia de radicales libres y responsable de diferentes tipos de dafio celular.
Algunos compuestos en frutas y vegetales han despertado una gran atencién, debido a que han
demostrado actividad fisioldgica positiva en la prevencion de enfermedades, tales como céancer,
enfermedades cardiovasculares y osteoporosis. Generalmente en nuestra dieta consumimos
antioxidantes reconocidos como nutrientes esenciales y antioxidantes no nutritivos. Entre los

antioxidantes nutritivos se encuentran: vitamina E, vitamina C, vitamina A (y su precursor B-
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caroteno), vitamina B2; de igual manera diferentes minerales tales como: cobre magnesio, zinc

y selenio (Terrado Sara Pura, 2018).
7.7 Osmolalidad

El desplazamiento del agua entre los espacios intra y extracelular, esta determinada por la
diferencia de concentracion de solutos suficientemente activos a cada lado de las membranas
celulares. La medida del nimero total de solutos en una solucion se denomina osmolaridad.
Esta se relacciona directamente con la concentracion molar de todos los solutos y con el nimero

de particulas en las que se disocian en dicha disolucién (Dr. Hugo Barcias Varas, 2021).

Segun el articulo (SAMIUC, 2018), la osmolalidad se define como el nimero total de particulas
de soluto osméticamente activas disueltas en un kg de peso de solvente (mOsm/Kg). La
osmolalidad es dependiente de manera directa del nimero de particulas y es inversamente
proporcional al volumen de agua. La osmolalidad refleja la funcion de una solucion de producir
presion osmotica y de esta forma establece la direccion y el tamafio del desplazamiento de agua
entre compartimientos de liquidos. Los fendbmenos osmoticos dependen del nimero total de

particulas en una solucion y son independientes de la carga,

La osmolalidad de las resoluciones que llegan al intestino deberia ser similar a la del plasma
(290mOsm/Kg H20) para que no se hagan inconvenientes de diarrea osmdtica. La
hiperosmolalidad fue vinculada con diversos estados patolégicos en chicos, como la
deshidratacion hipernatrémica, la enterocolitis necrotizante en prematuros y probables

alteraciones en la motilidad gastrica e intestinal (Elizabeth Dini-G., 2005)
7.8 Regulacion de la osmolalidad plasmética

Para (Donini Alessio Garro, 2017), la osmolalidad plasmatica corresponde a la concentracion
en plasma de moléculas osmoticamente activas, es decir, con capacidad de ejercer presion
osmdtica (presion necesaria para detener el flujo de agua a través de una membrana
semipermeable). La osmolalidad plasmatica oscila entre 275-290 mosml/kg. Las situaciones de
hipo o hiperosmolaridad pueden tener repercusiones neuroldgicas graves e incluso la muerte,
para prevenir esto, la osmolaridad plasmatica la cual viene determinada por la concentracion de
sodio plasmaético, se mantiene habitualmente dentro de un estrecho margen debido a adecuadas
variaciones de la entrada y salida de agua del organismo. Este sistema es gobernado por
osmoreceptores hipotalamicos, afectando a la entrada y salida de agua mediante el mecanismo

de la SED (entrada de agua) y la ADH (incrementa reabsorcion de agua en el tabulo).
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La excrecion de agua ocurre generalmente tan rapido que hay un cambio muy pequefio en el
volumen y no se activan las rutas de regulacion del volumen. Sin embargo hay ocasiones en las
que los 2 sistemas se activan. Cuando se produce una disminucién de Posm el sistema responde
suprimiendo la secrecion de ADH, resultando en disminucién de la reabsorcion de agua en el
tabulo y excrecion del exceso de agua. Cuando se produce un incremento de Posm, el
incremento de la sensacion de sed es la principial defensa frente a la hiperosmolaridad, dado
que aunque el rifion puede minimizar la pérdida de agua mediante el efecto de la hormona ADH,
un déficit de agua Unicamente se puede corregir incrementando la ingesta de la misma (Garza

Enrigue Pifia).
7.8.1 Deshidratacion isoténica

Se produce cuando se pierden sodio y agua en proporciones isotonicas. La causa mas frecuente
es la pérdida de liquido por el aparato gastrointestinal, pero también se puede producir por
pérdidas renales, pérdidas insensibles a través de la piel o por el tracto respiratorio, que no son
reemplazadas. Se caracteriza por un valor normal sodio sérico. Mientras la concentracion de
sodio en plasma sea normal, no habra redistribucion de agua que salga o entre al compartimento
celular. EIl resultado serd una deplecién de volumen que activara los receptores de volumen
efectivo circulante. En algunos casos se estimulara la liberacion de ADH promoviendo la
retencion de agua, dando lugar a hiponatremia si el sodio no es reemplazado en la misma medida

(Fernando, Sonia, & José).
7.8.2 Hiperhidratacion
Segun (lleana, y otros, 2009) la ganancia neta de agua puede ocurrir en dos circunstancias:

1. Aporte excesivo de agua, por ingesta o por aporte parenteral. Esta causa de
hiperhidratacion es rara en sujetos normales, ya que un rifion normal puede eliminar
hasta 15 | de agua en 24 h si es necesario.

2. Alteracion de los mecanismos de eliminacion renal de agua, generalmente por
insuficiencia renal. Esta segunda causa es mucho mas frecuente, y consiste en la
incapacidad del rifion para eliminar agua libre, o lo que es lo mismo, para producir una
orina maximamente diluida. Esta capacidad de generar agua libre (producir una orina
con una osmolaridad menor que la del plasma) permite al organismo eliminar un exceso
de agua sin apenas eliminar solutos, aumentando por tanto la concentracion plasmatica

de estos.
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En los pacientes con insuficiencia cardiaca, cirrosis o sindrome nefrotico, se produce una
disminucién del volumen circulante eficaz, que en definitiva produce un aumento en la
reabsorcion de sodio. Clinicamente, suele acompafarse de edemas y aumento de peso. Desde
el punto de vista analitico suele cursar con hiponatremia y disminucion de osmolaridad
plasmética. Los edemas son un reflejo del exceso de agua y sodio. Estos pacientes no suelen
desarrollar hipernatremia debido al estimulo de la ADH y el mecanismo de la sed, que dan lugar

a retencion de agua (GOmez Zorita Saioa, 2014).

7.8.3 Soluciones Cristaloides.

Son soluciones que contienen agua, electrolitos y /o azucaradas en diferentes proporciones y
que pueden ser hipotdnicas, hipertdnicas o isotonicas respecto al plasma. Permiten mantener el
equilibrio hidroelectrolitico, expandir el volumen intersticial (mas que el plasmatico) y en caso
de contener azUcares aportar energia. EI 50% del volumen infundido de una solucion cristaloide
tarda una media de 15 minutos en abandonar el espacio intravascular. Su capacidad de expandir
volumen esta relacionada directamente con las concentraciones de sodio (Moya & Calderon,
2014).

7.9 Tipos de soluciones cristaloides
Para (Dr. Ldpez Tricas Jose, 2016) los diferentes tipos de soluciones cristaloides segun su
tonicidad:

7.9.1 Soluciones Hipotonicas:
Son dtiles en situaciones de pérdida de agua (aporte de agua libre exenta de glucosa), producen
desplazamiento de liquidos hacia el compartimento intracelular.

Hiposalino 0°45% qtil en el tratamiento inicial de las hipernatremias graves y en el coma

hiperosmolar diabético con hipernatremia y/o HTA.

7.9.2 Soluciones Isoosmoticas:
Son utiles cuando existen deficiencias tanto de agua como de electrolitos. A la hora, permanece

el 20 % del volumen infundido en el espacio intravascular.

Solucion fisiologica al 0°9% es la sustancia cristaloide estandar, es levemente hipertonica
respecto al liquido extracelular y tiene un pH acido. Contiene 9 gr de NaCl o 154 mEq de Cly
154 mEq de Na en un litro de agua con una osmolaridad de 308 mOsm/L. Es util en casos de
pérdidas de cloro (estados hipereméticos) por su proporcion cloro:sodio de 1:1 (liquido

extracelular 2:3), en la deplecion hidrosalina sin acidosis. Como norma se debe infundir 3-4
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veces el volumen de pérdidas calculado para normalizar pardmetros hemodinamicos. Por su
alto contenido en sodio y cloro, en exceso, puede producir edemas y acidosis hiperclorémicas
(precaucion en cardiopatas e hipertensos). Indicada en alcalosis hipoclorémicas e hipocloremia
como las causadas en shock y quemaduras extensas. (Fundacién para la formacion e

investigacion sanita, 2010).

7.9.3 Sodio y agua
El metabolismo del agua esta regulado por un mecanismo cuyo objetivo es mantener constante
la osmolalidad del agua extracelular y su distribucion relativa en los distintos compartimentos.
Una forma simple de célculo considera el liquido intracelular equivalente a 2/3 del peso, y el
extracelular a 1/3. El plasma corresponderia a 1/4 del liquido. (Ramon, Alcazar, & De Sequera,
2009).

Tabla 1: Distribucidn relativa del agua en los compartimentos corporales.

Comportamiento Peso corporal (%)
Varén 60
Mujer 50
Liquido intracelular 40
Liquido extracelular 20
Agua del plasma 4
Agua intersticial 16

Fuente: (Ramdn, Alcazar, & De Sequera, 2009)
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8. VALIDACION DE HIPOTESIS

Hipdtesis Nula.

Ho: La concentracion de sacarosa(Ci2H22011), cloruro de sodio (NaCl), citrato de sodio
(NasCsHs07) y citrato potasio (KCI) y el jugo natural de naranja valencia no influirn

significativamente en la calidad y el valor nutricional de la bebida Isotonica.
Hipdtesis Alternativa.

Hi: La concentracion de sacarosa(Ci2H22011), cloruro de sodio (NaCl), citrato de sodio
(NasCsHsO7) y citrato potasio (KCI) y el jugo natural de naranja valencia influiran

significativamente en la calidad y el valor nutricional de la bebida Isotdnica.

9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL.
9.1 Metodologia
9.1.1 Tipos de Investigacién
9.1.1.1 Investigacion Experimental.
Se basa en la manipulacion de una o mas variable experimental no comprobada, en condiciones
rigurosamente controlada se usé esta clase de indagacion ya que el asunto que se estudia se
manipula ciertas cambiantes independientes para mirar los efectos de las respectivas cambiantes
dependientes destinados a determinar la interaccion causa —efecto y ademas se hace un control
estricto de las cambiantes sometidas a experimentacion mediante metodos estadisticos en el
presente trabajo de averiguacion se utilizé para manipular cambiantes independientes para
mirar los efectos de las respectivas cambiantes dependientes (Rojas Cairampoma, 2015).

9.1.1.2 Investigacion aplicada.
Se utilizo la investigacion aplicada con la intencion de implantar los conocimientos adquiridos
en nuestra vida escolar fundamentalmente es una indagacion donde se recibe resultados en el

lapso de la investigacion.

La investigacion aplicada se concentra en examinar y solucionar inconvenientes de la vida real.
Ayuda a arreglar inconvenientes practicos usando procedimientos cientificos. Ademas, juega
un papel fundamental en la resolucion de inconvenientes que estan afectando la paz general de

los seres vivos (Vargas Cordero, 2009).
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9.1.1.3 Investigacion documental.
En el transcurso de esta indagacién se analiz6 informacion de algunas fuentes documentales
con caréacter cientifico para poder hacer el progreso del texto planteado todo lo mencionado con

su respectiva bibliografia conforme con la Regla APA séptima edicion.

9.1.1.4 Investigacion explicativa.
La investigacion explicativa da contestacién a nuestros propios fines o a nuestros objetivos

utilizando conjuntamente con los procedimientos, o nuestra investigacion bibliografica.

9.1.2 Métodos de investigacion
e EIl método Experimental: Es la estrategia de la investigacion experimental, afecta a
todo el proceso de la investigacion y es independiente del tema de estudio, aunque la
ejecucion completa de cada paso o etapa dependera del tema en estudio y del estado de
conocimiento respecto a dicho tema.
Radico en comprender y estudiar de forma organizada formulando preguntas directrices,
verificando las interrogantes planteadas llegando al conocimiento de los procesos que los
constituyen en cada etapa del tema de investigacion.

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

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

Permitio el desarrollo total de la investigacién de acuerdo a buscadores académicos: articulos
cientificos, articulos de revistas cientificas, tesis de proyectos realizados donde se obtuvo

resultados de las diferentes metodologias realizadas.



9.2 Materiales, equipos e insumos.

Tabla 2: Detalle de materiales a utilizar.

Materiales Equipos Insumos
e Envases e Ollas e Jugo de Naranja
e Coladores e Balanza e Sacarosa.
e Cucharas o Refrigeradora e Citrato de
e Vasos de e Cocina potasio.
precipitacion e Brixometro e Citrato de
e Tubos de ensayo e pH-metro magnesio.
e Botellas de plastico e Computadora e Citrato de sodio
500 ml e Cronémetro e Cloruro de
e Etiqueta. e TermOmetro sodio.
¢ Osmometro e Lactato de
calcio.
e Saborizante a
naranja.

e Multivitaminico.

e Benzoato de
potasio.

Fuente: Autores, Molina W; y Tul W, 2021.
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Diagrama: DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE LA BEBIDA ISOTONICA DE

NARANJA.

Figura 1

Pre mezcla: citrato
de magnesio,
Citrato de potasio,
citrato de sodio,
cloruro de sodio,
lactato de calcio,
saborizante de
naranja, azucar,
acido citrico y
conservante.
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Fuente: Autores, Molina W; y Tul W, 2021.
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9.3 DESCRIPCION DEL PROCESO.
Metodologia segun (lza & Moya, 2020).

e Recepcién de la materia prima: El jugo natural de naranja se lo adquirié pasteurizado
y con todos los parametros de calidad como es °Brix, pH, osmolalidad adecuada para la

elaboracion de la bebida isotdnica.

Fotografia 1. Recepcién de la materia prima.

Fuente: Los autores

e Pesaje de insumos: Se mide el volumen del jugo natural de naranja el agua necesaria

para la elaboracion de la bebida isotdnica, y todos los insumos necesarios.

Fotografia 2. Medicion del jugo natural. Fotografia 3. Pesaje de insumos.

Fuente: Los autores Fuente: Los autores

e Mezclado: Se prepara la bebida isotdnica con jugo natural de naranja (citrus X sinensis),
colocandole sacarosa, conservante, citrato de sodio, cloruro de sodio, citrato de potasio,
citrato de magnesio, lactato de calcio, saborizante de naranja, &cido citrico.
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Fotografia 4. Adicion de los ingredientes.

Fuente: Los autores

e Pasteurizacion: La bebida isotdnica se pasteurizd a 60 °C de 15 a 20 minutos con la

funcion de poder reducir la carga microbiana.

Fotografia 5. Medicion de temperatura

Fuente: Los autores

e Enfriamiento: Lo esencial es realizar un choque térmico a 6°c en la que permite esto
permite la inactivacion bacteriana, y en el envase crear un vacio que no permita la
oxidacion del producto.

e Medicion de la osmolalidad: Se debe cumplir con la norma NTC 3837 establecida

alcanzando de 200 a 340 mOsm/litro.

Fotografia 6. Medicion de temperatura

Fuente: Los autores
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Envasado: En botella de plastico de 500ml. Para realizar el envasado se esterilizo las

botellas siguiendo las normas de higiene para obtener un producto inocuo.
Fotografia 7. Esterilizacion de botellas

Fuente: Los autores

Los envases se esterilizo a 50°C durante 10 minutos con el fin de evitar al maximo la

contaminacion sobre todo aerobica.

Fotografia 8. Envasado

Fuente: Los autores
Una vez realizado el enfriamiento de la bebida isotdnica se realizo su respectivo envasado con

el fin de obtener el producto final para su posterior etiquetado y almacenamiento.

Etiquetado: Fue la etapa final del proceso de la elaboracion de la bebida isotonica de
jugo natural de naranja, donde lleva el nombre del producto, ingredientes y tabla de

informacion nutricional, contenido neto y semaforizacion.
Fotografia 9. Etiqueta

=

-!;. Z;::‘:j:

S BBDAISOTOMICA .
_&_ SABOR A JUGO NATURAL

Z="" DENARANJA  S00mi

Fuente: Los autores
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e Almacenamiento: Se almaceno a una temperatura de refrigeracion de 4 - 6 °C 0 a

temperatura ambiente.
Fotografia 10. Etiquetado

Fuente: Los autores

9.4 Métodos de los analisis fisico-quimicos, microbiolédgicos y nutricional a
realizar en la bebida isotonica del mejor tratamiento aplicado:
9.4.1 Analisis fisico-quimicos.
Los analisis fisico-quimicas se realiza para determinar la calidad de la bebida isotonica durante
todo el proceso realizado también se puede mencionar que se realizar para determinar la

formulacion de dicha bebida realizando en el laboratorio de “Multianalityca S.A”.

9.4.1.1 Determinacion de la osmolalidad.
Se considera la determinacion de osmolalidad de acuerdo al ensayo que establece en la (NTC
3837). Se usa un osmémetro que mide el decrecimiento del punto de congelamiento. Se sitla
un volumen de solucién de 2mL en un tubo de vidrio y se sumerge en un bafio con temperatura
controlada. Se introducen un termistor y un vibrador en la mezcla y la temperatura del bafio se
reduce hasta el super enfriamiento. Se activa el vibrador para inducir la cristalizacion del agua
en la solucion de ensayo y el calor de fusion liberado se incrementa la temperatura de la mezcla
hasta su punto de congelamiento. Mediante un puente de Wheatstone, el punto de
congelamiento registrado se convierte a una medida en términos de miliosmolalidad o su
equivalente cercano para resoluciones diluidas, miliosmolalidad. El instrumento se calibra
utilizando 2 solucién estandar de cloruro de sodio que cubran el rango anhelado de

osmolaridades.

9.4.1.2 Determinacion del pH.
Para la decision de este parametro fisico-quimica se usé un potenciometro, su medicion se
fundamenta en el tamafio de la diferencia de potencial de los electrodos: Un electrodo de alusion
(plata) y un electrodo de vidrio que detecta al ion hidronio. Donde este método nos ayudara a
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medir el cambio eléctrico que se produce por la alteracién del pH con una escala graduada a
0,05 unidades de pH o preferentemente menor, la escala se debe aplicar a 20°C y la muestra
debe laboratorio debe estar totalmente homogénea (INEN-1SO, 2013).

9.4.1.3 Determinacion de solidos solubles (°Brix).
Segun en el laboratorio (LTDA, 2018) para verificar esta medicion del azlcar de la bebida se
realizé por el método refractometro donde se agrega al prisma una pequefia gota (1ml) del
producto utilizando una pipeta que nos facilitara para obtener la lectura de los grados brix que

arroja el dispositivo.

9.4.1.4 Determinacion de las cenizas.
Para (Peraza, 2019) el método para la determinacion de cenizas en la bebida isotdnica se realiza
por el método directo en seco de incineracion de la muestra entre 500°C y 550°C hasta la
combustién completa de los componentes organicos que se quedan después de la ignicion u
oxidacion de la materia organica, y el método analitico recomendado por el laboratorio
Multianalityca S.A 923.03, AOAC.

9.4.1.5 Determinacion de sodio.
Se hace segun lo indicado en la guia técnica colombiana GTC 2.

9.4.1.6 Determinacion de cloruro.
Se hace de acuerdo con lo indicado en la guia técnica colombiana GTC 2.

9.4.1.7 Determinacion de potasio.
Se hace de acuerdo con la guia técnica colombiana GTC 2.

9.4.1.8 Determinacién de calcio.
Se hace de acuerdo con lo indicado en la guia técnica colombiana GTC 2.

9.4.1.9 Determinacién de magnesio.
Se hace de acuerdo con lo indicado en la guia técnica colombiana GTC 2.

9.4.2 Determinacion de requisitos microbiologicos.
Segun la Norma Técnica Colombiana (NTC 3837) los ensayos NMP coliformes y NMP
coliformes fecales se realizan de acuerdo con lo indicado en la NTC 2740 para la técnica
filtracion por membrana y/o de acuerdo con lo indicado en la GTC 2para la técnica de tubos

maltiples de fermentacion.
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Los ensayos para recuento de microorganismos mesofilos y los de recuento de hongos y
recuento de levaduras se efectlian de acuerdo al método de filtracién por membrana indicado
en la NTC 2740.EIl ensayo de recuento de esporas clostridium sulfito reductor se efectda de

acuerdo con lo indicado en la NTC 3644.

9.5 DISENO EXPERIMENTAL
En el presente proyecto se utilizara un Disefio de Blogues Completamente Azar 3*4. Para este
disefio se definieron las variables A, B, Cy D que corresponde a las concentraciones de sacarosa
(C12H22011), cloruro de sodio (NaCl), citrato de sodio (Nas3CsHsO7) y citrato de potasio
(C6H5K307), respectivamente, y cada factor se asignd tres niveles, basados en los estandares
que indica la NTC 3837 de 2009 (ICONTEC, 2009), los valores establecidos para cada factor
fueron los siguientes, Tabla 8:

Tabla 3: Cuadro de operaciones de variables.

VARIABLE VARIABLE INDICADORES | MEDICION
DEPENDIENTE INDEPENDIENTE
BEBIDA e Sacarosa Caracteristicas Sodio
ISOTONICA e Cloruro de Potasio
sodio Fisico-quimicas Magnesio
e Citrato de sodio Calcio
e Citrato de Osmolalidad
potasio. Caracteristicas Mohos y
microbioldgicas | Levaduras
E. Coli
Coliformes
Totales

Caracteristicas Acidos grasos
nutricionales saturados
Colesterol
Sodio
Carbohidratos
Fibra
Azucares




Proteina
Vitaminas
(B3,B6y C)

Calorias

Fuente: Autores, Molina W; y Tul W, 2021.
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Tablas de Tratamientos para la elaboracion de bebida isotdnica a base de jugo natural de

naranja.

Tabla 4: Disefio experimental.

TRATAMIENTOS A B C D
%C12H22011 % NaCl %NazC6Hs07 | %CsHsK307

| 6,650 0,061 0,020 0,022

I 6,000 0,044 0,040 0,020

i 7,420 0,067 0,050 0,029

Fuente: Autores, Molina W; y Tul W, 2021.

En la se evidencia los tres tratamientos que se realizaron, cada uno de ellos se establecio segln

los limites permitidos para los iones de potasio, cloro, sodio y para el porcentaje de glucosa.

Tabla 5: Tratamientos experimentales con 3000g.

FORMULACION 1 3000 2 3000 3 3000
Materia Primas % g % g % g
Agua 18,090 542,690 |18,740 |562,190 |17,270 | 518,130
Jugo de naranja 75,000 2249,960 | 75,000 | 2249,950 | 75,000 | 2250,110
Sacarosa 6,650 199,500 | 6,000 180,000 | 7,420 222,610
Lactato de calcio | 0,030 0,900 0,030 0,900 0,030 | 0,900
Cloruro de sodio 0,061 1,840 0,044 1,330 0,067 2,020
Citrato de sodio 0,020 0,600 0,040 1,200 0,050 | 1,500
Citrato de potasio | 0,022 0,670 0,020 0,600 0,030 | 0,890
Citrato de 0,008 0,240 0,008 0,240 0,008 0,240
magnesio

Saborizante a 0,015 0,450 0,0150 | 0,450 0,015 | 0,450
naranja




Acido citrico 0,043 1,290 0,0430 | 1,290 0,043 1,290
Benzoato de sodio | 0,032 0,960 0,0320 | 0,960 0,032 0,960
CMC 0,030 0,900 0,0300 | 0,900 0,030 0,900
TOTAL 100,000 | 3000,000 | 100,000 | 3000,000 | 100,000 | 3000,000

Fuente: Autores, Molina W; y Tul W, 2021.

10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS.

10.1 Variable de la Osmolalidad

Analisis de varianza para la osmolalidad de la bebida isotdnica a partir del jugo natural de

naranja.

Tabla 6: Analisis de varianza de la osmolalidad.

Fuente: Autores, Molina W; y Tul W, 2021

*: significativo

**: altamente significativo

C. V. (%): Coeficiente de variacion

Analisis e interpretacion de la tabla.

F.V. SC gl CM p-valor Feritico
al 0.05%

Modelo 20343,08 5| 4068,62 13,72 0,0031

TRATAMIENTOS | 16426,17 2 8213,08 27,69** 0,0009| 3,46

OSMOLALIDAD 3916,92 3 1305,64 4,40* 0,0583| 4,34

Error 1779,83 6 296,64

Total 22122,92 11

Cv 4,73
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Segun los datos arrojados en la Tabla 6, del analisis de varianza de la osmolalidad como

producto terminado tanto en los tratamientos como la osmolalidad se observa que el F calculado

es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, donde se observa que la Osmolalidad

es significativo por lo tanto se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que

representan diferencias significativas.

Ademaés, se puede comprobar que el coeficiente de

variacién es muy confiable, lo que significa que del 100% de observaciones el 94.27% son
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datos confiables y solo el 4,73% son diferentes en la formulacion de la bebida isotonica, en la
que fue necesario de realizar una prueba de rango multiple Tukey al 0,05%.

Por otro lado, los tipos de sales utilizados (sacarosa, cloruro de sodio, citrato de sodio y citrato
de potasio) a partir de jugo natural de naranja si influyen sobre la variable osmolalidad en la

elaboracion y formulacién de la bebida isotonica del presente trabajo de investigacion.

Tabla 7: Pruebas de Tukey al 5% para la bebida isotdnica en tratamientos.

TRATAMIENTOS | MEDIAS RANGOS
2 309,75 A
3 384,5
1 391,5

Fuente: Autores, Molina W; y Tul W, 2021

Andlisis e interpretacién de la tabla 7.

De acuerdo a la tabla 7, en cuanto a la osmolalidad lo representa el grupo A, siendo el T2 como
el mejor tratamiento, existe diferencias significativas entre el T3 384.5, T1391.5 con respecto
al T2 con 309.75, se puede establecer que el T2 con 309.75 es significativo presenta mejor
equilibrio en la osmolalidad y se define como el mejor tratamiento con el resultado en la
formulacion para la bebida isotonica. Segun la Norma Técnica Colombiana para bebidas
deportivas NTC 3837 ICONTEC, estable que la osmolalidad debe estar entre 200-340mOsm/L;
para Lorena Sa&nchez-Valero la osmolalidad es de 200-320mOsm/Kg; también segln
(Elizabeth Dini-G., Cielo, 2004) la osmolalidad debe estar entre 367,5+/-39,3mOsm/Kg;
aplicando una prueba de Tukey al 5% el resultado obtenido con una media de 309,75mOsm/L,
en la que este dato arrojado tiene concordancia con las normas que rigen y articulos cientificos
realizados. Como resultado se puede mencionar que los diferentes tipos de sales (sacarosa,
cloruro de sodio, citrato de potasio, citrato de sodio), utilizadas en la formulacién influyen

notoriamente y que los porcentajes utilizados son valores muy representativos.

Tabla 8: Pruebas de Tukey al 5% para la bebida isotdnica en repeticiones.

REPETICIONES | Medias RANGOS
4 337,331 A
3 355,67 | A
2 367,67 A
1 387

Fuente: Autores, Molina W; y Tul W, 2021
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Andlisis e interpretacion de la tabla 8.
Una vez aplicado la prueba de Tukey al 5% se puede mencionar que estan dentro de los rangos
considerados de la osmolalidad siendo del grupo Ay B, que corresponden a las repeticiones 4,
3, 2. 1, dichos resultados se puede tomar como valor de importancia a la cuarta repeticion con
el valor de 337,33mOsm/Kg siempre y cuando se consideren que dicho valor sea lo mas cercano
posible, si se basa en datos del Error Experimental de 9,94 no presentan diferencias
significativas con respecto a los rangos de repeticiones debido que todas son iguales.

10.2  ANALISIS FISICO QUIMICO, MICROBIOLOGICO Y NUTRICIONAL

DEL MEJOR TRATAMIENTO.

Una vez realizado el disefio experimental de la bebida isotonica se pudo determinar el mejor
tratamiento es el t2 esto se lo realizé mediante el analisis de la osmolalidad la misma que se
desarrollé en el laboratorio de la Universidad Técnica de Cotopaxi. De la misma manera se
obtuvo los resultados requeridos del mejor tratamiento en el laboratorio “Multianalityca S.A”
en donde se analiz6 el valor nutricional, microbioldgico y fisico quimicos del producto que se
detalla a continuacion.

10.2.1 Analisis Fisico Quimicos
Muestra: Bebida isotonica de jugo natural de naranja.

Método de conservacion: Ambiente

Tabla 9: Analisis fisico quimicos.

Parametros | Resultados | Unidad Requisitos de la | Método de
NTC analisis de
3837 referencia
pH 3.73 (T: 22.3°C) - NTE INEN ISO
Unidades de 1842:2013
pH
Solidos 7.00 % - AOAC 932.12
solubles
Ceniza 0.46 % - AOAC 923.03
Solidos 8.56 % - AOAC 920.151
totales
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Acidez 0.98 % (Ac. - AOAC 947.05
Citrico)
Proteina 0.31 (F: 6.25) % - AOAC 2001.11
Grasa 0.03 % - AOAC 2003.06
Fibra bruta 0.00 % - NTE INEN
522:2013
Carbohidrato 5.70 % 6 CALCULO
S
Calorias 32.55 kcal/100g - CALCULO
Calcio 2.2 mEq/L 3 STANDARD
METHODS
3111B-Ca
Potasio 3.5 mEq/L 2.5-5 STANDARD
METHODS
3111B-K
Magnesio 0.9 mEq/L 1.2 STANDARD
METHODS
3111B
Colesterol <0.01 mg/100g - MFQ-23
Sodio 12 mEq/L 10-20 STANDARD
METHODS
3111B-Na

Fuente: Resultados de andlisis Multianalityca S.A
Andlisis e interpretacién de resultados de la tabla 9.

En el andlisis realizado al mejor tratamiento se obtuvo los siguientes resultados, un porcentaje
de 3,73 de pH, 7,00 % de solidos solubles, 0,46% de ceniza, 8,56% de solidos totales, 0,98 %
de acidez, 0,31 % proteina, 0,03 % grasa, 0,00 % fibra bruta, 5.70% carbohidratos, 32,55
Kcal/100g calorias, <0.01 mg/100g de colesterol, 2.2 mEg/L de calcio, 3.5 mEg/L de potasio,
0,9 mEg/L de magnesio y 12 mEg/L de sodio estos porcentajes estan establecidos dentro del
rango establecido de las normas NTC 3837.

De acuerdo al analisis fisico — quimico otorgado por el Laboratorio de Analisis y

Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” del mejor tratamiento t2 que corresponde a la
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bebida isotonica de jugo natural de naranja, cumplen con los parametros establecidos en la
norma NTC 3837.

10.2.2 Analisis microbioldgico.
Muestra: Bebida isotonica de jugo natural de naranja.

Método de conservacion: Ambiente

Tabla 10: Andlisis Microbiol6gicos.

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Parametros Método Método de | Unidades | Requisitos de
interno referencia la NTC 3837

Recuento de levaduras | MMI-02 AOAC 997.02 | UFC/mL <10
Recuento de escherichia | MMI-108 | NTE INEN | UFC/mL <10

coli ISO 4832:2016

Recuento de coliformes | MMI-108 | NTE INEN | UFC/mL <10
totales ISO 4832:2016

Recuento de mohos MMI-02 AOAC 997.02 | UFC/mL <10

Fuente: Resultados de analisis Multianalityca S.A

Analisis e interpretacion de resultados de la tabla 10.

En el analisis microbiolégico del mejor tratamiento en los parametros de levaduras, escherichia
coli, coliformes totales y mohos son <10 UFC/mL, indica que esta dentro de los parametros
establecidos segun la norma NTC 3837.

En conclusion, de acuerdo al analisis microbioldgico de levaduras, escherichia coli, coliformes
totales y mohos otorgados por el Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad
“Multianalityca S.A” del mejor tratamiento t2 que corresponde a la bebida isotdnica de jugo
natural de naranja, cumplen con los parametros establecidos en la norma NTC 3837, lo que
garantiza que la bebida fue elaborada bajo las normas de higiene y calidad para la obtencion de
un producto inocuo.

10.2.3 Analisis nutricional.
Muestra: Bebida isotonica de jugo natural de naranja.

Método de conservacion: Ambiente
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Tabla 11: Analisis nutricional.

Informacion Nutricional

Tamafio por porcion 500 ml

Porciones por envase 1

Cantidad por porcion
Energia de (Calorias) 335 KJ (80 kcal)
Energia de grasa (Cal. Grasa) 0kJ (Okcal)

% Valor Diario*

Grasa Total Og

Acidos grasos saturados 0g 0%
Colesterol Omg 0%
Sodio 140mg 6%
Carbohidratos 20g 7%
Fibra Og 0%
Azlcares 209

Proteina 1g 2%
Vitamina C 56,0mg 94.5%
Vitamina B3 5,3mg 30%
Vitamina B6 0,9mg 45%

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

Fuente: Resultados de analisis Multianalityca S.A

Analisis e interpretacion de resultados de la tabla 11.

De acuerdo al analisis nutricional otorgado por el Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de
Calidad “Multianalityca S.A” del mejor tratamiento t2 que corresponde a la bebida isotonica de
jugo natural de naranja posee un valor nutricional de 0% de &cidos grasos saturados, 0%
colesterol, 6% de sodio, 7% de carbohidratos, 0% de fibra, 20g de azlcares, 2% de proteina,
vitamina C 94.5%, vitamina B3 30% y la vitamina B6 45% lo cual esta evaluada en una dieta
de 2000 kcal.

En conclusién, la bebida isotdnica de jugo natural de naranja aporta mas nutrientes esenciales
para nuestro organismo de manera natural, a diferencia de otros tipos de bebidas hidratantes las

cuales causaran dafio a la salud del consumidor a mediano o largo plazo.
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10.2.4 Analisis de vitaminas.
Muestra: Bebida isotonica de jugo natural de naranja.

Método de conservacion: Ambiente

Tabla 12: Analisis de vitaminas.

Pardmetros | Resultados | Unidad Método de Método de anélisis de
analisis interno referencia

Vitamina C | 56,00 mg/100g | MIN-10 AOAC 967.21

Vitamina B3 | 14,55 mg/100g | MIN-16 HPLC

Vitamina B6 | 1,22 mg/100g | MIN-13 HPLC/MG-FQ-015

Fuente: Resultados de analisis Multianalityca S.A

Andlisis e interpretacién de resultados de la tabla 12.

En el analisis de las vitaminas del mejor tratamiento se obtuvo los siguientes resultados de
56,00mg/100g de Vitamina C, 14,55 mg/100g de Vitamina B3y 1,22 mg/100g de Vitamina B6
este nos indica que esta dentro de los parametros establecidos segun la norma NTE INEN 1334-
2.

En conclusion, de acuerdo a los analisis de vitaminas otorgado por el Laboratorio de Analisis y
Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” del mejor tratamiento t2 que corresponde a la
bebida isotonica de jugo natural de naranja, cumplen con los parametros establecidos en la
norma NTE INEN 1334-2, lo que garantiza que la bebida isotonica de jugo natural de naranja

cumple con los parametros establecidos en la norma NTE INEN 1334-2.

10.2.5 Analisis de resultados de la semaforizacion

Tabla 13: Analisis de resultado del semaforo.

Parametro Resultado Unidad Sistema Gréfico
Azucares Totales 7.3 g/100ml |
-
Sodio 0,140 9/100ml
Grasa 0 g/100ml
Fuente:

Interpretacion de resultados la tabla 13.
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Segunlanorma NTE INEN (13134-2, 2016), menciona que todo alimento procesado, envasado
y empaquetado que se ofrece como tal para la venta directa al consumidor comprende
declaraciones nutricionales y no obliga a declararse la informacién nutricional. Dicha norma
antes mencionada manifiesta que, en su declaracion obligatoria, asi como el Valor Diario en
gramos (g), en miligramos (mg), o microgramos (pg), debe contener en carbohidratos totales

300g, asi mismo como en sodio 2400mg.

Como resultado obtenido después de realizar un analisis nutricional de nuestra bebida isotonica,
se puede identificar los valores arrojados que esta dentro de los parametros de dicha norma con
resultados en carbohidratos totales (azucares totales) 7.3g/ml y Sodio con 0,805g como (VD) a

ser consumidos.

10.3 BALANCE DEL TRATAMIENTO
NaCl (D) Evap(E) NazCsHs07 (F) C5H5K307(G) CsHsMgO7(H)

A

Bebida isotdnica de jugo natural de naranja

Jugo de naranja(A)

Agua (B) Bebida (N)
—>

Azlcar (C)

T T T T TAcido cirico (M)

Saborizante (I) Benz. Sodio (J) CMC(K) Lac. de calcio (L)

1,84g (D) Evap(80) 0,60g(F) 0,67 g(G) 0,24g (H)

ool L

Bebida isotdnica de jugo natural de naranja S

[ N N e

0,45ml (1) 0,969 (J) 0,90g(K) 0,90 (L)

2249,96ml(A)

542,69 mi(B)

199,50°g (C)
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Balance del tratamiento 2
A+B+C+D+F+G+H+I+J+K+L+M=N-E

2249,96g+542,699+199,50g+1,84g+0,60g+0,67g+0,249+0,459+0,969+0,909+0,90+1,299=30
00g de Bebida Isotonica

e Peso inicial = 3000 g
e Peso final =2920g

11. LOS IMPACTOS (TECNICOS SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICO)
e Impactos Técnicos
El proyecto proporciona informacion técnica en base a los procedimientos de elaboracion,
donde se recopil6 informacion para el uso de la naranja valencia en la elaboracion de bebidas
isotonicas y a su vez el tratamiento apropiado de la fruta que se utiliza para producir una bebida
con los mejores estandares de calidad y la optimizacion de las metodologias utilizadas durante
la elaboracién del producto.

e Impactos Sociales

El aporte investigativo del presente proyecto crea un efecto social al area productiva del
Ecuador, en especial a la provincia de Cotopaxi y de las ciudades que fueron parte del andlisis,
ademas de ser base fundamental para el desarrollo e incremento social. También engloba el
beneficio a los sectores productores de la materia prima ya que con la industrializacion de esta
bebida es necesario abundantes producciones de naranja potencializando la produccion del fruto
y producto, cumpliendo los estandares de calidad con el fin de aprovechar la disponibilidad del
producto en el territorio beneficidndoles a los potenciales clientes del producto como una bebida
innovadora, mejoramiento el proceso de la bebida ya disefiada o reemplazarlo, de este modo,
muchas industrias tienen la posibilidad de aprovechar las ventajas que se obtiene de dichas
bebidas.

e Impacto Ambiental
En el proceso de preparacion de bebidas isotonicas se crea residuos firmes y liquidos tanto en
filtrado, llenado, tapado, empacado, limpieza y sanitizacion. Los residuos liquidos tienen que
ser puestos en galones para ser desechados por un procedimiento y paralelamente del mismo
modo en la situacidn de las aguas residuales producto del aseo y sanitizacion se vertera al
desaglie con su respectivo procedimiento. mientras tanto que, para la situacion de los firmes

como basuras, polvos, plasticos, papeles, etcétera., van a ser colocados en fundas plésticas
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plenamente selladas al final para enviar en los camiones recolectores de basura y para la
situacién de las botellas y etiquetas en mal estado van a ser reutilizadas y llevadas a una

organizacion recicladora.

e Impactos Econémicos
La preparacion de las bebidas isotonicas favorece econémicamente a los productores de la
materia prima, industrializadores y a los clientes de las bebidas, debido que la mayor parte de
deportistas consumen esta clase de bebidas, llevando en los Gltimos afios una gigantesca
demanda en los mercados incrementando la venta, lo que con lleva a llevar a cabo mas

productos novedosos en bebidas isotdnicas.

12. CRONOGRAMA'Y PRESUPUESTO.
121 CRONOGRAMA

Tabla 14: Cronograma de trabaja.

Abril Mayo Junio Julio
Semanas | Semanas Semanas Semanas
Actividades 12/3 (4|56 (789|111 14 115 |1 |1
01213 6 |7
Eleccion del
tema del
proyecto

Aprobacién del

tema

Designacion del

tutor

Informacion

general

Descripcion del

proyecto

Justificacion del

proyecto

Beneficiarios

del proyecto:




directos e

indirectos

Planteamiento
del problema de

investigacion

Establecer los
objetivos
generales y
especificos

Actividades y
sistema de
tareas en
relacion a los
objetivos
planteados

Fundamentacio
n cientifico-

técnica

Metodologia y
disefio

experimental

Presupuesto
para la
elaboracion del

proyecto.

Revision del
proyecto de

investigacion
por parte del
docente tutor

Sustentacién
del proyecto de

investigacion
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Informe del
resultado final
del proyecto de

investigacion

12.2 PRESUPUESTO.

Tabla 15: Presupuesto del proyecto.

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad | Unidad | V. Unitario $ | Valor Total $
Equipos
Cocina 1 150,00 150,00
Balanza 1 15,00 15,00
Balanza Electronica 1 9,00 9,00
Brixometro 1 43,76 43,76
pH-metro 1 74,25 74,25
Computadora 1 500,00 500,00
Cronémetro 1 12,00 12,00
Termoémetro 1 7,15 7,15
Osmometro 1 2500 2500,00
Materiales y suministros
Ollas 3 10,00 30,00
Gas 1 25,00 25,00
Envases 50 0,10 5,00
Espatula 1 0,75 0,75
Coladores 3 1,00 3,00
Cucharas 5 1,35 6,75
Vasos de precipitacion 2 8,50 17,00
Etiqueta. 50 0,05 2,50
Insumos
Jugo de naranja 20 L 1,00 20,00
Cloruro de sodio 2 g 0,10 0,20
Lactato de calcio 1,5 g 0,25 0,38
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Citrato de potasio 6,5 g 0,24 1,56
Citrato de magnesio 2 g 0,35 0,70
Azlcar 1662,6 g 0,00 1,66
Citrato de sodio 10 g 0,05 0,50
Saborizante de naranja 1.322 0z 0,00 2,64
Acido citrico 8 g 0,04 0,32
CMC 9 g 0,08 0,72
Benzoato de sodio 8 g 0,02 0,16
Transportes y salida de campo
Pasajes 12 1,50 18,00
Almuerzos 12 2,50 30,00
Material Bibliografico y foto copias
Papel boom 500 0,02 10,00
Esferos 2 0,35 0,70
Marcadores 2 0,55 1,10
Epastados 2 35,00 70,00
Impreciones 300 0,15 45,00
Gastos Varios
Anadlisis fisicoquimicos 1 150,00 150,00
Analisis Microbioldgicos 1 100,00 100,00
Analisis Nutricional 1 200,00 200,00
Analisis de vitaminas 1 115,00 115,00
Anélisis de la osmolalidad 1 200,00 200,00
Analisis de semaforizacion 1 25,00 25,00
Sub total $ 4.394,80
10% $ 439,48
TOTAL $ 4834,28

Fuente: Los autores.
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1 Conclusiones

Desarrollamos tres tratamientos para la elaboracion para la bebida isotonica a partir de
jugo natural de naranja. Se concluye que la estandarizacion de formulaciones en
la elaboracion de bebidas es una estrategia y alternativa que se debe cumplir en la
elaboracion de bebidas isotonicas.

El tratamiento mas adecuado mediante los analisis de osmolalidad es el T2 con
309,73mOsm/litro fue la que esta dentro de los parametros la NTC 3837, con 6,000 %
de sacarosa, 0,044% de cloruro de sodio, 0,040% de citrato de sodio y 0,020 % de citrato
de potasio.

De acuerdo a los analisis fisico quimicos, microbioldgicos y nutricional otorgados por
el Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad (Multianalityca S.A), del mejor
tratamiento T2 correspondiente a la bebida isotdnica de jugo natural de naranja, se logré
conocer que la bebida isotdnica tiene los siguientes valores con un porcentaje de 3,73
de pH, 7,00 % de solidos solubles, 0,46% de ceniza, 8,56% de solidos totales, 0,98 %
de acidez, 0,31 % proteina, 0,03 % grasa, 0,00 % fibra bruta, 5.70% carbohidratos, 32,55
Kcal/100g calorias, <0.01 mg/100g de colesterol, 2.2 mEg/L de calcio, 3.5 mEg/L de
potasio, 0,9 mEg/L de magnesio y 12 mEg/L de sodio estos porcentajes estan
establecidos de acorde a la normas NTC 3837, los resultados obtenidos del anlisis
microbioldgico en levaduras, escherichia coli, coliformes totales y mohos son <10
UFC/mL este nos indica que esta dentro de los parametros establecidos segun la norma
NTC 3837, posee un valor nutricional de 0% de acidos grasos saturados, 0% colesterol,
11% de sodio, 6% de carbohidratos, 7% de fibra, 20g de azucares, 2% de proteina, dicha
bebida isotdnica de jugo natural de naranja aporta mas nutrientes esenciales para nuestro
organismo de manera natural, a diferencia de otros tipos de bebidas hidratantes las
cuales causaran dafio a la salud del consumidor a mediano o largo plazo.

13.2 Recomendaciones

Se recomienda tener en cuentas las normas para establecer las diferentes formulaciones
para saber cuanto se debe adicionar de las diferentes sales para bebidas isotonicas.
Realizar la calibracion del osmometro una vez realizada tres mediciones de osmolalidad
para que no exista un marco de error en las siguientes mediciones y asi poder establecer
exitosamente la osmolalidad.

Al momento de realizar cualquier alimento de consumo directo se debe tomar en cuenta
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todos los protocolos de bioseguridad durante y después de la elaboracidn, esto permitira
reducir la carga microbiana, bacterias o virus que pueden encontrarse en el producto
final como es en nuestro caso bebida isotonica, de esa manera obtener un producto

inocuo que garantice la seguridad alimentaria.
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15. ANEXOS

Anexo 1: Aval de Inglés.

— UNIVERSIDAL ] CENTRO
TECNICA DE — DE IDIOMAS
=~ | COTOPAX &
e
AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Ingles del Ceniro de Idiomas de la Universidad Tecnica
de Cotopast; en forma lagal CERTIFIOO que

La traduccion de] resumen al idioma Ingles del provecto de investigpcion cuye tiule wersa:
"PORMMULACTION Y ELARORACTON DE UNA BEEIDA ISOTONICA UTTLIZANIM)
DIFEEENTES CONCENTRACIONES DE (SACAROSA CLOEURO DE S0DI0,
CITRATO DE 50DI0 Y CITRATO DE POTASIO) A PARTIR DE JUGO NATURAL
DE NARANJA™ preseptado por: Molina Perez Wendy Maribel v Tul Avala Wilmer
Launtaro, egrezades de la Camera de Ingeniena -i,grulﬂl.':tmlpertmmaneahl’lnlt:d
de Ciencias Agropecuarias ¥ Recurses Nafurales, lo realizarco bajo mi supervision v
cumple COn Una CoITect estmachira sramatical del Idioma

E: todo cuanto puede certificar en honor a la verdad y autorizo a los peticiomarios hacer uso
dal presente aval para los fines academicos legales.

Latacunza, Aposto del 2021

A mmo
OF IDIOMAS

DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS-UTC
CT- 0501801252
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Anexo 2: Ubicacion geografica del campus Salache.

La Universidad Técnica de Cotopaxi se encuentra ubicada en la zona conocida como San Felipe
al Nor-Occidente de Latacunga, en la provincia de Cotopaxi, canton Latacunga, parroquia Eloy
Alfaro, sector el Ejido, avenida Simén Rodriguez. Ubicacion Geogréfica del CEYPSA El
CEYPSA esta localizada en la Provincia de Cotopaxi, en el Canton Latacunga, a 7 Km al sur
del casco urbano.

- Universidad Tecnica
de Cotopaxi

Fuente: (Google maps, 2021)
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LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 28 de Enero de 1971
DIRECCION DOMICILIARIA: Latacunga, Barrio San Sebastian

TELEFONO CONVENCIONAL: 032811546 TELEFONO CELULAR: 0992982440
E-MAIL INSTITUCIONAL: franklin.molina@utc.edu.ec

EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Rivera Guzman 0984623678
ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE | CODIGO DEL
REGISTRO REGISTRO CONESUP
O SENESCYT
TECNICO TECNICO SUPERIOR ENTRENADOR | 19-04-2005 2219-05-58990
DE FUTBOL
TERCER INGENIERO AGROINDUSTRIAL 27-08-2002 1020-02-179998
CUARTO DIPLOMA SUPERIOR EN AUDITORIA
Y ASEGURAMIENTO  DE LA | »o oo o000
CALIDAD PARA EL SECTOR 1010-09-693979
ALIMENTICIO
CUARTO MAGISTER EN INDUSTRIAS | 23-01-2013 1002-13-86031945
PECUARIAS MENCION EN
INDUSTRIAS DE LACTEOS

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:

Administracion; Educacion Comercial y Administracion

Ingenieria, Industriay  Construccion; Industria y Produccion.

FECHA DE INGRESO A LA UTC: Octubre 03 del 2004
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DATOS PERSONALES DE LA AUTORA DE TITULACION
NOMBRES: WENDY MARIBEL

APELLIDOS: MOLINA PEREZ

FECHA DE NACIMIENTO: 07 DE ABRIL 1997
LUGAR DE NACIMIENTO: COTOPAXI, LA MATRIZ
NACIONALIDAD: ECUATORIANA

CEDULA D IDENTIDAD: 050435298-0

ESTADO CIVIL: SOLTERA

DIRECCION DOMICILIARIA: LATACUNGA, BARRIO PUSUCHISI

TELEFONO CELULAR: 0987359487

CORREO PERSONAL.: molinawendy438@gmail.com

CORREO INSTITUCIONAL : wendy.molina2980@utc.edu.ec
ESTUDIOS REALIZADOS Y TiTULOS OBTENIDOS:
PRIMARIA: UNIDAD EDUCATIVA “VICENTE PIEDRAHITA”
SECUNDARIA: UNIDAD EDUCATIVA” VICENTE LEON”
UNIVERSIDAD: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

SUFICIENCIA EN INGLES.

Wendy Maribel Molina Pérez
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DATOS PERSONALES DEL AUTOR DE TITULACION
NOMBRES: WILMER LAUTARO

APELLIDOS: TUL AYALA

FECHA DE NACIMIENTO: 17/08/1993
LUGAR DE NACIMIENTO: (EL CORAZON) RAMON CAMPANA
NACIONALIDAD: ECUATORIANA

CEDULA DE IDENTIDAD: 0504118308

ESTADO CIVIL: SOLTERO

DIRECCION DOMICILIARIA: PUJILI VIA ISINCHE (RUMIPAMBA)
TELEFONO CELULAR: 0983764533

CORREO PERSONAL: tulayalawilmereve96w.t@gmail.com

CORREO INSTITUCIONAL: wilmer.tul8308@utc.edu.ec

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS:

PRIMARIA: ESCUELA FISCAL “HECTOR ALEJANDRO ZURITA”
SECUNDARIA: COLEGIO PROVINCIA DE COTOPAXI
UNIVERSIDAD: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

SUFICIENCIA EN INGLES.

Tul Ayala Wilmer Lautaro
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Anexo 4. Analisis del Laboratorio Multianalityca Cia. L.tda.
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Multianalityca S.A.
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Multianalityca S.A.

Laboratanio de Andliss ¥ Aseguramienis de Calidad
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ASISTENCIA TECNICA AGRICOLA LTDA
ASOCIACION COLOMBIANA DE
EMBOTELLADORES DE AGUA
ASOCIACION COLOMBIANA DE
MICROBIOLOGIA

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

BECTON DICKINSON

BIANALISIS

BIOMERIUX

CARPARAGUA LTDA

CARULLA VIVERO S.A,

CENTRO NACIONAL DEL AGUA
CERVECERIA UNION S.A.

COCA COLA FEMSA

COLSUBSIDIO

COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES

CONSERVAS CALIFORNIA ERWIS
ASOCIADOS-
CONSUMIDORES COLOMBIA COCO

CORPORACION COLOMBIA INTERNACIONAL
DELICOL S.A.

EAAB.

ECOAGUA

EMBOTELLADORA DE SANTANDER S A
EMPRESAS POLAR

FUNDACION POLITECNICO
GRANCOLOMBIANO

FUNDACION UNIVERSITARIA AGRARIA
DE COLOMBIA

FUNDACION UNIVERSITARIA DEL AREA
ANDINA

HIDRO-MANA

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

IVONNE BERNIER LABORATORIO LTDA.
JOHNSON DIVERSEY

LABORATORIO BIOCONTROL
LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD
DEL EJERCITO
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LABORATORIOS PROCALIDAD

LAQMA LTDA. ~LABORATORIO QUIMICO
DE MONITOREO AMBIENTAL-

LESNIAK E.U

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

MAQUILAS Y MARCAS

MERCK S.A.

NULAB LTDA.,

NUTRIANALISIS

NUTRIR DE COLOMBIA

OLIMPICA S.A.

PEPSICOLA COLOMBIA

PLASTILENE

PRODUCTORA DE JUGOS S.A.
PROFESIONAL INDEPENDIENTE GUSTAVO
MOSQUERA

PROFESIONAL INDEPENDIENTE HUGO
PARDO

PURIFICACION Y ANALISIS DE FLUIDOS
LTDA.

QUALA SA.

QUIMICOS Y REACTIVOS LTDA, QUIMIREL
QUIOS LTDA.

REPAESENTACIONES
BIOTECNOLOGICAS LTDA.

ROCHE DIAGNOSTICS

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

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y
COMERCIO

UNIDAD ADMINISTRATIVA DE SALUD
PUBLICA

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

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

AGLA PURIFICADA HIDROMANA
AGLA SANTA SED

DIRECCION DE NORMALIZACION
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacién)

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

1. OBJETO

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

2. ALCANCE

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

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

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

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

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

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

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

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

1de8
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5. REQUISITOS GEMERALES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

3
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)

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

6. REQUISITOS ESPECIFICOS

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

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

Reguisito Limite minimo Limite méximo

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

Fuanses enargéiicas (carbonkdrains), ) 8

@EpraRN0S cama glucosa, % py

Sodio, Ma', mEgil 1a il

Clofura, G, mERL 1[4} 12

Polasio, K™, mEgl 28 ]

Calgio, Gn*', mEpAL

Magnoaio, Mg, mEaL . 1.2

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

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

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

T ENSAYODS
71  DETERMINACION DE LA OSMOLARIDAD
7.1 Principlo

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

6.1.2 Equipo
Oemdmatra:

bafo de temperatura controlada;

tubo de vidrio;

tarmistor,

vibrador;

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

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

74 DETERMINACION DE POTASIO

5@ hace de acuerdo con la norma AQAC B8535,

75 DETERMINACION DE CALCIO

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

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

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

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

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

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

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

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

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

8.2 ACEPTACION Y RECHAZO

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

. ENVASE ¥ ROTULADD
9.1 ENVASE

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

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

9.2 ROTULADO

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

9.2.2 Ademis de lo establecido en la legislacion nacional viganie, el riulo o etiquela dabe
cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 512-2, con relacidn al rojulado nutricional de
alimantos.
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Ademds de lo establacido en los numerales 9.2.1 v 9.2.2, se tendrd en cuenta bo siguisnte en al
ratula:

Concaniracion cemalica da la bebida:

De acuardo con la concanirackin osmobca sa incluye el bpo de bebida:

"Bebida isotdnica®, sl la concentracion osmotica esta entre 200 mOsm/L- 340 mOsmiL.
"Benida hiperidnica”, i la concentracion osmitica &s mayor de 340 mOsm/L,

Conceniracion de electralitos en meguil.
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ANEXO A
{Informativo)

BIBLIOGRAFIA
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alimenos.

MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL. Resoluciédn 2116 de 2007, Por medio
de la cual se sefalan caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema
de control y vigdancia para la cabdad del agua para consumo humano,

MINISTERIO DE SALUD. Decreto 2229 DE 1994, Por la cual se dictan normas
roferantes a la composiclon, requisitos y comercializacion de |as Bebidas Hidratantes
Energéticas para Deportistas.

AUSTRALIA FOOD STANDARD CODE. Standard 2,6.2. Non alcoholic beverages and
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Anexo 6. Norma de Ministerio de Salud Decreto NUmero 2229.

MINISTERIO DE SALUD
DECRETO NUMERD 2229 DE ABRIL12 DE 1954

Por la cudl == dicten rommas elerenies a la composidon, requisitcs ¥ comercialzacion e las Bebides Hidratanise
EL MINISTRO DE SALUD

En sfercico de suE ainbuoones egeles egpecisimenis de |es confendes por |a Leay 08 de 1978 Y en desamollo de ke
Deoeios 2320 de 1962 y Zral db

19091, y,
CONS IDERANDO

(e de corformicad con lo pravisio en =l fituo V' de |2 Ley 09 de 1979, y con los Decretes Mos. 2513 de 1882 y 2MA0de
1881, & Ministerio de Salud debe reglamentar ko reilacionado con slimenice.

Qe de ecuerdo con bo dispuesto &n &l arficdo 46 de la Resclucion 11488 de 1984, == coreidera como alimentcs
emiquecde |as bebidas deefinedss & “proporcioner nuinenes por esfuerzos fisics exreomdinancs” o condicones
egpecidles del medio amberis.

RESUELVE

ARTICULD fo. Delas actividades que se regulan. Las bebides hidetanes-eneméticas para deporfistas gue = procesen,
eMnvasen, comenciaicen, imporen o consumenen & Temtono Macional, deben curmplin lss reglamentaciones de |a presente
Reeolucion y las dispoeiciores compementznas g en desanollo de B misma o con fundamenio en la Lev. dicle ese
Miniseno.

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

Las betidss hidratanies-erengeticas para deporiisias que 5o offecen “lis- tas para su consurmo diredio”,

*Le= meeclzs en pobvn” destinadas & ser disusltzs en egus seqin las indicaciones del fabricanis,

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

ARTICULD 3o Bebidas hidratantes y enengéticas para deportistas. Para elecice de la pesenie Reschoion =
considena comp bebidas hidratenies y enengeficas pers deportistss, aquellas desinadss fundsmeniaiments a calmer |z sed

¥ Eamplazar el agua v s slecinlis perdidoe durente &l sjercicio fisico para. menterer & equlibnic metabdlico ¥ a
ELTInisirEr fuenies de energia de facil abeormsony metabolismo rapdn.

ARTICULO do. De la venta libre y comercializaci n. Todss |a= bebidas hidetanies-enemgtices. para deporiistas sonde
venia libre y pueden expender- g2 por las mismas viss de comenzalizanon oon que se regulan los aimerios
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ARTICULD 50, De bos requisitos de los establecimienios. Los esisbedmienice que elaboren bebidas hidratanies
enemptices pem deporistse, deben fener Licenda Sanitena de Furcionamisnto comp Féalmicas de Alimentce o Licencia
Maciordl de Funcionamiento como Laboratono Fammecéutico

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

TABLA Ho.1

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

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

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LA BEBIDAHIDRATANTE ENERGETICA LISTA PARA CONSUMD

Fecuenio mcroorganismes mesofiicos’y 100

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

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

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

1. 5o pueds consumir ankes, dureniey despUes ol efeicio
2 Concentracion cemBiica de | bebida

73



A Concentraciin de eleciniitos en meglL
&, Corlenido caltnco por ponson
5 Comlenic de cahohidraios en % PN expresado como glucosa en producio listo pera el consumn.,

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

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

ARTICULD 130. Pera |2 expedidin o rmocion o les Registros Sanitanios pa les ebdee hidratanies-srerggticas pam
deportistas, s debe cumplir con loe requisitos previsios en & Deasdo 375 de 1967 v dermés normas que o adicioren,
modifiquen o suskiuyen.

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

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

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

rrocifiquen o SusfituyEn

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

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

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

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

JOSEWVICENTE CASAS CIAZ
Secstano Genaral

Anexo 7. Norma NTE INEN 57.
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NORMA NTE INEN 57
TECNICA Cuarta revision
ECUATORIANA =

SAL PARA CONSUMO HUMANO, REQUISITOS

SALT FOR HUMAN CONSUMPTION. REGQUIREMENTS

DESCRPTORES Tectologia da aimentos, aiivos aliserioos, dal i oo e huffans, redgub o T
WEE AT X i
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S&l PARS CONSIMO HUMAND HTE."EH
Tecnhca T 1
Ecuaborana REQUISITOS Clearts
Voluntana 2509
1. OBJIETO

Esta norma establecs |os requisihos que dabea Ccmpr |3 sal para consumo humang.

2 CAMPO DE APLICACION
Esta noma se aplica a Ia sa de ofigen natural ubiizada como Ingredients de los almentos, que 2
desira @anto a I3 wemta dinecia al consumidor como 3 |3 indusiria allmentaria Mo s aplica a 3 sal
ootenida por obs FOCES0E O provENiEnte e 0ifas fuentes que no 523 la natwral, s aplca alasad a
13 ol 52 ha agregado saborizantss y S5pecias.
3. REFEREMCIAS NORMATIVAS

Lﬁﬂmmmmﬂ]mlﬂﬂ!ﬂmpﬂ]ﬁ mmm&ﬁ&'mm}'m

gﬁemaum ag:ga&-:n Para referenclas fechadas, solamems aplca 13 edicion
Par referenclas sin apica la (Hma edcion del documentn de refierencls ncuyendo

cuakquier ermienda).

NTE INEM 48, 53l comdn. Deferminacion oe humedad

NTE INEM 50, 5al comdn. Deferminacion ol residun insolubie y oe i3 susfancia deshigratanie

NTE INEM 51, 5al comdn. Deferminacion oe cionim de sodio

NTE INEM 54, 53l para consuma humand. Detenminacion de yodo

NTE INEM 55, Sal comdn. Examen de bacterias haolias

NTE INEM 56, Sal comin. Muesies

NTE INEM 1334-1, Rotulado de producios alimenticios par Consumo humane. Pare 1. Requiskos

HWTE INEM 1 Rofuista de progucios almenficias para conswma fumano. Pame 2 Rolisdo
nutriciong.

WTE INEN 132342, Rodulado de producios alfmenticlos parg consumo humano. Parme 3. Regquisiios
[pEra JeCiaracionss Umcanaies ) declaracionss Sadabiss

WTE INEM 2254, S5 para consiama hiumano. Disferminacian oe M
WTE INEMN-I50 3555 Espadias ) condmenics. Deferminacidn ol gradio de nura de i mallanda.
mmmﬂm@mém;m

HTE INEMN-CIODEX 192, Nomma genara el Codey pard ios sdiives almerisnos

NTE INEN-CODEX 193, Norma general para ko5 confamineres y a5 foungs presentes en los
akmentos y plensas

150 2480, Ciorumo g2 500M0 pars uso ndusing!. Determinacian del covienido ge Siafos. Safale de
bano mafodn gravmenco

2NENOT2 1da ¥
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150 2422, Cioruro ge sodlo para wsd Indusirial. Dederminackin gl confianigo de calch ) de magnesio.
LiEfodas compisiomEtncos EDTA

150 2550, Metogo peneral para i defeminacion de arsenico. Dietidfocsrhamalin de pists meindD
tofomainco

150 5993, Hdonido g sodio pare usa nousral Deferminacion o confenido ge mercurio. AeinadD
e especiromeinia de absorcidn afdmica sin lama

ADAC BE0 A0, Cobre en alimenios. Mefoo coloimeiico
ADAC B72 25, Flomoen aimenios. Liedodo espectminiomedico de absorcian Siomica

A0AC SBES, Arsdnkcn, codmio, plomo, sefenio ¥ 2N BN almenias humangs § mascEas
LEfoas musteismenso ’ ¥ paE d

4. DEFINICEOHES
Para los efecios de esla noma se adoplan las sigulentas definkdones:

41 53l para consumo humanc. Producio oistaing puro o puificado gue  consliste
predominantemste & clonen de sodio exiraldo da fusmes nahurales.

432 %al para consumdo humano directo. (33l de mesa 0 cocing). Producto definido en 4.1 que e
weiiza para la preparackan ¥ aterezn de e allmanios.

43 Sal para consums humano Indinscts. Produsio definido en 4.1 que 52 Wiz en @ indusria
almentana como consenvadar, saborizanie y en general como adiivo en el procesamianio de
pmm.almmnﬁm !

44 5al yodada. Producin definido & 4.1 en &l gue se adciona yodato de pofasio, en cantidadss
adecuadas para lograr 1@ concanracion de yodo Ihee requenida. Se e puste denominar tamisien
comosal yodurada,

ummmmmmmuenaummnmmmmnm
& can adecuadas para lograr |a conceniracien requenida de lon filor. Se e pusde denominar

tambien como 53l yodada fuorada,  sal yodurada fluorada, s3i yodurada fluonarada, sal yodada
fuanads.

45 Sal gruesa. Producio par@ consume humano drecio o indirecio que debe cumpllr los
Requishos de tamafio de particuls cfiados en latabla 1.

47 5a fima. Producin paE consuma humand drecio o indirecio que debe cumplie 108
Requishos de tamalho de particula chados en 13 tabla 1.

48 Sustandda deshidratanfe. Sustanda afladida 3 13 sal comon paa dsminur U Caracier

y Taciitar & movimienio de sus cristaies. La presencla de sustancla deshidratants en &
&3l debe establecarse por |a declaracion de adiivios que hace & fabricanie en & nitulo del enmvass o

& 25 sspecficacionss de su producto.

43 Bacterlas hakdllas. Baclerlas que pesden desamollarse en presenda de eewadas
CONGETacionss d2 5al.

5. CLASIFICACION
a1 U=t y composichon, & sal de consuma humano, se casfica e

s o0r2 Z2da T
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511 Sal yodada (sal oe mesa, codna o pamiiia)
512 Sal yodada fuorada (sa de mesa, cocina o parmila)

513 Sal yodada juso Industial)

& REGUISITOS
&1 Ragqulalios sapac@icos

611 La sal para consumo humano debe oiensmse del mar, de yadmisnios subiemaneas oe sal
mineral o de salmusra ratural.

£.1.2 L3 53l para consumo humano directn, de Mesa y coding, debe sar yodada 0 yodada fuorada.

£1.3 L3 sal para consumo humand Indregio, utlizada en 3 industia allmantana, debe ser yodada.
Salvo en los c3506 debldaments compImoatios en que & yodo Sfecte a proceso y al producto final.

614 Llaza COnNsUmD humang dresin fiuorada, no debe consumirss nl comertiallzarse
= |35 ko3l donde existaun nivel da mﬁmmmmhmmﬂmaﬁ.?nﬂ
{ver apéndice ), 5& deban consumin y comercializar onicamente 53l yodada.

615 L3 sa para consumo humano debe preseniarse en foma de onisisles blancos, Inodomes,

61.6 Segin su upmetria, ks cristales de =al para consumo humano deben tensr 2 tamalio
e particila seflafado 2n 3 Eoia 1.

TABLA 1. Requisibos de tamaks de particuls para la sal de consumo humano

Requlsio Tl Tina | Sl pruesa | MEieis 08 ansayo
Pm::aﬂﬁ qUE pa53 POF LN @MIZNm. 3% (5,56 mm) || — 100 |NTE INERHS0D 3568
Porcentale que pasa por un Emizam. 16 (1,19 mm) _— 5 INTE INENHSO 3558
Porcentale que asa por un amiznm. 20 (0,841mm) | 100 —  NTEINENHSO 3553
Polcemale gue pasa por un amizom. 700210 mm} 23 — PTE IMENASID 3558

£1.7 La adicion de a [3 sal para consumo humano, debe hacerse medante & empieo de
}ﬂ-iamljeptlxm[H:fID-‘:L P

618 La adcion oe floor, a k3 &3 para consumo humano, debe hacerse medlante e emplen de
LD de potasio [KF), o TILorur 8e 50010 (MaF), e acuerdo al matodo de produccion de 13 sal (via
803 0 via umeda),

£1.9 Reguiskos Msicos y quinicos. La sa pam consumo humano, ensayada de acuerdo con 136
noMmas ecualonanas comespondientss, debe cumpir con I0s requisiios de la tabla 2.

ST ZadaT
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TABLA 2 Requisifios Nslcos y quimicos de 1a sal para consuma humand

Requisitos il yodada f5al podaada Nuorada Matodo de
min. ma. min. MEX. ensayo
[Humedad, % —_— s —_— 117 NTE MEN £3
Sustanciy  gechidratants, = _— 20 _— 20 MTE MEN 50
jCanrun de sk I°IE.'_ 585 585 NTE MEN 51
[Fasidun Insolubie, % _— 0z _— 0z MTE MEN 50
[Yiodo, mgig 20 0 . i &0 NTE INEN 54
Sor, mpkg —_— —_— 200 250 MTE INEM 2254
ook, mpkg ™ _— 1000 _— LK) B0 2253
[agresio, mpkg® —_— 1000 —_— 00K 150 2423
Eurak, mghg” _— 5000 _— E000 B 2250
sy rafanercti il pros ol s
"l.'u-' |l'-ll-'l.1l.iEl:m;tm:lfmulllli.ﬂll:lml'lﬂ:'rh
£.2 Requisitos microbloldgicos
821 La =al consumo humano debe estar lbre de nitcs y de Impurezas que Indiquen
maripulacian del producio, esto 86 JUESNCia de COIBMMES, MICITorgank=mos paiogenss y
CITMOgEnicos.

622 |3 53l para consumo humano debe reportar resuliado negathvo, al examen de bacteras hadflias
(exiremdaflas), detemninadas bajo la NTE IMEN 35,

52,3 2 recuento de asmdios mesilios &n la =3l [ara COMELUMD hUMand nio debe sar mayor a 20x
10" UFC/g junidades formadorss de colonias por g).

6.3 Raquialics para adittvos

58 uillizar los adiivos permitidos y en i35 canfidades especificadas an @ WTE INEN-CIODEX,
132, s=gun ko saflalado en latabia 3

TABLA 3. adittvos alimentarios

Bdiiva 5in Ano Diokla
adoptadzs | méxima
jCarbonaio de calck 17001} 2006 BPF
jCarbonaio de magresio S04(l} BPF
Didncldo de sliicko amarfio 551 2006 BPF
Fesmocianumes 535,536,538 2006 748
T3, 330 (T SO, ST T, 3T
= ogfatos [, 3E31HMY, 450 [, (v, 2006 300
451 [TH{M), 452 ([Hv), 542
ORl00 02 Magnesi s 1] 200 ol
EEE RS 44430 20 10
Sal imiristica, palmiica ¥ 00
=B AMCIE 0N amonio, Falcn 4701 2006 BRF
o ysodio

Sillcain die Alumink y caicin 356 2006 BPF
ol e Aumink y s0dia Bed 200G BFF
I3 oS cAd ikl el ] 2l
SlleD 02 magneso (Simetico) ol 1] el ] 2l

om0 IeTosarurd de sl an heso
' Como Nmfors
" e nales dh il e, pestinbe o i

NS0T dca T
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&4 Raquisiios para contaminaniss

L3 5al para COnEWmo humand no debe contensr conamirames JQue supsnan ko esEbiecido en la NTE
INEN-CODEX 153, segun o seflaiado en 1a tadla 4.

TABLA 4. Limites maximos de contaminantss an sal de consumo humano

IContarninants Limite mdximo Matodo do sneayo
ANEEniCD, COMD AS 03 50 2540

jCobre, comoCu 2 ACAC 56020
Piomo, como Ph 2 SO8C OT2 25"
jCadmin, como Cd 0: SOAC BEE.15"
Memaro, coma HY o1 50 5983
ru-n-u::i.-.:.l..é..h:-.-.utmdm:- Ayl Ok puscen i Uk Saia e da conilno e ol

7. ENVASADO

7.1 Con &l fin de garantizar un nivel adectado de higiene alimentana hasta que e producio legue al
consEumidor, & matodn de . Envasada, Hmmmm}'mpﬂt&mlﬂfﬂ aE
CONEUMO humano debe ser tal gue ewvits 1odo nesgo de contEminadian,

72 Los envases de |3 5d yodads para consuma humano dirscho deben manarss con una fanja oe

coior amarila con letras mjas que @ dierenclen daramente de |a 53l yodada uorEda para consumo
umano direcho.

8. INSPECCCION
&1 Mussirso
8 muestneo debe reallZarss de acusrio con I3 NTE IMEM 36
8.2 Aceptackin o rechazo

Sa acepia e producio o 106 kotes el producio CUMpian con fodos 106 requisiice sefiaiados en ssta
NMa, Cash ConFark 52 rechaza. = a =

3. ROTULADD

Bl motulado del producio debe cumplir con 1os requishos seflalados en [a NTE INEN 1334-1 ylaNTE
IMEN 1334-2 y la NTE INEN 1334-3, afiadiendio ademas o sigulente

NOTIDNe dal produsio:

“sal yodada o yodada Nuorada) para consumo humano direcio, de mesa, codna o pamia”, o “sal
}mauapznmrmnmm%dmm Industria almentaria”

NS0T ScaT
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APENDICE ¥

S

&1 Tabla geogranca de las localldades del Scuador en |8 que & nivel de Nior en 2l agua poladie de

CTMESUMO FUMand, 86 Superion a los 0,7 mgil.

Provincia Canion Pamoquia F mgl
Lalaciunda | aacunga (MaiTiz) 1,72
Latacunga | atacunga (5an 1,44
plarting
Latacunga | Facunga (San 087
S lvesTE)
Latacunga Tanicuchl 1,38
Latacunga lagues (Fueriede |21
FLATLET)
Lalacunga GUaytacama 128
COTORAX] Latacunga ko6 GIsnago Balo 1,70
Lalacunga Foalo 1,50
|Q-:i:l.llil ] s V] 095
Fakedo Fumipamoade 35 |38
Fosas
[Sake=dn Farzalen 1,68
[S3kcedn Caloado 1,01
[Amband ST i 14
Ebaa gua 032
LA % ] Oloras (4,11
L% ] TLINGH 1,12
Embao partines 14
Arnbaio ZAmiza 1,48
LicH
TUMGURAHLIA ”;;r;'f‘:,;’:' g;;“: l‘;':;
=] Fellan %E
=] El Rreania
2zl jGarcia Moreno T
L UEN LI 102
[Flctamba FlocEamba aE:le
Rlobamba Purin 1,12
Riobamba ETRES 1,88
Rlobamba L ka0 132
Rlobamba Lican 1,1E
;:ta'rl:-a [5an Luks 163
Rlobamba Furgala 077
SHIMECRAZO GUano GuEno 1,17
=uano SR 144
SETET ] o Andnes 153
SUATITIE almira 145
SUamoiE GLamne 2 10
1Al ausl T 0,72
Al sl el 092
Fenipe Feripe TR
FLUEMTE: Estush: da Concantracads il de fl lor of o igui S oo ume oo del Beosser. WS P Disembig
A

ST

& ca T
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Anexo 8. Norma NTE INEN 1334-2-2011

INEN

INSTITUTO ECUATORIANQO DE NORMALIZACION

o - EcuEdor
FE DE ERRATAS
{2011-08-11)
NORMA TECHICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-2:2011

Segunda revision

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

REQUISITOS.
Primers Edicion

FOO0 PROCUCTS LABELLIMNG FOR HUMeN CORSUEPTION. PART 2 MUTRITIORAL LABELLIMG. SPECFICATIONS

Ferl. Editian

ANTECEDENTES:
En la pagina 4, numeral 5.1.5

Dice:

515 Cuando s& haga una declaracion e propiedades con respecto 3 |a cantidad o & Hipo de Ackdos orasos
0 13 cantdad de colesterni, debe decararse las cantdates de Addoes, Ac005 QRa505 MOND Insaturados,
acidos grasos poll INEatUrados y Ackios Qrasce trans.

Debe dacir:

51.5 Cuando 52 haga una declaracion e propiedades con respectn 3 |a cantidad o & ipo de ackos gras0s
03 cantiiad de colestemi, deba declararse I35 cantkiades de Ackios Ja506 SaFAC0S, Ack0s ras0s frans,
aciios ras0s Mano INsaturadee, acdos 0rEs0s poil INS3lranos ¥ coisshsmi,

En la pagina 5, numeral 5.3.6

Dice:

536 La presencia de carbohidratos disponiies debe declararse en |3 efigueta como “carbohidrains”.

Cuando s& dedaren los pos de carbohidrains, (&l declaracion debe seguir iInmediatameante a 3 deciarackn
ol comienido tofal de cahohidraios de |3 fonma Sguieme:

TES MPTORES. Motcion o (menboo, (CLeen (s
AL (11054

o . =]

CliLE 3430

I8 BT.0al
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Ciabe dedir

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

En la pagina 5, tabia oa nutrientes

iz
e e relerencia
Flztrenies do declar s woiun Lara Ul WL
‘o A L Bl
‘e D 1] 5
D=be dadir
Wi de relerencia
Flutrisntes do decle s woiun Lara U s et WO
‘T B g =i
St D g 5




8 v o [ et o oy P v e, TR P = s Dl T R = (Bt o o A o L2 40 p Bmagen = Sliino-Eouadod = Paohibida i sepecdygonde

[[e=-. it i ALt =401

Norma Tecnlea ROTULADD DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 1’{5'2'%1
Ecuatoriana PARA CONSUMO HUMAND, PARTE 2. ROTULADO :
Voluntana NUTRICIONAL REGLISITOS. raviEion

201106
1. DBJETO

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

2 AL CANCE

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

ImfonraEcion nuiricional compiemanana

3. DEFINICIONES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

{Continga)

DEECRPTORES: Produdis aimenticos, iolulids fulriconl

- 2011-342
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a) la mencion de sustaNcias &N 13 Ista oe Ingredientes;
1) [ mencion de nuirentes como pare cbilgatora del efiquetado nuidonal;

) 1a deciaracion cuantalha o cudfava de siginos nuinsnies o ingradientss en 13 sigueta, ol o
exige |3 legisiacion nackonal

3.1.5 Efquetsdo nufncional S5 toda desoripcion deslinada & Informar @ consumidor s00re 138
MEncimnaEs de un allmenio que comprende: [a declaracion de nuirismies y i3 Infomackon

progiedages

nuiriciona compiementana

3110 Fbra disdcs 5on los polimeros de hidraios de camono [ver nota 2) con res 0 mas unidades

MONQMENicas, qUe o 50N hidmlzados por 35 SNZmas endogenas oel Intesing delgado humano y
que patenacen a las calegorias siguienss

3} poilmeros oo Caroohidnos comesibles que 2 encuentian naluraimenis en o almenios en 3
I3 en QUe 58 CONELIMEST

[0} poilmeros de carbonkdraies obienidos e maiea pima almeniaria por medos Nsicos, ersimalcos
0 qUImicDs, 5B demosiraio tienen un eecin [penedciosn 13 sahd
r'|1§-.1l.:l1lc'J tepnm?“ mm“m mwm mmpetalas;

4] HEWEHIBEHME'.E mm que Tenen un Secin

para la saud mediante prushas gaeﬂmmteauemmagm
anroridades compatentes.

3111 infrmacion nuiiconal complementaria Faciita |3 comgrension el consumidor del valor
nutritivo del aimento y be ayuda a iInarpretar i3 declaracion sobre o nuirents. Hay varias manerss de
preseniar dicha Iformacian gue pusden ullizarss en las etiguetas de los almentos.

3112!-1.!!"E'|'1|'EE Es loda sistanca quimica concumida normaimente como componente 42 un
almento que: pronoriona ensgla, o 85 Necesana para & orecimisnto, desamilo y mantenimisnio de
paramerisicos.

mamyuma 0 CUYa CAPENCia producs Cambios Quimicas y ISniogicos

3113 Porcion 0 @mafo oe e poncidn, B |3 caniiad de almenio consumido por Ccosumbe y por
DCES0N, 13 cuSl puede ser eNpreEads en ura medida comiln C35erE apmplads de acuerto a Almenio,
slemplo: taza, imen, cucham, ee.

31904 Valor diar recomendado VDR, 52 b ullks comd sindnimo e Valkr de Referencia
Hormallzado VRN, Dosts Diarta Recomendada DDR, Ingesta Dlada Recomendada IDR, Ingesta Diara
Admishbie IDA

4 HSPOSICIONES GENERALES
41 Lafinaldad del nofulado muciona es para:

41.1 Faciitar 3l consumidor FFmMacion obre 1os Aimantos para que pueda seair con dscamimianio,
L3 Iformacicn que 52 facite tendr por obietn suminisiar 3 105 CONSUMIdONES 1N parll adecuado de ios
mutientes contenkios en & almento y que 52 consiier 5on de Importancia nuincional. Dicha irformacken
o debe hNacer creer J COMEUMGor Que 52 Conice exacamente @ amidad que cada persona depe
COMEr PErE Mamsner 13 salud, sino mas ien debe d&r 3 conocer las cantidades de nuitentes que

contiene e producta.

MOTE 2 L v deldon, & o de ofgen vegelal piede Rchdln ecoomes de §grne yil olite compunbos Gaando elbn
needitd i ok Pl s oh I paied calukal vegetal v e Dl SoMPUREleE B af coariloess medaite o e de
afdlih ghindiitles &l A0AC patd ol andlEs e b Pla delibod lis Fecoones S8 Bgana v o8 oits Sl
(ricoores ok, compleibel Mendlce, Sohin, Saeon e, Pelos, cubne, Mosbism, o] Ifimesae ek’ @
o polincifcon vepatales, Soskeh axaersas oon i polleechrcios segin o miteds A0S G0N £% Esles: dslaredos Gusdan
i o @ Sellrcktn de fbve por cosntn estin afeclvarmanls koo con bl frecodn polsaclnkds U oligosecilndo e
fisia Sin efrsaige, o pussen Sel dellnkde cemo Abn Sabliics & e odreeh o | & eredesh ah U alsents Gie
cafliafn polaaciided o dgefbies A cesbnana ooh polaeclioos, sl LR i afatirs
Burm oo cosplesaritaiss (Dehdatle de lis slopddn & la sacsdh solie unﬁnh-ﬂ-yn_wl

e 2011-342
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4.1.2 Proporcionar un medio eflcaz para Indicar en o rohule daios sobie & contenido de nuifientes o
almenio.

413 Estmuiar 13 aplcacion de pincipios nuincionsies soldos en |3 preparckn de almentos, en
nenefico de |3 saud poolea.

414 Asequrar que & miuato nuindonal No describa UN procuco, Nl presents InfonT@Ecn sobre &
misma, QUE 523 8 algln modo @53, equivica, engafiosa o carenie de SgRifcadn en CuSkqUiEr

41.5 Velar pomue no se hagan deciaradones de propledades nuiiconales sin un moutado Muinicional
reglamentang.

uLmamwmmnMraenlpﬁenmemmeiqﬁuneﬂqm
en una fomma que 523 Talsa, equivDca 0 egalinsa, O suscEpIble e ofear en modo alguno una
IMErSsion STONE3 MeEpECID 085U rElUEiEZs en ningln aEpecty O QUB 58 amipesn palabras,
IILEuau-:rEi L oiras represantacionss Qracas que se referan a (o sLgleran, drects o Indirsctaments
edades medicnaes, erapéuticas, mnemasma guier o o con & que &
pmnndeqmseiztepmmmﬂrﬁenlenm U pleda | r al compragor o al
CONBUTIEON 3 SUpaner que & almenio se r2laciona en foima alguna con agus oo oducio.

3. REGLASITOS
51 Huirlentss qus han de declararss

5.1.1 Lafiabla 3 cominuacion presenta ios nuirisnies de declaracion obligatona as! oo 106 valores
de Valor Diaro Recomendada (VDR). En & caso que antecedentes sanitEnos y bécnicos hagan
comeniemE Inroduck modificacines a Ios VDR, @ sumidad sanitana compeiente propondra 106
cambios necesarios. Bl nombre g8 cada nuinente debe aparecer &N LN cOIUTNA seguido
Inmediatamente por 13 cantitad en peso del NUINSNte Usanto " ParE gramas 0 “Mg” para miligramos,
“Hg" para micogramas.

TABLA 1. Mutrisnies Os declaracion obilligatoria y Valor Dlado Recomendado (VDR

IO Tl OreE o
HMutrlantac 3 deolurancs Unildad 4 afios v adultos
Walor energéion, energla (calorixs) [ A] B 380
kcal 2000
orasa okl @ B
Aridos grazos saturados o X
Colsiemi g 300
‘Sodio g 2400
CAroohidrains ol [=] 30
Proie s =] =0
511Anmmmmnmuenaﬂmmw G producios sUyo comenido oial
1=l o 0,5 g por 100 EHIHE» -:-1[:-I:Irnl dos), deben declararse aderas de
S B g o e s

5.1.3 L3 cantidad de cusiquier oiro nuirents acerca del cual s2 haga ura declaracon de propiedades
nuiriclonales y saudables.

514 CuEndo s2 haga una declaracion de £on respectn 3 13 cantidad o el Spo de
carbonidraios, debe INCiuirse | cantidad totsl de azicares, pueds Indcarse tambien 35 =
almidon yiu oods) consthuyeniafs) de carbohiorainis)l Cuando 52 haga una desiaracion de
progiedades respectn al contenido de fbra diettica, debe deciararse |3 cantidad de dicha flbra.

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

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

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

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

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

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

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

5.2 Caculo da nutrientes.

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

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

Acidoes organicos. 13KJ - 3kcalg

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

Prodzing = contenico iotal de nitrogena Kjekdahi ¥ 6,25

amwwmﬂunﬁrdﬂﬂmhm&mmqmammmmm
para dicho alimento.

5.3 Pressntacion del contenido @n nuirentas

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

qraEas v oeDe s=arss e fornaio siguienia:

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

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

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

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

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

Cemmn TEronasUrES v =LiSg AL O M 3 ol

an increrenios da DS
ﬁi&#mlim

i
]
- FANCH 400 W Mk S0 ol
]
]

N morersnios Ja DS 4

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

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

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

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

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

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

WO A &R el = Qml e cwl

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

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

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

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

) Lok siguienias SIndnimos pueden Lblarss:

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

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

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

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

5.4 Aficion y Tortifcacion

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

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

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

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

3.3 Tolerancias y curnplimilentio

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

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

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

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

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

5.6 Excepclonss de rodulado nutrcional

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

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

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

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

ca'é en grana, o3fé inetado y molldo, calé solubie Instamtsnea;
rqas-uemymmmrcm,myM|mm EOUCOrantes;
weqetalos y hierbas deshicratas de tipo condimentn ¥ especias;
enfracice de sabones, colramss para alimentos;
aguas minsrales, agua pUTcada y las demas aguas destinadas 3 consume humana;
. -
almentos e produccion primana empacados (como: futas y vegetdes, pollos, cames, pescadd,
&)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

{Continua)
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Anexo 9. Analisis de la bebida Isotdnica.

Anélisis de azlcares.

Fotografia 1: Preparacion de la muestra. Fotografia 2: Colocacion de muestra en la
probeta

Fotografia 3: Comprobacion del azicar existente.

Anadlisis de los Sélidos Solubles

Fotografia 4: Analisis de los s6lidos por medio de un refractometro
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Cenizas

Fotografia 5: Pesaje de la muestra. Fotografia 6: Colocacion de la muestra en la Mufla

Fotografia 7: Muestra en la Mufla a 500°C. Fotografia 8: Resultado de la prueba de la ceniza.

Andlisis de la Grasa.

Fotografia 9: Colocacion de la muestra. Fotografia 10: Resultado del analisis.




Analisis del pH

Fotografia 11: Introduccion del electrodo. Fotografia 12: Toma del resultado.

Andlisis de la proteina.

Fotografia 13: Colocacion de la muestra en tubo de ensayo. Fotografia 14: Agregacion de la muestra

en el equipo Biobase BKN

Fotografia 15: Activacion de la muestra. Analisis de los Solidos Totales

Fotografia 16: Colocacion de la muestra.

SO -OE-IO BGTH1S

95



96

Fotografia 17: Muestras a analizar. Fotografia 18: Resultados del analisis

Analisis de las VITAMINAS B3 Y B6.

Fotografia 19: Colocacidn de la muestra. Fotografia 20: Muestra analizada.

Analisis de la Vitamina C

Fotografia 21: Colocacidn de la muestra. Fotografia 22: Muestra analizada.
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Anexo 10. Fotografias de la formulacion y elaboracion de bebida isotdnica.

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

prima (Jugo de naranja)

Fotografia 3: Pesaje de los insumos. Fotografia 4: Pesaje de los insumos.

Fotografia 5: Medicién las cantidades a utilizar. Fotografia 6: Mezclado de insumos y

jugo.

Fotografia 7: Pasteurizacion del jugo Fotografia 8: Ajustes de pH en la bebida



Fotografia 9: Embotellado de la bebida isotonica.
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Anexo 11. Calibracién del equipo (osmdmetro) y medicion de la osmolalidad de la bebida

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

Fotografia 3: Colocamos la solucidn con la Fotografia 4: Agregamos 10u de la solucién.

Micropipeta.

Fotografia 5: Cogemos la solucion de la bebida Fotografia 6: Esperamos que marce la y
colocamos en la base de la medicion. Osmolalidad.




