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0 prohibir:
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informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacion del trabajo de grado.
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académicos y de consulta.
d) La importaciéon al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin
autorizacion del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante
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e) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la
ley como excepcidn al derecho patrimonial.

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

La propuesta del trabajo de investigacidn tiene como objetivo la evaluacion del comportamiento
de los indicadores fisico quimicos, sensoriales, microbioldgicos y de aceptacion de la bebida
isotonica preparada a partir del jugo de naranja (Citrus x sinensis), el desarrollo de la
investigacion se indag6 en buscadores académicos: articulos cientificos, articulos de revistas
cientificas, trabajos de titulacion realizados. Luego de los anélisis bibliograficos de cuatro
metodologias de elaboracion de bebidas isotonicas se considero en extraer procesos esenciales
para realizar la propuesta de investigacion de una bebida isotonica sefialando el uso de jugo de
naranja (Citrus x sinensis). También se llevd a cabo la revision de los parametros minimos de
control de calidad en la recepcién de la materia prima tales como: criterios de madurez (indice
de madurez, clasificacion por calibres) y contenido minimo del zumo o jugo (30%),
considerando una materia prima de calidad garantizando la inocuidad dentro de la elaboracién
de la bebida isoténica. En este caso para realizar la elaboracién de la bebida isotdnica se
recomienda utilizar la variedad de naranja Valencia por su contenido alto de zumo, que a su vez
en el Ecuador tiene una alta producciédn. Se especificaron los requisitos para la elaboracion de
la bebida se establecié parametros fisico quimicos como: pH (3.3 - 4.0), acidez titulable (0.3 -
0.7), grados °Brix (11.0), sodio (10 - 20 mEg/L), potasio (2.5 - 5 mEg/L), cloruro (10 - 12
mEg/L) y osmoralidad (200 -420 mOsm/L), requisitos microbiol6gicos: recuento
microorganismos aerobios meséfilos/ml,N.M.P Coliformes/ml, N.M.P Coliformes fecales/ml)
y sensoriales los cuales se plantean un método descriptivo para evaluar de acuerdo a una escala
heddnica con valores desde 1 a 5 (color, olor, sabor y aceptabilidad) de la bebida isotdnica en
funcion a la Norma Técnica Colombiana (NTC COLOMBIANA 3837, 2009) concordando
estos indicadores para la obtencién de la bebida isotonica a elaborarse. En la propuesta de
evaluacion se da conocer la influencia sus caracteristicas fisico quimicos, microbiolégicas,
nutricionales y sensoriales del producto elaborado dando a conocer los beneficios que aporta
dicha bebida a los potenciales consumidores de la misma en un futuro.

Palabras claves: Bebida isotdnica, osmolaridad, analisis fisico quimico, analisis
microbiologicos, analisis sensorial.
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acceptance indicators of the isotonic drink prepared from standardized natural orange juice
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Authors: lza Carrion Johana Belén

Moya Zhindon Lenin Damian

ABSTRACT

The objective of the research work proposal was to evaluate the behavior of the physical
chemical, sensory, microbiological and acceptance indicators of the isotonic drink prepared
from orange juice (Citrus x sinensis), the development of the research it was investigated in
academic search engines: scientific articles, articles in scientific journals, degree work done.
After the bibliographic analysis of four methodologies for the preparation of isotonic drinks, it
was considered to extract essential points to carry out the research proposal of an isotonic drink
indicating the use of orange juice (Citrus x sinensis). A review of the minimum quality control
parameters was also carried out in the reception of the raw material, such as: maturity criteria
(maturity index, classification by size) and minimum juice or juice content (30%), considering
a quality raw material guaranteeing safety within the elaboration of the isotonic drink. In this
case, to make the isotonic drink, it is recommended to use the Valencia orange variety due to
its high juice content, which in turn has a high production in Ecuador. The requirements for the
preparation of the drink were specified where the physical-chemical parameters were
established such as: pH (3.3 - 4.0), titratable acidity (0.3 - 0.7), degrees ° Brix (11.0), sodium
(10-20 mEq / L), potassium (2.5-5 mEq / L), chloride (10-12 mEq / L) and osmorality (200 -
420 mOsm / L), microbiological requirements: count of aerobic mesophilic microorganisms /
ml, MPN Coliforms / ml, MPN Coliforms fecal / ml) and sensory, which propose a descriptive
method to evaluate according to a hedonic scale with values from 1 to 5 (color, smell, taste and
acceptability) of the isotonic drink according to the Colombian Technical Standard (NTC
COLOMBIANA 3837, 2009) matching these indicators to obtain the isotonic drink to be made.
In the evaluation proposal, the influence of its physical-chemical, microbiological, nutritional
and sensory characteristics of the elaborated product is disclosed, making known the benefits
that said drink provides to potential future consumers.

Keywords: Isotonic drink, osmolarity, physical-chemical analysis, microbiological analysis,
sensory analysis.
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1. Informacion general
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2. Justificacion del proyecto

La produccion de bebidas isotdnicas mantiene una notable tendencia de crecimiento en el
mercado nacional desarrollando y ofreciendo productos que cumplan las diferentes exigencias del
consumidor tanto en: colores, sabores y presentaciones.

La finalidad del proyecto de investigacion es indagar bibliograficamente analizando
diferentes metodologias aplicadas en la elaboracion de bebidas de clasificacion isotonicas, y de
esta manera se pueda innovar productos de mejor calidad con un valor agregado, con el fin de
aprovechar al maximo la materia prima y lograr que el productor implemente la explotacién de
empresas para la elaboracion de bebidas isotonicas, de tal manera que el consumidor se oriente a
buscar productos naturales y sanos conociendo todas sus caracteristicas y el valor nutricional que
beneficie a su salud satisfaciendo las expectativas de los consumidores.

La investigacion planteada es una propuesta de elaboracién de bebidas isotonicas
empleando la naranja (Citrus sinensis) lo cual permita introducir en el mercado como un producto
posible sustituible a otras bebidas isotonicas donde se fomente el consumo y el aprovechamiento
de la materia prima propia en nuestro pais. Cabe recalcar que calidad e inocuidad son pardmetros
fundamentales que rodea en nuestro medio como agroindustriales dando mejoras a los productos.
Beneficiarios del proyecto de investigacion.

3. Beneficiarios del Proyecto de Investigacion
3.1 Beneficiarios directos:
Son las personas e instituciones involucradas en la realizacién de esta bebida isoténica, a
su vez consumidores y vendedores.
3.2 Beneficiarios indirectos:
Se consideran a los productores de materia prima, consumidores y a los estudiantes de la

Carrera de Agroindustria.



4. El problema de investigacion.

En el Ecuador es notable la produccion de naranja (Citrus x sinensis) en las tres regiones:
Costa, Sierra y Amazonia y en ciertas épocas del afio por lo tanto, es de vital importancia
aprovechar la materia prima brindandole un valor agregado, cumpliendo con estrictas normas de
elaboracion obteniendo un producto inocuo, satisfaciendo las necesidades de los consumidores.

El jugo de naranja se lo ha utilizado en productos tales como pulpas, néctares, mermeladas,
etc. Se plantea darle un valor agregado a este jugo mediante la elaboracion de una bebida isotdnica
que aporte minerales, vitaminas, hidratos de carbono los cuales puedan ayudar a una rehidratacion
de los electrolitos perdidos durante el ejercicio fisico.

En el Ecuador existen empresas multinacionales que se dedican a la comercializacion de
bebidas no alcohdlicas, empezd a existir una diversificacion e innovacion de productos a ofrecer,
en un inicio sus ingresos econdémicos se basaban Unicamente en la venta de gaseosas y aguas, con
el paso de los afios se fue incorporando a la cadena productiva productos como: té, jugos,
energizantes, isotonicos, etc., generando una alta competitividad en los participantes de la industria.
(Villén, 2019).

Como afirma (Montufar, 2012) la industrializacion de la naranja ayudaria a contribuir a
mejorar la economia familiar local fabricando productos derivados de la naranja mediante procesos
industriales que incorpora nuevas tecnologias y metodologias productivas, agregando valor,

promoviendo empleo de calidad y asociatividad entre los miembros de la cadena productiva local.



5. Objetivos

5.1 Objetivo General

5.1.1 Analizar metodologias para la evaluacion de comportamientos de los
indicadores fisicos quimicos, microbiologicos y de aceptacion de una bebida

isotonica preparada a partir de jugo de naranja. (Citrus x sinensis).

5.2 Objetivos Especificos

5.2.1 Plantear informacion sobre las metodologias, equipos y elaboracion de
bebidas isotdnicas para la obtencién de una propuesta metodologica de
elaboracion de una bebida isotdnica a partir del jugo de naranja (Citrus x
sinensis).

5.2.2 Sistematizar aspectos tedricos sobre los parametros fisicos quimicos,
microbiologicos y sensoriales de la bebida isotonica.

5.2.3 Proporcionar informacion de la bebida isotonica sobre los beneficios que

aportan a los consumidores.



6. Actividades y sistemas de tareas en relacion a los objetivos planteados.

Cuadro 1

Actividades y sistemas de tareas

MEDIOS DE
OBIETIVOS ACTIVIDAD RESULTADO DE VEF\TIFICACION
(TAREAS) ACTIVIDAD (TECNICAS E
INSTRUMENTO)
Plantear informacion
sobre las metodologias, Datos de
equipos y elaboracion de metodologias y
bebidas isotdnicas para  Revision de equipos. Método de recopilacion
la obtencidn de una informacion sobre  Anélisis e (p.24)

propuesta metodoldgica
de elaboracion de una
bebida isotdnica a partir
del jugo de naranja

(Citrus x sinensis).

Sistematizar aspectos
tedricos sobre los
parametros fisico
quimicos,
microbioldgicos y
sensoriales de una

bebida isotonica.

bebidas

isotonicas.

Compilar fuentes
bibliograficas,
sobre los
parametros fisico
quimico,
microbiol6gico y
sensorial de una

bebida isotonica.

interpretacion de
métodos de

elaboracion de

bebidas isoténicas.

Descripcion de los
parametros fisico
quimicos,
microbioldgicos y
sensoriales de una

bebida isotonica.

Diagrama de Flujos
(p.27)

Analisis documental de
los parametros fisico
quimicos.

Anaélisis documental de
los parametros
microbioldgicos.
Analisis documental de
los pardmetros

sensorial.




Proporcionar

informacion de la bebida

] _ Revision o ) )
isotonica sobre los Descripcion de los Conjunto de medios
o documental de los o o
beneficios que aportan al o beneficios que otorga  tedricos-conceptuales y
) beneficios de una o o
momento de realizar una bebida isotonica.  técnicos.

o bebida isotonica
alguna actividad de

desgaste fisico

Elaborado por: (I1za & Moya, 2020).
7. Fundamentacion cientifico técnica.

7.1 Antecedentes

Segun el trabajo de investigacion con el titulo (Murillo, 2015) “Desarrollo de una Bebida
Hidratante Elaborada a Base de Agua de Coco y Suero de Leche Siguiendo la Normativa Para
Bebidas Isotonicas ” realizado en la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ingenieria
en Mecénica y Ciencias de la Produccion menciona que: El liquido se caracteriza por poseer un
bajo contenido en grasas y azUcares; y por ser rico en minerales y oligoelementos. En la
investigacion se detalla que, si se consume con moderacion, el agua de coco tiene la capacidad de
reducir los niveles de azUcar en la sangre, el colesterol y el estrés oxidativo.

Segun (Mifio, 2015) con el titulo “Comportamiento de consumo de bebidas hidratantes en
deportistas de alto rendimiento en Quito: Caso Powerade, afio 2013-2014 ” realizado en la Carrera
de Administracién y Economia de la Universidad San Francisco de Quito afirma que: Las bebidas
hidratantes para deportistas proporcionan el equilibrio ideal entre hidratacion y abastecimiento
necesario para quienes realizan actividad fisica. En su mayoria, estas bebidas son una mezcla de
agua, hidratos de carbono solubles y sales minerales que compensan al cuerpo cuando lo necesita.

De acuerdo a (Delgado & Gastelo, 2015) con el titulo “ Estudio de pre-factibilidad para
instalacion de una planta para la elaboracion de bebidas isotonicas” realizado en la Carrera de
Ingenieria en Industrias alimentarias de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias
de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo menciona que: para satisfacer las necesidades de los
consumidores en su mayoria deportistas es necesario el aporte nutricional lo cual se fortalecera con

la elaboracion de bebidas denominadas isotonicas. La denominacion de isotonicas es porque tiene



la misma concentracion de azUcares y electrolitos que el organismo, por esta razon es absorbida
con gran facilidad. EI mecanismo de asimilacion es cuando este liquido sale del estbmago, pasa

por el intestino donde es absorbido y llega al torrente sanguineo sin dificultad.

Segun el trabajo de investigacion de (Castro et al, 2019) con el tema de investigacion
titulado “Estandarizacion del proceso de elaboracion de una bebida isotonica con adicion de
pulpa de mango de hilaza verde™ concluy6 que la formulacion mas aceptada fue la que presento el
8% de carbohidratos y 0,09% de sales y 4% de pulpa con un pH de 2,9; grados °Brix de 9 y no
contiene cantidades de grasa ni colesterol. Lo cual la bebida isotonica esta dentro de los rangos y/o
pardmetros establecidos, para compensar los electrolitos que pierde el cuerpo después de una
actividad fisica, lo cual, evidencia claramente la funcionalidad del producto, un contenido de calcio
de 0,9 mEq/L, la bebida aporta 0,4% de fibra.

Segln (Garcia et al, 2015) el articulo cientifico con el tema “Elaboracion de una bebida
isotonica a partir del extracto del desecho agroindustrial (cascara) del Camu camu (Myrciaria
dubia Mc. Vaugh’’ la bebida isoténica presentd un contenido de vitamina C: 5,27 £ 0,24 mg de
acido ascorbico/g de muestra; antocianinas: 24,77 + 1,38 mg Cianidina-3- glucésido/L; polifenoles:
3,39 + 0,31 mg Acido Galico/g de muestra y una actividad antioxidante: 186,24 + 11,16 pg/mL.
Luego la bebida isoténica elaborada a partir del extracto acuoso de la cascara de Camu camu
presenta buen atributo sensorial y buena actividad antioxidante, para reponer facilmente los

electrolitos perdidos en la actividad fisica.

En el presente estudio de investigacion segun (Mollogon, 2015) con el titulo “Desarrollo
y caracterizacion de una bebida isotonica o rehidratante partir de la uva (vitisvinifera) y
maracuya (passijloraedulis) edulcorado con miel de abejas’’ realizado en la Facultad de
Ingenieria Industrial de la Universidad Nacional de Piura se trabajo con cuatro formulaciones: F 1:
65% Uva, 30% Maracuya y 5% Miel, F2: 50% Uva, 40% Maracuya y 10% Miel, F3: 65%
Maracuyd, 25% uva y 10% Miel, F4: 45% Maracuya, 40"/o Uva y 15% Miel. El andlisis sensorial
dio como resultado que la formulacion aceptada fue la F4 en sus caracteristicas de color, olor, sabor

y apariencia general.



Las variables tuvieron efecto significativo por cuanto a la aceptacion segun resultados del
disefio estadistico de bloques completos con 15 jueces semi entrenados. Finalmente, los pardmetros

de pH y acidez indicaron que la bebida isotonica se puede consumir pasados los 42 dias.

7.2 Fundamentacion teérica

7.2.1 Naranja (Citrus x sinensis).

Segun la norma (CODEX STAN- 245-2004, 2007) se aplica a las variedades comerciales
de naranjas obtenidas de Citrus sinensis (L.) Osbeck, de la familia Rutaceae, que habran de
suministrarse frescas al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen las

naranjas destinadas a la elaboracion industrial.

7.2.1.1 Definicién de la naranja (Citrus x sinensis).

La naranja un fruto dulce con abundancia en vitamina C perteneciente al género Citrus de
la familia Rutaceas tienen la particularidad de que su pulpa estad formada por numerosas vesiculas
Ilenas de jugo, el naranjo dulce es el méas cultivado de todos los citricos su composicién nutritiva
elevada en contenido en agua y su riqueza en vitamina C, &cido folico y minerales como el potasio,
el magnesio y el calcio, su cantidad de fibra es apreciable y esta se encuentra sobre todo en la parte
blanca entre la pulpa y la corteza, por lo que su consumo favorece el transito intestinal (Gutierrez
& Sequieros, 2017)

7.2.1.2 Variedades de Naranja (Citrus x sinensis).

En nuestro pais, el Litoral ecuatoriano, tiene gran potencia para producir citricos gracias a
las condiciones favorables de clima y suelo que posee. En particular, los citricos se consumen en
la mayoria de los casos como fruta fresca. En ciertas areas con caracteristicas especiales para la
adaptacion y explotacion de especies como la naranja (Citrus x sinensis) en Manabi, Guayas, Los
Rios, El oro y Esmeraldas (INIAP, 2014)

De acuerdo con (Gonzalez & Tullo, 2019). EIl origen de los citricos se localiza en Asia
Oriental, en una zona que abarca desde la vertiente meridional del Himalaya hasta China

Meridional, Indonesia, Tailandia, Malasia e Indochina. Los Citricos pertenecen a la familia de las



Rutaceas. Las especies més cultivadas del alrededor del mundo género Citrus son: las Naranjas
dulces Citrus sinensis (L.) Osbeck, Naranjas agrios Citrus aurantium L., Mandarinas Citrus
reticulata Blanco, Pomelos Citrus paradisi Macf, Limas &cidas Citrus aurantifolia (Christm.)

Swing., Limones verdaderos Citrus limon (L.), Cidras Citrus medica L., Toronjas Citrus maxima
(L.).
e Variedad valencia (Citrus sinensis "Valencia®)
De acuerdo a (Colon Fruit Company, 2017).La naranja Valencia es la de mayor
comercializacion, es la preferida para hacer jugos en Latinoamérica. La naranja Valencia forma
parte del grupo de naranjas blancas tienen un alto contenido en zumo, un aroma excelente y un

sabor ligeramente acido. Ademas de ese toque acido, contienen niveles muy altos de azucar, por lo

que su sabor es muy apreciado para preparar zumos: acido y dulce a la vez.

7.2.1.3 Taxonomia

De acuerdo con (Yataco, 2016) la clasificacion taxondmica y morfologica de la naranja es la

siguiente:
Familia: Rutaceae
Género: Citrus
Especie: Citrus sinensis
Porte: reducido (6-10m). Ramas poco vigorosas (casi tocan el suelo). Tronco corto.
Hojas: limbo grande, a las pequefias y espinas no muy acusadas.

Flores: ligeramente aromaticas, solas o agrupadas con o sin hojas. Los brotes con hojas

(campaneros) son los que mayor cuajado y mejores frutos dan.

Fruto: Hesperidio. Consta de: exocarpo (flavedo; presenta vesiculas que contienen aceites
esenciales), mesocarpo (albedo; pomposo y de color blanco) y endocarpo (pulpa; presenta tricomas
con jugo). La variedad Navel presenta frutos supernumerarios (ombligo), que son pequefios frutos
que aparecen dentro del fruto principal por una aberracion genética. Tan sélo se produce un cuaje

del 1%, debido a la escision natural de las flores, pequefios frutos y botones cerrados.
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7.2.1.4 Beneficios de la naranja (Citrus x sinensis).

Segln (INIAP, 2014) las importancia de los citricos se basa en su alto contenido de
antioxidantes que son sustancias capaces de bloguear la accidn negativa de los radicales libres,
ademas, ayuda a evitar el envejecimiento prematuro del organismo y prevenir enfermedades
cronicas y degenerativas como el cancer.

También se destaca por su aporte de vitamina C por lo que es necesario obtenerla a traves
del consumo diario de este tipo de fruta, ademas esta vitamina favorece la regeneracion de los
tejidos, promueve la cicatrizacion, fortalece a los vasos sanguineos y mantiene huesos, encias y
dientes sanos.es un excelente aliado del sistema respiratorio, porque aumenta sus defensas, alivia
la molestias del resfriado, gripes, dolor de garganta y muscular, y tiene accion antiviral y
antibacteriana

Su consumo también aporta a nuestro organismo sales minerales, calcio, potasio, magnesio,

ademas de hierro, fésforo, azufre, yodo y oligoelementos tales como fluor, zinc y cobalto.

7.2.1.5 Partes utilizada

De acuerdo (Carmen, 2019) las partes principales de una naranja son:

« Exocarpo o Flavedo: es la cascara o corteza, pero sélo la parte naranja. El exorarlo flavedo
estd formado por una epidermis e hipodermis que es de color verde cuando aun no esta
madura y naranja cuando ya esté en su punto de maduracién. Esta parte estd compuesta de
pequefas vesiculas que contienen aceites esenciales que se utilizan principalmente para
realizar perfumes y aromatizantes.

o Mesocarpo o Albeldo: Esta parte también forma parte de la cascara de la naranja. Su aspecto
es esponjoso Y de color blanco. Es la que contiene mas pectinas y se utiliza principalmente
para la realizacién de mermeladas, aunque también es rica en glucosidos.

» Endocarpo o pulpa: Es la parte comestible de la naranja y del resto de citricos y supone el
mayor porcentaje de su peso. Esta formado por gajos o sacos de zumo y las semillas. Aqui
es donde se encuentran los diferentes acidos organicos (como la vitamina C), azlcares y

agua que aportan esta fruta.
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Dentro del endocarpo o endocarpio podemos encontrar las siguientes partes:

1. Septas 0 membranas: son las paredes que separan los gajos.
2. Semillas: son la simiente del arbol.
3. Eje central: es la parte central de la naranja. Asi como el mesocarpo o albeldo su aspecto

también es esponjoso y de color blanco.

Figural

Partes de un fruto citrico

.

ENDOCARPO

Masocarpo intarno (Gajps)
ALBEDO . !
(blanco) p

SEPTAS

=

N\

CORTEZA= Epidermis + Hip olermis + Mgsocarpo extéeno p Ve
GAJO = Zumo + Pulpa L * EJE CENTRAL

Nota: De acuerdo a la Figura 1 la parte que se debe utilizar es el endocarpio o pulpa del cual contiene gajos o sacos de

zumo. Tomada de: (Tecnicoagricola, 2011).
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7.2.1.6 Usos de la naranja

Empleando las palabras de: (Zambrano, 2019) el principal producto que se puede encontrar
derivado de la naranja, es el jugo de la misma.

Algunas de las principales alternativas de industrializacién de la naranja son las siguientes:

Jugo de naranja natural.

Concentrado congelado de naranja.

Refresco de naranja.

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

Confituras de naranja.

Extracto de aceites esenciales como subproducto.

Concentrado animal a partir de cascaras como subproducto.

© 0o N o g bk~ w D

Liquido de cobertura con concentrado de naranja como ingrediente.

El proceso basico que se aplica a la naranja es la obtencién de su jugo y la concentracion
del mismo para lograr conservarlo por mas tiempo.
Tabla 1

Superficie segun produccién y ventas de naranja (fruta seca)

., . SUPERFICIE (Has.) PRODUCCION VENTAS
Region y Provincia

Plantada Cosechada (Tm.) (Tm.)
TOTAL
NACIONAL 19288 15781 103121 100664
REGION SIERRA 7534 5996 54273 53948
REGION COSTA 10932 9413 45195 43117
REGION
AMAZONICA 633 183 3136 3084
ZONAS NO
DELIMITADAS 189 189 517 517

Nota: Datos nacionales por region sobre produccion y ventas en el Ecuador de la naranja. Tomada de: (ESPAC, 2018).
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Empleando las palabras de (Ulloa., 2012). “La naranja se cultiva en muchas partes del
mundo en el Ecuador se adapta mejor a los climas subtropicales, en los que el color, forma y tamafio

son caracteristicos de la calidad solicitadas por los consumidores”.

7.2.1.7 Composicion quimica o nutricional de la naranja variedad

valenciana

Los citricos poseen una serie de nutrientes muy importantes para la nutricion que son
azUcares, vitaminas, aminoacidos, sales minerales y otros. Los componentes del zumo de naranja
en g/100 g: agua 87,4; azucares reductores 5,2; sacarosa 4,7; acidos 1; sustancias nitrogenadas 1;
lipidos 0,33 y cenizas 0,37. EI componente de los citricos que mayor importancia tiene para la
nutricion es la vitamina C (60 mg /100 ml zumo) y otras vitaminas como vitamina B6 (60 ug),
tiamina (100 pg), riboflavina (45 ug), Biotina (1ug), &cido pantoténico (150 ug) y niacina (250 ug)
(Infoagro, s.f.).

7.2.2 Bebidas Isotonicas

7.2.2.1 Definicion

Una bebida isotonica es una mezcla de electrolitos y carbohidratos (azlcares) proveen de
energia y electrolitos (sodio, potasio, calcio, magnesio, cloruro) que se pierden durante la
realizacion de una actividad fisica mediante el sudor.

Las bebidas isotonicas son preparados que favorecen la hidratacién y reposicién 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 isotdnicas se denominan asi
porque contienen una cantidad de elementos (azlcares y minerales) disueltos en el agua similar a
la que encontramos en la sangre. Este es el principal beneficio de estos liquidos, ya que en el
intestino se absorben enseguida y pasan a la sangre de forma bastante rapida, mejorando la

hidratacién y manteniendo la funcionalidad digestiva. (Ruiz de la Heras, 2020)


https://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/hidratacion-necesidades-especiales
https://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/macronutrientes/el-agua-1811
https://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/macronutrientes/hidratos-de-carbono-1809
https://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/micronutrientes/minerales/introduccion-1827
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7.2.2.2 Tipos de bebidas

1 Bebidas deportivas: El ejercicio fisico en condiciones extremas puede acarrear un
desequilibrio hidroelectrolitico que perjudique de manera contundente el rendimiento,
generalmente mediante una reduccion del tiempo hasta el agotamiento. Pero, ademas, esto

puede llegar suponer un posible riesgo para la salud de los deportistas.

De aqui que numerosas investigaciones se han centrado, a lo largo de la historia, en conocer
los posibles efectos potencialmente peligrosos, entre los cuales encontramos la propia
deshidratacion, la hipertermia (Aumento de la temperatura del cuerpo por encima de lo normal.),

la fatiga central asociada. (Cuesta & Morales, 2019).

Las bebidas destinadas a ser consumidas por la poblacion deportista deben aportar
suficientes hidratos de carbono para que puedan mantener una concentracién de glucosa en sangre
adecuada, retrasando asi el agotamiento de las reservas de glucdgeno muscular y hepético; reponer
los electrolitos (sobre todo el sodio que es el que méas se pierde por el sudor y el potasio), ya que
esto mejora la absorcion de liquidos, estimula la sed, favorece la retencion de liquidos y mejora el

sabor de la bebida; y la reposicion hidrica para evitar la deshidratacion. (Sanchez, 2017).

2 Bebidas con mayor contenido en azlcares de rapida asimilacion: glucosa, fructosa,
sacarosa, etc. Estas bebidas se utilizan como fuente rapida energética en deportes no muy
largos pero de gran intensidad que provocan mucho sudor por disminucion de azlcar en
sangre con agotamiento precoz de las reservas. (Ruiz de la Heras, 2020)

3 Bebidas con mayor contenido en hidratos de lenta asimilacion Dextrinomaltosa,
polimeros de maltosa o almidones. Usadas preferentemente en deportes de mayor duracion,
pero menor dureza. De esta forma mantenemos el nivel de azicar constante mas tiempo y
reponemos las pérdidas de forma gradual. (Ruiz de la Heras, 2020)

4 Bebidas alcohdlicas: Las bebidas alcohdlicas son aquellas bebidas que contienen alcohol
etilico y que se pueden producir mediante fermentacidn y destilacion generalmente las
bebidas alcoholicas son aquellas bebidas que contienen alcohol etilico, también llamado
etanol. Podemos distinguir diversos tipos de bebidas alcoholicas por su modo de


https://www.ecured.cu/Az%C3%BAcar
https://www.ecured.cu/Sangre
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produccion, bien sea por fermentacion alcoholica o destilacion/maceracion de sustancias
generalmente fermentadas. (Ulloa, 2015)

5 Bebidas energizantes: Es una bebida natural, cuyos ingredientes permiten la recuperacion
inmediata de energia al cuerpo, ante el desgaste fisico y mental sufrido por largos periodos
de trabajo y/o estudio. (Urbulu & Garcia, 2016)

6 Bebidas gaseosas: Para efectos de la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN 1101, 2017)
las bebidas gaseosas se definen como el “Bebidas no alcohdlicas, obtenidas por disolucion
en agua potable del gas didxido de carbono (CO2), aditivos alimentarios con o sin una
mezcla de ingredientes como azucares, jugos de frutas, té o hierbas o sus extractos.”
Ademas, en este documento se sefialan los requisitos que deben cumplir las bebidas

gaseosas, entre ellos esta “Deben ser elaboradas de acuerdo a los principios generales de buenas
practicas de fabricacion; Deben ser elaboradas con agua potable; cumplir los requisitos fisicos y
quimicos; cumplir con los limites méaximos para las bebidas gaseosas elaboradas con uno o la

combinacidn de acido fosforico, cafeina o quinina...” entre otros.

7.2.2.3 Componentes de una bebida isoténica

1. Agua

El agua es de vital importancia en nuestra dieta alimenticia ya que previene los efectos
deletéreos de la deshidratacion que incluyen trastornos funcionales y metabolicos. La mayoria de
tejidos en nuestros cuerpos estan compuestos por mas del 50% agua, sangre 80%, huesos 22%,
cerebro 90%. De igual manera el agua es esencial para procesos basicos en el cuerpo y también
para realizar combinaciones para la industrializacion de productos (lglesias et al, 2011).

2. Carbohidratos o azUcares

La proporcion debe ser adecuada, entre un 5% y un 10% siendo generalmente una mezcla
de glucosa y fructosa. Por debajo del 5% de azlcar, se comportaria como una bebida hidratante de
poco valor clérico y si su concentracion es elevada, por encima del 10% se asimilaria de forma mas
lenta y nuestro cuerpo necesitaria digerirla como si se tratara de un alimento. (Silva D. , 2014).

Los hidratos de carbono proporcionan la energia necesaria para el ejercicio, reducen la
degradacion de las reservas de glucogeno muscular y ayudan a mantener estables los niveles de

glucosa en la sangre, al mismo tiempo que aceleran la asimilacion de agua (Silva D. , 2014).
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3. Minerales

Como afirma (Enrique, 2017) “Uno de los factores mas importantes en la salud son los
minerales, ya que todos los procesos metabdlicos y las enzimas requieren de ellos, y sin enzimas y
sin unos adecuados procesos metabdlicos no podemos tener buena salud”.

4. Vitaminas
Empleando las palabras de (Silva D. , 2014).

“Son numerosas las bebidas que incorporan vitaminas en sus formulas, lo que méas bien
sirve como reclamo comercial mas que otra cosa. Ademas, suelen contener colorantes,
generalmente de color naranja para dar un aspecto méas agradable”

5. Electrolitos

Los electrolitos se pierden mediante el sudor cuando hacemos ejercicio y es necesario
reponerlos mediante liquidos que los contengan, juegan un papel esencial en regular el corazén y
la funcién muscular, manteniendo el pH y participando en otras reacciones bioquimicas
importantes. (Salinas, 2019)

Los electrolitos encontrados en las bebidas isotonicas como el sodio, ayudan a regular la
cantidad de agua dentro y fuera de las células del cuerpo, mientras que el potasio, ayuda a los
organos vitales del cuerpo, y el calcio son elementos nutricionales para la salud dsea.

7.2.2.4 Importancia de los electrolitos en una bebida isotdnica

En una bebida isotonica estan presentes azucares y electrolitos a la misma presion osmética
que en la sangre (330 miliosmoles/litro). No contienen ningun tipo de estimulante como la cafeina,
aportan no solamente agua sino también carbohidratos y electrolitos, reemplazando la pérdida de
estos vitales elementos, asegurando un méximo rendimiento por mas tiempo (Bejarano &
Rodriguez, 2015).
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8. Glosario de términos

e Acido ascorbico. - La vitamina C se necesita para el crecimiento y reparacion
de tejidos en todas las partes del cuerpo: piel, los tendones, los ligamentos y los
vasos sanguineos. Sanar heridas y formar tejido cicatricial.

e Bebida isotonica. - Ayuda a la hidratacion y reposicion de electrolitos del
organismo después de realizar actividades de esfuerzo fisico.

e BPM. - Son una herramienta basica para la obtencion de alimentos inocuos
asegurando su elaboracién para el consumo humano.

e Cataciones. - Pruebas para examinar una bebida, un alimento o productos
elaborados para realizar una degustacion, realizando una descripcién o
medicién de caracteristicas fisicas y sensoriales de un producto.

e Degradacion. - Reduccion de reservas de glucégeno muscular.

e Demanda. - La demanda en alimentos se refiere a la cantidad de bienes y
servicios que se obtiene durante la venta de un determinado producto elevando
la economia del productor y productos al mercado.

e Deshidratacion. - Pérdida de agua que contiene un organismo, un tejido o una
sustancia.

e Dextrinomaltosa. - Ayuda a la buena digestibilidad y absorcion.

e Fluidos perdidos. - Se basa en el esfuerzo fisico realizado o mediante el sudor
o laorina, lo cual es necesario consumir 1 litro de liquido para recuperar el agua
y los electrolitos perdidos.

e Formulacion. - Se obtiene por la agrupacion y mezclas de varias materias
primas puedan ser sintéticas o natural, realizando la preparacion de un producto,
obteniendo el mejor resultado.

e Hidratacion. - Proceso mediante el cual se agrega agua a un compuesto en
especifico o puede ser ingerido directamente para recuperar agua del

organismo, el cual fue perdido durante un esfuerzo fisico.
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Hidratos de carbono. - Es uno de los principales tipos de nutrientes, es una de
las fuentes mas importantes de energia para el cuerpo.

Infusiones. - Uso masivo en bebidas en todo alimento liquido que se prepara
con hojas, flores cortezas y frutos dejandolos en reposo.

Inocuidad. - Son las condiciones favorables que contiene la calidad de cualquier
alimento, con una incapacidad para hacer dafio a nuestro organismo después de
consumirlo.

Perenne. - Es una planta que vive durante méas de dos afios o, en general, florece
y produce semillas mas de una vez en su vida.

Polimeros de maltosa. - Se encuentra en los alimentos y se puede obtener
durante la hidrolisis del almidén y del glucogeno.

Productos innovadores. - Consiste en la introduccion de un producto al mercado
de un bien o servicio nuevo, de igual forma mejorando sus caracteristicas
bésicas.

Propiedades nutricionales. - Producto que afirme que un alimento posee
propiedades nutritivas en particular, asimismo su contenido en vitaminas y
minerales.

Reposicién de electrolitos. - Minerales naturales que contienen una carga
eléctrica que se encuentra en nuestros fluidos, lo cual es necesario ingerir
productos que los contenga.

Valor agregado. - Un servicio extra que se le aflade a un producto o servicio,
con el fin de darle un mayor valor comercial aportando una diferenciacion a

comparacion de otros productos.
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9. Validacion de preguntas directrices

1. ¢Cudles son las metodologias de elaboracion de una bebida isoténica?

Las metodologias para la realizacion de la propuesta son cuatro, con los siguientes temas:
“Estandarizacion del proceso de elaboracion de una bebida isotonica con adicion de pulpa de
mango de hilaza verde”, “Desarrollo de una bebida deportiva isotonica base de jugo de pifia”,
“Efecto de la adicion de la lactasa y sacarosa en una bebida isotonica utilizando lacto Suero” y
“Desarrollo y caracterizacion de una bebida isotonica a partir de la uva (vitisvinfera) y maracuya
(passifloraedulis) edulcorado con miel de abeja”. Existen una infinidad de temas relacionados pero
de acuerdo a los resultados analizados de cada una se escogidé los temas ya mencionados. Las
metodologias de elaboracién de una bebida isotdnica se determinaron una vez realizada la revision
documental en buscadores académicos de articulos cientificos, articulos de revistas cientificas y
trabajos de titulacién realizados.

2. ¢Qué tipo de parametros son utilizados en la elaboracion de una bebida

isotonica?

Los parametros a analizar en la elaboracion de una bebida isoténica son: fisicos quimicos,
microbioldgicos y sensoriales. Lo cual se debe regir en la NORMA TECNICA COLOMBIANA
NTC 3837 DE BEBIDAS NO ALCOHOLICAS. BEBIDAS HIDRATANTES PARA LA
ACTIVIDAD FiSICA Y EL DEPORTE que determinan los requisitos minimos y maximos que
debe cumplir la bebida isotonica.

3. ¢Cuales son los beneficios de una bebida isoténica?

Un beneficio de consumir bebidas isoténicas o deportivas va en relacion a la hidratacién lo
cual se caracteriza en contribuir a reponer liquidos y electrolitos. Esta bebida isotonica contendra

la misma osmolaridad que la del plasma sanguineo 300 miliosmoles/I
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10. Metodologia

10.1

10.2

Tipos de Investigacion

Descriptiva.

Admite realizar una descripcion de la efectividad de los resultados, mediante
los analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales, obteniendo
valores confiables, lo que permite presentar criterios de aceptabilidad a
través de analisis estadisticos.

Investigacion aplicada.

Se us6 la investigacién aplicada con el fin de implantar los conocimientos
adquiridos en nuestra vida estudiantil basicamente es una investigacion
donde se obtiene resultados en el transcurso de la investigacion.
Investigacion documental.

En el transcurso de esta investigacion se analiz6 informacion de varias
fuentes documentales con caracter cientifico para lograr el avance del tema
planteado todo esto con su respectiva bibliografia de acuerdo con la Norma
APA séptima edicion.

Investigacion explicativa.

La investigacion explicativa da respuesta a nuestros objetivos usando

conjuntamente métodos de investigacion bibliogréafica.

Meétodos de investigacion

Metodo sintético: Analiza y sintetiza la informacion recopilada, 1o que
permite ir estructurando las ideas. (Maya, 2014).

De acuerdo al tema de investigacion planteado se sintetizo la informacion
de diferentes metodologias de elaboracion de bebidas isotonicas, lo cual
permitid ir combinando vy sintetizando las ideas de diversos autores para

obtener una propuesta.
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Meétodo deductivo. Es un método de razonamiento que consiste en tomar
conclusiones generales para obtener explicaciones particulares. (Moran &
Alvarado, 2013)

Consistio para determinar las conclusiones descomponiendo en partes
Ilegando a una conclusion Idgica del trabajo de investigacion mediante un
razonamiento general.

El método cientifico. Es la estrategia de la investigacion cientifica, afecta
a todo el proceso de la investigacion y es independiente del tema de estudio
aungue la ejecucion completa de cada paso o etapa dependera del tema en
estudio y del estado de conocimiento respecto a dicho tema. (Martinez &
Rodriguez).

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.
Técnicas de Investigacion

La revision documental: Esta técnica recurre a la recopilacién de
documentacion relacionado con el objeto de estudio solo que esta
informacidn se obtiene en fuentes. (Bedoya, 2008).

Permitié el desarrollo total de la investigacion de acuerdo a buscadores
académicos: articulos cientificos, articulos de revistas cientificas, tesis de
proyectos realizados donde se obtuvo resultados de las diferentes

metodologias realizadas.

Instrumento de Investigacion

Internet: Es una técnica eficaz siendo uno de los principales medios de
estudio para la obtencion de informacion.

Observacion: Se realizé andlisis de varios documentos obteniendo
informacion profundizando el interés, realizando el estudio del proyecto de

investigacion.
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e Analisis de documento: Consistio en analisis bibliografico de diferentes

documentos, obteniendo una informacion directa y confiable.

11. Andlisis y discusion de resultados

Cuadro 2
Simbologia
SIMBOLO SIGNIFICADO
)
Inicio y Fin
—
Actividad
Decision

Inspeccion o Verificacion

Elaborado por: (1za & Moya 2020)
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Metodologias de elaboracion de bebidas isotonicas

La presente investigacion se realizd mediante un analisis de cuatro trabajos referentes a la

produccion de bebida isotonica e hidratante considerandole las siguientes metodologias:

111 Metodologia 1 para establecer el proceso de elaboracion de la bebida
isotonica de pulpa de mango de hilaza verde.

Metodologia obtenida de (Castro et al, 2019). Articulo de revista cientifica con el tema:
“Estandarizacion del proceso de elaboracién de una bebida isotonica con adicién de pulpa de

mango de hilaza verde”.
Procedimiento segun (Castro et al, 2019) es la siguiente:

1. Recepcion: Grado de madurez del mango esta entre un 30 — 40 %; grados °Brix: 8 °Brix,
acidez, estado sanitario.

2. Limpiezay desinfeccion: Solucion de hipoclorito: 50 ppm.

3. Escaldado del fruto: Tamaiio de fruta 5 cm de largo y 1cm de espesor. Tiempo: 10 min,
temperatura: 95 °C.
Despulpado y refinado: Tamafio de los orificios de la malla: 2

Pasteurizacion de la pulpa: Temperatura: 90 °C, tiempo: 5min

4
5

6. Mezclado: 90 rpm
7. Pasteurizacion: Temperatura: 95 °C, tiempo: 15seg pH: 2.9
8. Enfriamiento: Temperatura: 80 °C

9. Envasado: Volumen: 300mi

10. Almacenado: Cuarto de enfriamiento <25 °C



Diagrama de flujo

Figura 2. Bebida isotonica con adicion de pulpa de mango de hilaza verde.

RECEPCION Y SELECCION _
[ ] { °Brix: 8

DE MATERIA PRIMA

A4
LAVADO, DESINFECCION Y
ENJUAGUE

\

ESCALDADO DEL FRUTO

\ 4

DESPULPADO Y REFINADO

PASTEURIZACIO 90 °C x 5 min

.

90 rpm

PASTEURIZACION
DE PULPA

95 °C x15seg

e W

80 °C } ENFRIAMIENTO

y
80°C en hotellas de ENVASADO
300ml

)
7

Una temperatura
ambiente < 25°C ALMACENADO

24



25

11.1.1 Analisis de la metodologia 1

Para la metodologia de investigacion se tomo en cuenta los resultados del articulo de revista
cientifica de (Castro et al, 2019) para “Evaluar el comportamiento en la bebida isotonica base de
mango de hilaza verde” en este estudio se llevo a cabo un analisis fisico quimico para una
presentacion de bebida de 300 ml que para el caso fue: pH (2,9), °Brix ( 9%), sodio (15,2 mEg/L),
cloruro (10,27 mEg/L), potasio (3,6 mEqg/L), calcio (0,9 mEqg/ L), concentracion osmotica mOsm/L
315. De la misma manera para los parametros microbiologicos se baso en los siguientes requisitos:
(recuento microrganismos aerobios mesofilos/ml, N.M.P coliformes/ml, N.M.P coliformes
fecales/ml, esporas Clostridium sulfito reductor/ml, hongos/ml y recuento de levaduras/ml) y
prueba heddnica de 5 Puntos, cumplen con la Noma (NTC COLOMBIANA 3837, 2009).

Tabla 2

Datos de prueba heddnica

Muestras 123 234 345

Total tratamientos 123 132 129
Gran total 384

Media de los tratamientos 3,97 4,96 4,16

Nota: Esta prueba hedédnica de 5 puntos tomada de (Castro et al, 2019) fue tabulada y analizada por medio de un
andlisis de varianza en la cual los panelistas valoraron la escala me gusta moderadamente con un alto valor de

significancia.
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Tabla 3

Resultados fisico quimicos

INFORME DE RESULTADOS FISICO-QUIMICOS(100g)

Concentracion osmotica mOsm/L 315
Sodio (mEg/L) 15,2
Cloruro (mEg/L) 10,27
Potasio (mEq/L) 3,6
Calcio (mEg/L) 0,9
Carbohidratos (expresados como 4,2%
glucosa)
Fibra 0,4%
Colesterol 0 mg
Grasa 0g
Proteina 0,3%
Ceniza 1,28%
Ph 2,9
Brix 9

Nota: Se observa en la tabla 3 los resultados cumplidos para pardmetros fisicoquimicos de acuerdo con la (NTC

COLOMBIANA 3837, 2009).Tomada de: (Castro et al, 2019)

Tabla 4

Resultados microbioldgicos

Requisitos n M M C

RECUENTO
MICROORGANISMOS 3 0 - 0

aerobios mesofilos/ml
N.M.P Coliformes/ml 3 0 - 0
N.M.P Coliformes fecalessml 3 0 - 0
Esporas Clostridium sulfito

3 0 - 0

reductos/ml
Hongos/ml y recuento de 3 <10 - 0

levaduras/ml

Nota: Los resultados que se observa en la tabla 4 indican que cumple estrictamente con los requisitos microbiol6gicos

establecidos en la (NTC COLOMBIANA 3837, 2009) lo que asegura que el producto elaborado es un producto inocuo.
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Discusion:

Es necesario realizar los andlisis del producto después de su elaboracién para que cumplan
con los requisitos que establece en la (NTC COLOMBIANA 3837, 2009) concordando con los
parametros fisico quimicos, microbiolégicos y pruebas sensoriales que presenta esta investigacion.

Es fundamental realizar los respectivos analisis en el producto a elaborarse llevando asi un
control definido para la obtencion de un producto inocuo para el consumidor. Se debe tomar en
consideracién el equipo que determine el valor de osmolaridad de acuerdo a esto se determina si el

producto entraria en la categoria de una bebida isoténica o no.

11.2 Metodologia 2 para establecer el proceso de elaboracion de la bebida
deportiva isoténica de jugo de pifia.
Metodologia obtenida del articulo de revista cientifica con el tema: “Desarrollo de una

Bebida deportiva isotonica de jugo de pifia” de (Ruiz et al, 2018).

Recepcion y clasificacion de la materia prima. — Almacenamiento de la materia prima
(pifia) requerida en el proceso de produccion, se puede mantener en refrigeracion para
evitar posibles dafios organolépticos.

e Lavado. - Se realiza un lavado de la materia prima con agua, desprendiendo las materias
extrafias que alteren con la calidad del producto.

e Pelado. — El pelado debe ser la mejor forma posible para que los desperdicios no se
adhieran al producto para su elaboracion.

e Trituracion. — Para facilitar la trituracion y extraccion del jugo, se puede realizar cortes
en forma de cuadrados o rectangulares, posteriormente pasar a través de un molino para
obtener altos rendimientos.

e Filtracién. — Se realiza el filtrado de la pulpa de pifias con una tela lienzo eliminando
materias extrafias al momento de la trituracion.

e Verificacion de pH. - Se identifica el porcentaje de acidez que posee la pulpa extraida

de pifia en un rango de 3 — 4 pH manteniendo rangos aceptables para la elaboracion de

la bebida isot6nica.
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Concentracién de grados Brix. - Se determina el grado de azUcares presentes en la
pulpa extraida de 13 °Brix.

Mezcla de ingredientes.- Sodio, potasio, vitamina C, azucares

Pasteurizacion. — Se trabaja a altas temperaturas reduciendo la carga microbiana a una
temperatura de 80°C durante 5 minutos (pasteurizacion lenta).

Enfriamiento. — Se realiza a temperatura ambiente facilitando un manejo adecuado.
Envasado. - El envasado se puede realizar en frascos de polietileno variando s
presentacion, debido a que estos envases permiten conservar y alargar la vida util del
producto manteniendo sus constituyentes.

Almacenado. - El producto final fue almacenado a temperaturas de refrigeracion entre

3-4°C manteniendo el producto sin ninguna alteracion.
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Diagrama de flujo

Figura 3. Bebida deportiva isoténica a partir de jugo de pifia
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11.2.1 Analisis de la metodologia 2

Para la metodologia de investigacién se consider6d los resultados del articulo de revista
cientifica de (Ruiz et al, 2018) para “Desarrollo de una bebida deportiva isotonica base de jugo
de pifa” se llevd a cabo un analisis fisico quimico y comprobacion de la bebida isotonica para una
presentacion de bebida de 100 ml.

Tabla 5

Caracteristicas fisicas quimicas y composicion de jugo de pifia

Parametro Media (desviacion estandar
pH 3,71 (0,03)
Solidos totales (% m/m) 13,6 (0,4)
Solidos solubles (°Brix) 9,0(0,1)
Azucares totales (% m/m) 13,4 (0,6)
Sodio (mg/100 g) 1,57 (0,01)
Potasio (mg/100 g) 131 (3)
Vitamina C (mg/100 mL) 12,2 (0,9)
L* 36 (1)
A* 7,30 (0,07)
B* 22,2 (0,4)
Osmolalidad (mmol/kg) 628 (9)

Nota: Se debe considerar el valor de solidos solubles en diferentes jugos relacionando con los valores en

normas establecidas en los paises donde se realice la investigacion. Tomada de: (Ruiz et al, 2018).
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Tabla 6

Comprobacion de la optimizacion de la bebida deportiva isotdnica

Valor estimado por el

Parametro Resultado real
programa

AzUcares totales (%) 7,6 7,7 (0,6)

Osmolalidad (mmol/kg) 330 328 (6)

Aceptacion sensorial 6,1 6,2 (0,6)

Fuente:(Ruiz et al, 2018).

Se desarrollé una bebida deportiva isotonica optimizada formulada con jugo de pifia (34%; 628
mOsm/kg), agua destilada (62,8%), sacarosa (3,1%) y NaCl (0,1%; 20 mmol/L). La bebida tuvo
un contenido de azUcares totales (7,7%), osmolalidad (328 mOsm/kg) y aceptacion sensorial.

Discusién:

La optimizacién formulada para la obtencion de una bebida isotonica es fundamental
debido a que la osmolaridad de los jugos de frutas tiene una alta variabilidad por lo que es un
elemento critico que debe ser controlado logrando una adecuada isotonicidad en la bebida, rigiendo
en los rangos establecidos en la (NTC COLOMBIANA 3837, 2009).

Se debe realizar analisis microbioldgicos de acuerdo con los siguientes requisitos: (recuento
microrganismos aerobios mesofilos/ml, N.M.P coliformes/ml, N.M.P coliformes fecales/ml,
esporas Clostridium sulfito reductor/ml, hongos/ml y recuento de levaduras/ml) que cumplan con
la (NTC COLOMBIANA 3837, 2009) para obtener un producto eficaz e inocuo para el

consumidor.
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11.3 Metodologia 3 para establecer el efecto de adicion de la lactasa y

sacarosa en una bebida isotdnica utilizando lacto suero.

Metodologia obtenida de (Montesdioca et al, 2018). Articulo de revista cientifica con el tema:

“Efecto de la adicion de la lactasa y sacarosa en una bebida isotonica utilizando lacto suero”.
Procedimiento de acuerdo a (Montesdioca et al, 2018) es la siguiente:

e Recepcion: Lactasa, sacarosa y lacto suero dulce.

e Lavado: Es necesario lavar la materia prima para desprender materias innecesarias para la
elaboracion de la bebida isotonica.

e Filtrado: Con una tela lienzo para separar particulas desechables.

e pH: Lacto suero pH; 6 —7.

e Pasteurizar: Temperatura: 65°C por 30min.

e Mezclar: Colorante amarillo, benzoato de sodio, &cido citrico, saborizante de naranja y
azucar,

e Envasado: A 4°C en botellas de 365 ml.

e Almacenado: Refrigerar a 4°C.
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Diagrama de flujo

Figura 4. Efecto de la adicion de la lactasa y sacarosa en una bebida isotdnica utilizando lacto
suero
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11.3.1 Analisis de la metodologia 3

Para determinar la propuesta de investigacion se realiz6 un analisis documental del tema
“Efecto de la adicion de la lactasa y sacarosa en una bebida isotdnica utilizando lacto suero” en
donde se analizd los pardmetros: fisico quimicos, microbiologicos y sensoriales del articulo de
(Montesdioca et al, 2018).

Tabla 7

Variables carbohidratos y energia en la bebida isotonica a base de lactosuero dulce

Suma de Grados de Media si
cuadrados libertad cuadratica 9.
Tra 545 5 1,05 8,629 0,001
Carbohidratos Error 1,45 12 0,12
Total 6,70 17
Energia Tra 103,90 5 20,80 2,919 0,060
Error 85,50 12 7,12
Total 189,40 17

Nota: Para carbohidratos totales en una bebida isotonica debe tener como maximo un 6%, por lo que no se cumple con

lo establecido por la norma. (NTC COLOMBIANA 3837, 2009).

Tabla 8

Analisis microbioldgicos

Requisitos microbioldgicos Unidad '—'”.".tes Resultado
admitidos

Recqe_nto de  microorganismos UFClg 10000 0

mesofilos

Recuento de coliformes UFC/g 0 0

Recuento mohos y levaduras UFC/g 0 0

Nota: En la tabla 8 se establece el cumplimiento de acuerdo con la (NTC COLOMBIANA 3837, 2009). Tomada de:

(Montesdioca et al, 2018).
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Tabla 9

Andlisis Sensorial

Tratamientos Rango permitido
T2 1,73 a
T6 2,62Db
Tl 340c
T3 3,68d
T4 4,03 e
T5 553f
Friedman 143,38
Sig. 0.00

Nota: En esta investigacion la evaluacion sensorial consiste en una prueba por ordenamiento y los panelistas fueron

deportistas no entrenados y el resultado fue la prueba T2 la més aceptada. Tomada de: (Montesdioca et al, 2018).

Discusion:

Es optimo realizar diferentes tratamientos de elaboracion de una bebida isotonica
realizando la evaluacién sensorial, llegando asi a la conclusion del mejor tratamiento elaborado
para la comercializacion del producto.

Los analisis fisicos quimicos, microbiologicos de una bebida isotonica es necesaria para la
obtencion de un producto inocuo para el consumidor, cumpliendo con los porcentajes y rangos
minimos-méaximos de elaboracién que establece de acuerdo a la (NTC COLOMBIANA 3837,
2009).
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114 Metodologia 4 para el desarrollo y caracterizacion de una bebida

isotdnica a partir de la uva y maracuya edulcorado con miel de abeja.

Metodologia obtenida de (Mollogon, 2015) Tesis con el tema: “Desarrollo y caracterizacion de

una bebida isotdnica a partir de la uva (vitisvinfera) y maracuyé (passifloraedulis) edulcorado con

miel de abeja”.

Recepcion de la uvay maracuyd: Los frutos deben presentar un estado 6ptimo de madurez
y de apariencia buena. Los frutos no deben presentar dafios fisicos.

Lavado de la uva y maracuyd: Se realiza por separado con agua potable y 100 ppm de
hipoclorito de sodio.

Extraccion del zumo: Se cortd directamente el maracuya y con ayuda de una licuadora se
separd parcialmente las semillas del zumo. EI zumo de uva se obtuvo con la ayuda de un
extractor de zumos de frutas.

Tamizado: El zumo de maracuya y el zumo de uva se procede a tamizar por separado.
Mezclado: Inmediatamente después de la extraccion del zumo de uva se procede al
mezclarlo con el zumo de maracuya (segun las formulaciones propuestas en la
investigacion) para asi el zumo de uva con la ayuda de la acidez del maracuya no se oxide
y no se produzca un pardeamiento lo cual no seria adecuado para la apariencia general de
la bebida final. Posteriormente se le afiadi6 a la mezcla la miel, bicarbonato de sodio (I g
por litro) y agua (se empleara agua tratada la cual equivale al 50% de la bebida). Solo el
bicarbonato y el agua se mantendran constantes usando las medidas anteriormente
mencionadas.

Envasado: La bebida es envasada en depdsitos de 200 ml de vidrio con tapa.
Pasteurizacion: Se realiz6 a una temperatura de 75°C durante 15 minutos. Luego se dejo

enfriar y se mantendra a temperatura ambiente.



Diagrama de flujo
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Figura 5. Desarrollo y caracterizacion de una bebida isotonica a partir de la uva y maracuya
edulcorado con miel de abeja
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11.4.1 Analisis de la metodologia 4

La metodologia analizada de (Mollogon, 2015) con el tema: “Desarrollo y caracterizacion
de una bebida isotdnica a partir de la uva (vitisvinfera) y maracuya (passifloraedulis) edulcorado
con miel de abeja” se tomo en cuenta los datos fisico quimicos, microbioldgicos y sensoriales.
Tabla 10

Andlisis Sensorial

Origen de las Suma de Grados de Promedio de los Fcal Ftable
variaciones cuadrados libertad cuadrados
Jueces 8,233 14 0,588 1,209 1,935
Formulaciones 23.067 3 7,689 154180 2,827
Error 20,433 42 0,487
Total 51,733 59

Nota: Se realiz6 pruebas hedénicas de 5 puntos de: color, olor y sabor Toma de: (Mollogon, 2015) (p.68).

Tabla 11

Anélisis fisico quimicas de la bebida isotdnica

Determinaciones Materia prima
Agua (%) 87,46
Cenizas (%) 0,36
Grasa (%) 0,17
Fibra (%) 0,56
Carbohidratos (%) 11,86
pH (%) 3,3
Proteinas (%) 0,67
Densidad (%) 1,036
Vitamina C 12
Acidez como Ac. Citrico (%) 1,71
Energia/100M/ 54,44

Tomada de: (Mollogon, 2015) (p.72).



Tabla 12

Analisis microbioldgicos
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Determinacion Unidad Resultados C.AA
Coliformes NMP/100G <18 <3
totales
EscherichiaColi NMP/100G Ausencia Ausencia

Tomada de: (Mollogon, 2015)(p.73).

Discusién:

La recepcion de la materia prima es un punto importante para la elaboracion ya que es un

PCC debido a que deben presentar un estado 6ptimo de madurez y de buena apariencia sin que

presente dafios fisicos para su elaboracion. Los PCC son esenciales para producir alimentos sanos

los cuales deben ser controlados durante el almacenamiento de un producto a elaborarse.

Se debe considerar el andlisis de osmolaridad de una bebida tomando en cuenta los rangos
especificado en la (NTC COLOMBIANA 3837, 2009) para la verificacion de una bebida isotonica.



Cuadro 3

Resultados de metodologias
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Metodologias Tema / Autores Fisico quimicos Microbioldgicos Sensoriales Osmoralidad
Estandarizacion oH (2.9), grados °Brix ( Cumple 5 B
del proceso de 9%), Sodio (15,2 MEq/ estrictamente con Concentracion ~ osmotica
elaboracion de una o L) ’ a la requisitos Esta  prueba (mOsm/L 315)
1 bebida . |.s,oton|ca Cloruro (10,27mEq/L), establecidos en la hedonica de 5 Si .c_umple perg . no
con adicion de . Norma (NTC puntos especifica el procedimiento
Potasio (3,6 mEqg/ L), e
pulpa de mango de Calcio (0,9mEq/ L) COLOMBIANA de analisis.
hilaza verde”. De SMEATE) 3837 2009).
(Castro et al, 2019).
Osmolalidad (328
mOsm/kg)
De.sarrollo de una oH (3.71), Prueba de Si .cumple y se detalla el
bebida  deportiva , . equipo
2 isotonica de jugo de Azticares totales (7,7%) No cumple Aceptacion (Osmometro de presion de
JUg Sacarosa (3,1%) P sensorial. P

pifia” de (Ruiz et al,
2018).

NaCl (0,1%)

vapor Wescor Vapro 5520,
EE.UU.) No especifica el
procedimiento
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“Efecto de la
adicién de la lactasa

Establece el Evaluacion
y sacarosa en una - .
. . cumplimiento con sensorial -

bebida  isotonica . No especifica el valor en el
3 utilizando lacto No cumple la norma (NTC consiste en documento

cuero” de COLOMBIANA  una prueba por '

. 3837, 2009) ordenamiento

(Montesdioca et al,

2018)

“D 11

esarro O., Y Agua (%) 87,46 Cumple
caracterizacion de . .
. Cenizas (%)0,36 estrictamente con .

una bebida .. Realizada por

. . Grasa (%)0,17 la requisitos -

isotonica a partir de . . una escala No especifica el valor en el
4 la uva y maracuya Fibra (%)0,56 establecidos en la hedonica de 5 documento

edulcor;/do c?)/n Carbohidratos (%)11,86  Norma (NTC Untos '

e PH (%6)3,3 COLOMBIANA P

(Mollogon 21015) Proteinas (%)0,67 3837, 2009).

gon, Vitamina C 12

Nota: Los resultados que detallan el cuadro 3 corresponde a las cuatro metodologias analizadas tomada de: (Lopez et al, 2004), (Montesdioca et al, 2018), (Ruiz
et al, 2018), (Castro et al, 2019) se considerd los puntos esenciales para la obtencion de la propuesta de elaboracion de una bebida isotdnica a elaborarse
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Anadlisis de Osmolaridad

De acuerdo a (Ruiz et al, 2018) en su proyecto de investigacion titulado “Desarrollo de
una bebida deportiva isotonica de jugo de pifia” menciona el uso del (osmometro de presion de
vapor Wescor Vapro 5520) y el valor obtenido, mediante la revision documental se detalla el
manual de uso del osmdémetro (Elitechgroup.com).

Se considera la determinacion de osmolaridad de acuerdo al ensayo que establece en la
(NTC COLOMBIANA 3837, 2009).

Equipos:
e Bafo de temperatura controlada;
e Tubo de vidrio;
e Termistor;
e Vibrador;

e Puente de Wheatstone

Procedimiento

1. Se coloca un volumen de solucién de 2 ml en un tubo de vidrio y se sumerge en un bafio
con temperatura controlada.

2. Se introducen un termistor y un vibrador en la mezcla y la temperatura del bafio se
disminuye hasta el stper enfriamiento.

3. Se activa el vibrador para inducir la cristalizacion del agua en la solucién de ensayo y el
calor de fusidn liberado aumenta la temperatura de la mezcla hasta su punto de
congelamiento.

4. Por medio de un puente de Wheatstone, el punto de congelamiento registrado se convierte
a una medida en términos de miliosmolalidad o su equivalente cercano para soluciones
diluidas, miliosmolaridad.

5. Elinstrumento se calibra usando dos soluciones estandar de cloruro de sodio que cubran el
rango esperado de osmolaridades.

Segun (Lopez et al, 2004) con el tema de investigacion “Osmosis de bebidas de consumo
frecuente”. La osmolalidad fue medida de acuerdo a osmometro digital de presion de vapor Wescor

modelo 5500 considerando el siguiente procedimiento:
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En el platillo del osmdmetro para la muestra se colocé un disco de papel de filtro y sobre
éste se afiadio 10 pL de la muestra a temperatura ambiente, asegurdndose de que su difusion
fuera uniforme en el papel de filtro.

Luego se introdujo el platillo con la muestra dentro del osmémetro y se tomé nota del valor
registrado.

El osmdémetro se calibr6 siguiendo las instrucciones del fabricante, una vez al mes con
soluciones estandar de NaCl de osmolalidad conocida (100, 290 y 1000 mmol/Kg) o cuando
se detectaron alteraciones en las medidas de osmolalidad de agua destilada.

El osmometro presentd un coeficiente de variacion de 1,2% luego de 30 mediciones

consecutivas de una solucién de sacarosa al 9% (P/P).
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115 Propuesta metodoldgica de la bebida isotonica a partir de jugo de

naranja estandarizado durante el almacenamiento

En la propuesta de trabajo de investigacion de elaboracién de una bebida isotdnica a partir de
jugo de naranja estandarizado en su almacenamiento se planted el siguiente procedimiento y

diagrama de flujo detallado a continuacion:

Materiales, equipos, insumos.

Equipos
e Ollas
e Balanza

e Refrigeradora

e Cocina

e Extractor de jugo
e Brixometro

e pH-metro

e Computadora

e Cronometro

e TermoOmetro

Materiales
e Envases
e Coladores
e Cucharas
e (Gavetas

e Vasos de precipitacion
e Tubos de ensayo
e Botellas de vidrio 500ml
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Insumos
e Azucares
¢ Naranja

e Electrolitos: Cloruro, sodio, potasio.
e Acido ascorbico
e Conservante

e Acidulantes

PROCEDIMIENTO

Recepcion y seleccion de materia prima: Seleccién de naranjas (citrus X sinensis)
rigiéndonos en la norma (CODEX STAN- 245-2004, 2007) y el cuadro 2 con caracteristicas
Optimas para el procesamiento su almacenado sera en un lugar fresco, seco y airado apartado de la
humedad.

Pesado: El proceso de pesaje de la materia prima se lleva al control de costos de elaboracion
basandonos en la tabla 2 sobre la clasificacidn de calibres a utilizar para la elaboracién de la bebida
guidandonos en la norma (CODEX STAN- 245-2004, 2007).

Lavado: La naranja (citrus X sinensis) debe ser adecuadamente lavada para asi poder

eliminar ciertos microorganismo mohos, levaduras y asi evitar alguna alteracion.
Pelado: Se retira la cascara del fruto y las pepas del mismo usando un cuchillo.

Extraccion de jugo: En este proceso se utiliza un extractor de jugo para conseguir el jugo

natural de la naranja.
Tamizado: Se realiza para prevenir o poder eliminar materias extrafias que estén presentes.

Determinacién del pH: Se verifica el porcentaje de pH 3-4 del jugo de naranja. (Chong,
2013).

Determinacion de grados °Brix: Los grados de azucares en el jugo de naranja de 7 — 14
°Brix. (Chong, 2013).
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Obtencion del jugo de naranja: Se procede al almacenamiento del jugo temporalmente

para preservar su calidad hasta ser utilizadas.

Recepcion de la materia prima: En este caso el jugo se utiliza inmediatamente para el

proceso de elaboracion de una bebida isotonica.

Mezclado: Se prepara la bebida isotdnica con jugo natural de naranja (citrus X sinensis).
coloc&ndole sacarosa 8% o &cido ascorbico al 6%, conservante, colorante amarillo 1g en 10 ml.

Pasteurizacion: La bebida isotonica se pasteuriza de 60 °C de 1 a 3 minutos con la funcion

de poder reducir la carga microbiana.
Medicién de pH: Se debe cumplir con la norma establecida alcanzando un pH de 3 - 5.
Enfriamiento: Se enfria la bebida con agua friaa 6 °C.

Envasado: En botella de plastico de 500ml. Para realizar el envasado se realiza la

esterilizacion de botellas siguiendo las normas de higiene para obtener un producto inocuo.

Almacenamiento: Se almacena a una temperatura en refrigeracion 4 - 6 °C.



Diagrama de flujo

Figura 6. Elaboracién de una bebida isotonica a base de jugo de naranja
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-pH:3-4

- °Brix: 14
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11.5.1 Equipos de produccion

Cuadro 4

Equipos

Lavadora de frutas Extractor de naranjas Mezclador

Envasadora

Osmdmetro

-

Etiquetadora

I

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)
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11.5.2 Definicion de Jugo

Jugo (zumo) de fruta. -Es un producto liquido sin fermentar, pero susceptible a la
fermentacion obtenido por procedimientos técnicos adecuados, conforme a la a practicas correctas
de fabricacion, procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduradas

y frescas o0, a partir de frutas conservadas por medios fisicos. (NTE INEN 2337, 2008)

Bebida de fruta. - Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la disolucion
del jugo o la pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de estos, provenientes de
una o mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos. (NTE INEN 2337,
2008)

Tabla 13

Especificaciones para jugos o pulpas de frutas

Sélidos Solubles minimo
Fruta Nombre Botanico
NTE INEN 380

Naranja Citrus sinensis 9,0

Nota: De acuerdo a la norma de solidos solubles (°Brix) nos especifica los rango minimo de la naranja

(NTE INEN 2337, 2008).



Cuadro 5

Disposicidn relativa de calidad

N° Requisitos minimos de la naranja

1 Enteras

5 Sanas, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que no
sean aptos para el consumo

3 Limpias exentas de cualquier materia extrafia visible;
Deben estar libres de:

4 Plagas que afecten al aspecto general del producto
Dafios causados por plagas;

6 Humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica;

7  Cualquier olor y/o sabor extrafios;

8  Dafios causados por bajas y/o altas temperaturas;

9 Darios causados por congelacion;

10 Indicios de resequedad interna;

11 De magulladuras y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la céscara.
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Nota: Estas son disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias permitidas de las naranjas. Tomada de:

(CODEX STAN- 245-2004, 2007).

11.5.3 Criterios de madurez

La madurez de las naranjas se define de acuerdo a los siguientes parametros:

e Contenido minimo de zumo (jugo) calculado en relacién al peso total del fruto y

después de la extraccion del zumo (jugo) por medio de una prensa manual.

e El grado de coloracion debera ser después de un desarrollo normal, las naranjas

tengan el color normal de la variedad en su punto de destino, teniendo en cuenta

el tiempo de recoleccion, el area de produccion y la duracién del transporte.
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La coloracion deberd ser la tipica de la variedad. Las naranjas producidas en areas donde
prevalecen condiciones de temperaturas y humedad relativa altas durante el periodo de desarrollo
pueden tener una coloracién verde que exceda un quinto de la superficie total del fruto. (CODEX
STAN- 245-2004, 2007).

Contenido minimo de zumo (jugo) de acuerdo a (CODEX STAN- 245-2004, 2007).

e Naranjas sanguinas 30 %

e Grupo “Navel” 33 %

e Otras variedades 35 %

e Variedades Mosambi, Sathgudi and Pacitan con mas de un quinto de color verde
33%

e Otras variedades con mas de un quinto de color verde 45 %
Tabla 14

Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres

Cadigo de calibre Diametro ( mm)

92 -100
87 —-100
84 — 96
81-92
77—88
73-84
70-80
67— 76
64 - 73
6270
10 60 — 68
11 58 — 66
12 56 — 63
13 53 - 60

O©Coo~NOoOOTh WNEFE O

Nota: En la tabla 14 se observa la clasificacion por calibres de la naranja, se debe seleccionar la naranja pesamos
en gramos y realizamos una conversion de unidades para determinar la medida en didmetro. Tomada de

(CODEX STAN- 245-2004, 2007).
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11.5.4 Analisis para el jugo de naranja

11.5.4.1  Potencial hidrdgeno

El requisito para determinar el potencial hidrdgeno, en el jugo se debe considerar los valores
obtenidos con relacion a la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN ISO 1842, 2013).
11.5.4.2  Acidez titulable del jugo

En las muestras de jugos se debe realizar el método de analisis de acidez titulable de acuerdo
a la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN- ISO 750, 2003) de igual manera se debe cumplir los
requisitos en la Norma técnica Ecuatoriana (NTE INEN 2337, 2008).

11.5.4.3  Anélisis microbioldgico del jugo

Se debe considerar en la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN 2337, 2008) (p.6) para
jugos, pulpas, néctares, concentrados, vegetales y bebidas de frutas, una guia en funcion de las

especificaciones para los analisis microbiolégicos.

11.5.5 Analisis de bebida isoténica a elaborarse

11551 NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 3837

Bebida hidratante para la actividad fisica y el deporte. Destinada a reponer agua y
electrolitos perdidos durante la actividad fisica y el deporte, calmar la sed, mantener el equilibrio
metabdlico y suministrar fuentes de energia de facil absorcién y metabolismo rapido.

11.5.5.2  Requisitos generales

La bebida hidratante debe tener una concentracion osmotica tal que permita su rapida

absorcion y su osmolaridad total debe estar en el rango establecido.

La bebida hidratante debe contener los minerales sodio, cloruro y potasio. También pueden
adicionarse opcionalmente, calcio y magnesio, dentro de los limites que se establecen y cualquier
otro mineral aprobado en la legislacién nacional vigente o permitida por la autoridad sanitaria
competente, cuya funcion tecnoldgica aporte valor al producto, en forma de diversas sales solubles
y absorbibles. (NTC COLOMBIANA 3837, 2009).
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Se permite como fuente energética los siguientes carbohidratos o mezclas como: glucosa
(dextrosa), sacarosa, maltodextrina y fructosa. El contenido total de carbohidratos debe estar dentro
del rango establecido. No puede utilizarse como Unica fuente energética la fructosa. (NTC
COLOMBIANA 3837, 2009)

11.5.6 Osmolaridad

Como expresa (Geonutricion, 2019). “La osmolaridad hace referencia al contenido de
producto en la disolucion, segun la concentracion podemos determinar si tenemos una bebida

isotonica o no”.

Las mediciones cuantitativas demuestran que la presion osmdtica es proporcional a la
concentracion molar (para sustancias no disociables) del soluto, por lo que una solucion osmolar
es aquella que contiene un mol de la sustancia en un litro de solucién; el osmol es una medida del

namero total de particulas en solucion. (Alvarez et al, 2019)

La concentracion expresada en osmol por litro se llama osmolaridad; el osmol por
kilogramo de disolvente se denomina osmolalidad; en las soluciones muy diluidas, como son las
del cuerpo humano, las dos medidas son tan cercanas que con gran frecuencia se utilizan

indistintamente

e Cuando se habla de soluciones isotdnicas en el laboratorio, suele tratarse de las que
tienen la misma osmolaridad que el plasma sanguineo, que es aproximadamente de
300 miliosmoles/L (Alvarez et al, 2019).

e Las soluciones fisioldgicas de concentracion menor a 300 mOsm/I se llaman
hipotonicas.

e Cuando su concentracion es mayor de 420 mOsm/I se denominan hipertonicas.
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Tabla 15

Requisitos fisico quimicos para la bebida hidratante para la actividad fisica y el deporte.

Requisito Limite minimo Limite maximo
Concentracion osmotica, mOsm/L 200 420
Fuentes energéticas (carbohidratos), 3 6

expresados como glucosa, % p/v

Sodio, Na*, mEq/L 10 20
Cloruro, CI', mEg/L 10 12
Potasio, K*, mEg/L 2,5 5
Calcio, C**, mEg/L l 3
Magnesio, Mg**, mEq/L - 1,2

Nota: La Tabla 15 muestra los requisitos fisico quimicos para una bebida isotonica con su limite: minimo y maximo

gue debera cumplir de acuerdo a la Norma Colombiana Tomada de: (NTC COLOMBIANA 3837, 2009).
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Tabla 16

Requisitos microbiologicos de la bebida hidratante para la actividad fisica y el deporte

Filtracion por membrana  Recuento en placa

Requisito (UEC/100ml) (UEC/mI)
Recuento de bacterias UFC 000 ml o)
mesofilas aerobias

Recuento de coliformes totales UFCo/a00ml .
Recuento de mohos UFC 25/100ml ...
Recuento de levaduras UFC50/100ml -
Recuento de esporas

Clostridium sulfito reductoras o/ml

en UEC e

Nota: Las bebidas hidratantes listas para consumo y las mezclas en polvo de bebida hidratante para la actividad
fisica y el deporte deben cumplir con los requisitos que se menciona en la tabla 16. Para el recuento en placa en UFC/ml

se debera sembrar sin realizar diluciones a la muestra. Tomada de (NTC COLOMBIANA 3837, 2009).



11.5.7 Analisis Sensorial: Segun el ejemplar de la tabla heddnica de 4 atributos y 5 escalas.

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
Producto: Bebida isotdnica preparada a partir del jugo natural de naranja.

Instruccidén: Por favor marque con una (X) el cuadro de la muestra segun su nivel de agrado.

Atributos Escala T1 |T2|T3|T4
5 Me gusta mucho

4 Me gusta moderadamente
Color 3 No me gusta ni me gusta

2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho

5 Me gusta mucho

Olor 4 Me gusta moderadamente

3 No me gusta ni me gusta

2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho

Sabor 5 Me gusta mucho

4 Me gusta moderadamente

3 No me gusta ni me gusta

2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho

5 Me gusta mucho

Aceptabilidad | 4 Me gusta moderadamente
3 No me gusta ni me gusta
2 Me disgusta moderadamente

1 Me disgusta mucho
Nota: Esta propuesta de tabla hedénica de 5 atributos se podria tomar de ejemplo para un andlisis sensorial del
producto a elaborarse. (I1za & Moya 2020).
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11.5.8 Beneficios aportados por la bebida isoténica a partir de jugo de naranja

La importancia de reposicion de los fluidos perdidos durante la realizacion de cualquier
actividad fisica es de gran importancia debido a que el consumo de la bebida isotonica promueve
hidratacidn recuperando los electrolitos perdidos, carbohidratos, perdida de agua y sales minerales,

reponiendo y manteniendo el equilibrio metabdlico.

De igual manera el consumo de citricos en bebidas como: la naranja es apreciada durante
mucho tiempo como parte de una dieta nutritiva y sabrosa, siendo asi que los citricos son una fuente
esencial de vitaminas, minerales y fibra dietética importantes para el crecimiento normal, desarrollo
y para el bienestar nutricional, de hecho los citricos contienen grandes cantidades de vitamina C y

cantidades apreciables de carotenoides. (Haro, 2020)

Al momento de realizar la actividad fisica el cuerpo deshidratado tiende a causar
disminucion significativa en su rendimiento, en otras palabras la pérdida de electrolitos perdidos
causa complicaciones como fatiga (irregularidad cardiaca), calambres musculares, dolores de
cabeza y debilidad, eso quiere decir que la Unica manera de evadir la deshidratacion es consumir
liquidos en nuestro cuerpo. La mayoria de bebidas contienen varias vitaminas B, C, calcio y

magnesio lo cual son esenciales para la actividad metabdlica.

Los electrolitos como el sodio encontrados en las bebidas su funcion principal es regular la
cantidad de agua dentro y fuera de las células del cuerpo que ayuda a crear un equilibrio
electrolitico. Casi todo el sodio contenido en nuestros cuerpos reside en el torrente sanguineo
(85%). Cuanto mas sodio ingiere el cuerpo mas agua tratara de aferrarse. Las glandulas
suprarrenales son responsables de regular la cantidad de sodio en la sangre. Las glandulas realizan
esta tarea secretando una hormona llamada Aldosterona, la cantidad de aldosterona liberada indica

si se debe liberar sodio a través de la miccion y el sudor o mantenerlo. (Bravo & Suarez, 2017)

Mientras que el potasio en bebidas es un electrolito importante que tiene como funcion
ayudar a los 6rganos vitales como el corazén, rifiones, etc., EI bajo nivel de potasio son un gran

problema para los atletas y otras personas activas.
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Los carbohidratos en bebidas proporcionan al cuerpo energia, de igual forma los
carbohidratos mantienen las células sanas tales como las células nerviosas (la glucosa y la fructosa

son los dos principales azucares que utiliza el cuerpo para obtener energia).

Los requisitos de elaboracion de las bebidas isotonicas son justificados por la (NTC
COLOMBIANA 3837, 2009) deben estar dentro del rango establecido, lo cual es importante para
el beneficio del consumidor demostrando que el producto cumple con las normativas establecidas

de control siendo asi un producto inocuo apto para el consumidor

12 Impactos

12.1 Técnicos

Se recopil6 informacion para el uso de frutas para la elaboracion de bebidas isotdnicas
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

elaboracion del producto.

12.2 Sociales

El impacto social abarca el beneficio a los sectores productores de la materia prima ya
gue con la industrializacion de esta bebida se necesita abundantes producciones de naranja
potencializando la produccidn del fruto y producto, cumpliendo los estandares de calidad con el
fin de aprovechar la disponibilidad del producto en el pais beneficiandoles a los potenciales

consumidores del producto innovador.

12.3 Ambientales

En el proceso de elaboracion de bebidas isotonicas se genera residuos solidos y liquidos

tanto en filtrado, llenado, tapado, empacado, limpieza y desinfeccion.

Los residuos liquidos deben ser puestos en galones para ser desechados por un
tratamiento y a su vez de igual manera en el caso de las aguas residuales producto de la limpieza

y desinfeccion se vertera al desague con su respectivo tratamiento. mientras que, para el caso de
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los s6lidos como basuras, polvos, plasticos, papeles, etc., seran puestos en fundas pléasticas
totalmente selladas finalmente para enviar a los camiones recolectores de basura y para el caso

de las botellas y etiquetas en mal estado seran recicladas y llevadas a una empresa recicladora.

12.4 Econdmicos

La elaboracion de las bebidas isotonicas beneficia econdmicamente a los productores de
la materia prima, industrializadores y a los consumidores de las bebidas, debido que la mayoria
de deportistas consumen este tipo de bebidas, Ilevando en los ultimos afios una gran demanda
en los mercados aumentando la comercializacion, lo cual con lleva a elaborar méas productos

novedosos en bebidas isotdnicas.



13 Presupuesto

Tabla 17
Presupuesto
Presupuesto para el proyecto de Investigacion
Recurso Cantidad Unidad Unitario $ Valor total $
Equipos depreciacion/5afios
Computadora 2 U 240 480
Material bibliogréafico y fotocopias
Impresiones 150 U 0,10 15,00
Anillados 4 U 1,25 5,00
Copias 150 U 0,05 7,50
Carpetas 6 U 0,80 4,80
Gastos varios
Internet 5 Meses 30 180
Transporte 6 U 0,50 3,00
SUBTOTAL 695,3
Varios 200
SUBTOTAL 895,3
10% 89,53

TOTAL 984,83

Elaborado por: (Iza & Moya 2020)
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14 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1411

14.1.2

14.1.3

14.1 Conclusiones

Se determin6 las metodologias de equipos y procesos de elaboracion de bebidas
isotonicas a través de investigaciones bibliograficas presentando un estudio factible para
la elaboracion de este tipo de bebidas, basandonos en normas nacionales e

internacionales para realizar un producto inocuo para el consumidor.

Para la propuesta de control de pardmetros de calidad dentro de la elaboracién de la
bebida isotonica a partir de jugo de naranja (Citrus X sinensis) se establecio que se debe
regir de acuerdo a la NORMA TECNICA COLOMBIANA 3837 y NORMA COPANT
708/75 de los parametros fisico quimicos (acidez 0,3-0,7g/ml, pH 3,3-4.0%, grados °Brix
11%, densidad 1,044 g/ml, osmolaridad 200- 420 mOsm/L), microbioldgicos
(Coliformes totales ausencia, S.aereus, mohos 25 UFC/100 ml y levaduras 50 UFC/100
ml) basdndonos en los rangos minimos y maximos permitidos de elaboracion de una
bebida isotdnica, deduciendo que los pardmetros son de gran importancia al elaborar la

bebida isotonica debido a que estos influyen directamente al producto final.

Los principales beneficios de una bebida isotonica es la hidratacion, la reposicion de

energia, electrolitos y liquidos perdidos durante la realizacion de un esfuerzo fisico.
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14.2.2

14.2.3

14.2.4

14.2.5
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14.2 Recomendaciones

En la recepcion de la materia prima es necesario realizar un control de calidad como los
criterios de madurez y la clasificacion de calibres para la naranja rigiendo en el (CODEX
STAN- 245-2004, 2007) para la elaboracién de la bebida isotonica.

Dentro del proceso de elaboracion de una bebida isotonica es necesario controlar los
Puntos Criticos de Control radicando la importancia de producir alimentos sanos,
nutritivos y de calidad para el consumidor debido a que el control es un tema de tenerlo
muy en cuenta para evitar que se produzcan peligros, identificando las medidas

preventivas para la obtencion de un producto inocuo.

Es necesario realizar un andlisis del producto terminado para tener en cuenta los
resultados obtenidos durante la elaboracion basandonos en la (NTC COLOMBIANA
3837, 2009) de los rangos minimos y maximos que debe tener una bebida isotdnica para
obtener un producto de calidad.

Los electrolitos son imprescindibles para el cuerpo lo cual es necesario ingerir una bebida
isotonica para el funcionamiento necesario de los musculos, el corazén y nervios al

momento de realizar una actividad fisica.

Se debe considerar el analisis de osmolaridad como un punto clave para la realizacion de
una bebida a elaborarse, de igual manera realizar un estudio de vida util de una bebida

isoténica durante su almacenamiento.
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16 ANEXOS

Anexo 1. Lugar de ejecucion
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Fuente: https://www.google.com/maps/search/latacunga+/@0.0819519,-77.2607643,1

Vista satelital de la ubicacién de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de Cotopaxi, desde

se ejecutara el proyecto de investigacion.
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NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

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

Primera Edicion

FRUIT JUICE, PUREES, COMCENTRATES, NECTAR AND BEVERAGE. SPECIFICATIONS.

First Edition
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conEnits o s0800s Solubls (B, S poncsien ol apome o e fruts presenie.

4.15 mmmmimmmuumn:mmg? hibridios &l jugs do nanang
& Ling cantidad que no edoda dal $0% do etidos solibles respecin O iofal o sddod solidbies dil

juge di RarEna.
4.20 Pueds afadires jugo de Bmdn (Cifrus Bmon (L] Burm. £ O mooum Rissa) o jug de lima

{Civus auraonfoda (Chiistm. ), o ambos, @l jugo de frul hasia 3 gl de equivalnie do doido oo
anhidro para firds do aoidfioacion & jugoa no endulzodos.

4. Pupds afadirse jugs de Imdn o jugo e bma, o ambos, hasta 5 g0 de equivalents di Soids
ciiried anhidno & rdoines o fnics.

4.22 Pusld afiadice al jujo do tomale (Lpoopesoum ssowenfum L) sl y eopecias asi coms
higrbas arematoas (v Sus eimcios naumes)
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HTE INEM 310 013

4.23 Bo parmile ki adicadn oF Gl de Carbond, mayor @ 2 QD paa gu Al pRodiicln o ko
coraidire como gasilicade.

4.4 A las bebidas do fuss cuands s ks adidond Qas corbdnico o S cofcidonrd bebidas
gRSeda i debiran cumplin s requisilos o [a NTE IMEN 1 101,

£ REQUISITOS
51 Radguisited atgecificos pirm bod juges y pulpas & futis

5.1.1 Bl jugo pusde sor lubio, clano o darifioadd y debo lener [ coracienisiices sorsoiaks propias
i Tt e b ol proosdi

E2 Lapulpa deb tened s caracieiaions sordorbes props o b frts de |0 cual procds.
513 El jugoy la pulpa deba sion et de ohones o sabones aalraios u objsabies.
E14 Regusios Teoo- quimioo

E141 Lo jupes y ks pulpes ensayados oo ROurdD @ las nommas oo eoustorianas
COmespondaimhes, ke Cumpli oo | sspocilicaconis etabiboidas on b tabla 1.

£ Fagusitos espacilicos par b ndoians du frutas

B2 El réifar poids sof urbio o olare o claroads v debe Mene [as camclsrisicas sereonakes
propas dis la frute o Tl o ks Gu prodade

522 El ndolur debi sstar ansimho di ohes o sabores sirahos U otprabies.
E.2.% Regusdos Tooo - quiseons

5.2.31 El paboiir o rula dabeis Randl un pH menor @ 4.5 [determinado seqin MTE INEN 383).

EX 32 El comieneio minimo de sdlidos solubliss ("Briv) presemies on o ndolor debe cormesponds: al
M O Gpond di jugo o pulpa, eteits en ke Ehla 2 o | preseie nomE
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NTE IMEM & X 3013

TABLAL Espacilicaciones pary oL ndclar da Truia

FRUTA Homboe Bobnico % Apoits da juge | BdEdos Solubles ™
o fruta Minima NTE INEN
180
B vk Malphigd sg 25 1,5
Balesai o Prunds s L 40 4.8
(Dm0}
Arandand (mirda,) Wi mjraiis L 40 40
Waooiniim corpmbasm L
Wacoinum angushifoduim
AT Euginid siisdala ‘ -
Babadii Caniod paviladons Hilh 25 1,325
Barans Musa, Sy a5 & 25
EFEN Eoryoa wp 5 1,15
CaramboldiGrasi Aweirhoa caramiaa a5 1,25
irira |
Clanadia cirueda Primits dosmasbing L 50 =]
oo (13 Cooord muoifera L 25 1,35
Codd (25 Coond Autifiva L 25 1,0
Duiraand Mebooolin] | Prnds pdisios L 40 3.8
Frutlla Fragans spp &l - |
7 T s T LS Al L 40 28
F1 P b iia RS oocashanisds L 25 75
Shuah alsang Anood Murcaks L a5 275
Shayabia Paidiim Jusssa L 25 1,325
Hermd Ackinddia dslicosa ' '
Linch Lifnhy ohwnabinoh 1] Z48
Limaa Citrus acvariiioga 5 13
Liman Citrus bmess L 25 113
| Mandarnma Cilvus refcoisdd =] 5,0
| Mango Mangifers indhca L 25 275
BanT el Makis dosmestiog Bonih 50 3,0
Bdar acuya (Parchila] | Passiforg adulis Eims ' ‘
Bl e Anacandiem ook L 25 p3
Bbgd 501 Cucaimes mmh L a5 -]
Bl @ LS B0 30 18
sl CAMiS Sincdnsis 1] 4.5
Maranjila (L] Solanam gultanse ! '
Papsaya [Listhad) Lol pagdyra 25 20
Fida Pl OOmLs L &l 40
Pita AnGnds ONTOELS L 40 4.0
Sainilia Cviaties dandiiis Thinb 40 2.4
Tarmarimdo Tamarindus ndioa L ! :
Tomabs di drisol C pohoimanids Sdlacdd a5 a0
T L n Ol RACANTT i L IALATE L 50 2.5
Torodja (Pomahy) Clinis avaksi 50 40
Ui Wilis &5y 50 5.5
LAros
- B covhan b O a5 -
pulpa o anoma
1oy
- Baji aodEr , hafn 50 -
O T
pulps o anoma
it i T
' e ok, b oo ol cienis e gprer aro seisar rinima o8 0SS jeees deet ol
En igrascica Bz m 20T con s=ciumian Ju ardow
T ki s
= -1




MTE IKEM 5 X7 - 15

£ RaguEsitcd espacilicos parm ke jugod ¥ pulpas Ccomon radi.

531 El jugo comodmiads puedy sof iumio, dlaro o claificeds v debe foner lie carscterisfoas
Sl ol o propdac o b Trsta o ke ol procede

537 La pulpa conovirads debs e |as coraoiirmine sereonabis propleas de b frots o | olial
[ e i

5.3.3 El juago y pulps COMGSTITGD, G0N aaliar o nd, debd eRlar esns oo olofes O sabores exiralos
(BT T

534 El conlondo di sdlidos solubies "Brix a 20 "C con axchiskin di anioad) on @ jugo comoininads
SOTE P b moncs, um S0% mds gue o conlenido o S8dos solubles o o jugo original [Wer labla 1
g iesia noa)

Ed Regubtos aspecificos para s babidas de fru s

Ed4.1  Enlas bebidas & aporie de fnila ne poded ser inforion al 90 % mim, Con excipoiin Sl spome
o las frulas o Glls Goider (Goider superid o 1,00 mp'i00 om® expresads oome oo oo
@bl que e nkn wn eporis mdnimo el 5% mim

542 ElpH sord imferion a 4.5 [determinads segin MTE INEN 320}

Ed.E Los grados biic & k bebéda serdn propordionales ol aporte da frola, con exclsion Gl axioar
afladda

E5 Regudibos microbiolbgioos

551 B producio dobo &oior exdino o Leobenas pabboenes, Odas y odo cuslguied OO
LD S SITHD CaSaiThe di | desn oMo dn Gl producia

552 El producio dobd sflor oo of da Sstandis ongineda por MSneogansmot ¥ g
FRETESETTEN UM Nes)s para la salud

553 El producio el cumiplin oon los requisios micnobaokigcos estabbecidos & b tabla 3, mhia 4
o coon il ol 505 4

TABLA L Aequisilos microbiolgeos pam producies congelados

n m L o Mtodo da fdayn
Ciodformas MMPiom ™ 3 <=3 - ] NTE INEHN 15308
Codformas Nedakes HMPom” 3 < 3 - 0 MNTE INEM 1520-8
RS LWHTID i SSas: ool Lim 3 =10 - i NTE INEN 1529-18
suilio risfioloras LIFChan '
R TS asliredar & placs REFP 3 1.0 10 =3, 1 NTE INEHN 15205
LIE e
F:l'l'.ul'l'l:I:i s e W LTS 3 1 0w il 1ol 1 MTE IMEN 1520-10
LIPY e
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MTEIREN & X7 -1

TAELA 4. Rebquisitos microles i gicns para S producios pastousizados

n m L I".' Mo d0 do efdayd
Cod fearimzs. MR i ™ 3 <3 - 0 MITE INEM 15315
Dol ferimazs Tocabes HMPem” 3 <3 - 0 MITE INEM 1538
R i ildndar en placa REF 3 <10 0 1 MITE INEM 152405
LIFCham
R i i rishacel I aaiiras 3 <10 0 1 MTE INEM 1529-10
LIPY i
En donge
BBP = ndmero mids proba ke
UFC = unidades fomadonss e colonias
L1 = unidadis propagadonas
[ = e d unkdadis
m = il i @l pladiGn
M = il D rechazn

[= MimiarD o el P s aming m oy W

SE54 Lot productos Sivasados aidplicameimie debom cumplin oon esteribdad comandial o Soiends
& la MTE INEN 2 335

£ Conmaminasies

EE.1 Los bmibes mdsimos G Contaim nanies mno debm stperar i estabiecds on la iabla 5

TABLA & Limims sndsimos o8 OonLaminanbes

Lt midinier [T [
WFAYD

Bradnion, As mekg 0.z E IHEH 50
Cobre, Cu kg ] E IMEH 370
Esiafo, Emimghkg 200 E IMEH 385
Zing, In gk ] E IHEH 330
Hierm, Fa mgkg 150 E IMEH 400
Pioimio, P mig g 005 EMEW 371
Padsling jem jugo & manzanal™, mgrkg 50 ADAC 4D 7.
Suma o Cu. In, Famghkyg A0

' Enoa produds eivassds of recpiinie esatados

= La patuling s una koot ng Fonmeds por una laciens miaostdics, producida por

espicies Jol gineno Aspargillus, Peniciliam y Byssoclanmys

ET Roquisitos Complamiafes

ET.1 Bl cspacs i tendrd oomd welksr misimo o 10 % o wolumen obal del eiwess (ol NTE
MIEEM 304).

ET.2 Bl wmcid referis @ b presidn aimoshdnog normal, mededs & 20 "0 md debas S o o 320

APa (250 mm Y en b8 eivases die vidio, ni menor o6 160 ha (125 mm Hgi &n e svases
maakons. [ NTE INEM 30T}

{Doin e
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NTEIREM 5 107 30013

&. INBPECCION
E1 Muagires El mussines debs realzene de aoasdo a la NTE INEN 378
£2 Acopiacds o Rechazo, E& aoeplan bos producios & cumphen con e meouksios esiablecides
O el TG, Ca DO S rechaza
T. ENVASADD Y EMBALADD

TA El mateial de owase debo Sof redshemie o la oocdn del producio ¥ no debo abenar lkas
Calmsior s del mismo

T.2 Lo peoducing s Sebom TVasar o Peopienles que Sy U Su imegrdad & higiens duranis o
P SR R, ATaTEoitis Y et

T.3 Lo aivviasds mitdliood Seben cimpli oon la NTE INEN 190, Codas Alimsmiars i FD8.

8. ROTULADD

8.1 El rotuilacde date ciimpli oo o requisies dlablocsdos on la NTE INEM 1 334-1 y 1 334-2, yan
oiras dEposkciongs |eJakis vigenies.

8.2 En o roiulads debe esiar claramnis indiosda la forma de reconsiiuin ol prodocio

8.3 Mo deb joner Ryendas do significeds ambguo, ni descripoide O Caraciorisiicas dol producic
b P Paaelan Sa CONTEnChais.
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MTE IWEM 3 107 OM-13

APENDICE Z
I DCUMENTE NORMATINOS & CONBULTAR
Mo Tibonios Ecuatoriana NTE INEM 0 #8682 Ewases meddivos de sellsdo feomdion Dave

alrenfos v babidas oo carbonaiadas
Mormia Téonica Ecustonana NTE INEM 2852 #1070 Consendas vegefaes  Defeminecidn  dal

Conienid S e

Morma Técnios Ecustofiana NTE INEM 2701070 Conssnas  vepefaes  Defemminecidn ol
conleni g cobe

Morma Téonica Ecuatonana NTE INEM 2711070 Consendas  vepefaes  Deieminecidn el
CONETT e D

Horma Téonica Ecustniana NTE INEM 3721570 Consanas vegeines. Mussied
Morma Técrios Ecustoiana NTE INEM 3B #1086  Consenads wijafalss Defemanscde oo sdidos

Horma Téonica Ecustniana NTE INEM 3BS: 1570 Consanas  vepefales  Deieminacidn el
Morma Técnioa Ecustniana NTE INEM 38x 1026  Consenas  vegalsies. Dalevmiaods oo i
(B}
Horma Téonica Ecustoniana NTE INEM 3041836 Consanas vepifaes. Deinwminacids oo voliman
Morma Téonics Ecustviana NTE INEM 3031070 Consenas vepefaes Delwminecidn  dal
Morma Téonica Ecustonang NTE INEN 4D 1070 Consendas vepefaes  Delwminecidn  gal
Morma Tionics Ecustsniang NTE INEN 1334-1-2000 RFoluisan e podioin Simaniol [ SOAsuma
humane. Fame 1. Raquisios
Prma Tiboricsa Ecuatriang NTE IMEN 13342 3000 Roluoln o Dvodilaing Smanifhods Sl Consuma

humans. Pate 2 Roldaso sdnicional Reguisios
Horma Técnioa Ecuatniana NTE INEM 1520-5:190 Contral  microbioldgon o s aleenios

rodabie
Morma Técnioa Ecustofiana NTE INEM 1520-8:1900 Conird miveddsidgion o Mg aleemios
Hormia Técnioa Ecusiofiana NTE INEM 1520-800 1902 Condmd mivoddsidgion o Mg alkesmios

Horma Técnioa Ecuatoniana NTE IMNEN 1520121908 Contnd! mibohoigon OF 0 STl

2 Tt L]

Meorms Téonioa Scuaicniana NTE INEM 2074 1098 Adiaos almenianos DemolRdns pard CENSLIT
Femanin, Lisiae Doailivds. Reqeasiog

BT 49,7 0 Fafulin o Appls  jice.  Thin  layer

Cromafogaphic Mathod 974.78 188 Edioo
2005
Programa conjumio FADNOME CODEX ALIMEMTARILE  Volimen I Resduos o pleguicides o o
ahEnig
EDA Pait 153, Tolwances for pisicdies in josd Adminstensd by snvinonmenial probeolon agency
Prifcipiis o Busnas prichicas de mansfaciun.
Z.2 BASEE DE EETUDD
Horma sonica cobsmbana NTC 404 Fruas procesadas. Jugas ¢ pulpas O frokes, Bogols 1092
[ e coloim biina NTC 1384 Frules proctsadas Concenimdes o fnies. Bogola 105

i Wi colombiana NTC 659 Frufas procssadas Mécianes o fulas, Bogotd 1996
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HTEIKEH & 17 Fios g

Morma Téoncs oblgatona Moaaglenss, NTOM 03 043 - 03 MNoeed O aspecfioddendas OF
mdviares, ugas p babelas no corbonalacas. Managua, 2003

Code of Federal Regulations, Food and Drugs Adminisiraton FIDA Par 42 Lasl upSaled July 2T
2005

CODBG0 ALIMENTARID ARGENTING Caplubs X Afkule 1080 - (Fes 2067, 11.10.B8) hasis
Ariolo 1051 - [Ras 2067, 11.10.88), Achalizads al 2003

Feglamenio Sanitano do los Alimonios o Chile (aoiualzess & agiaio da 2008} TITLLD X0 DE
LAE BEEIDAE AMALCOHOLICAE, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS ¥ AGLUAS ENVASADAS
Piimaio | de las bebidas analoohdicas ARTICULD 480, Saniiagn, 2006

P mima Conjunio FADUOME Moma l;u:rlrliﬂ il Ciosthi para U | ¥ reitares di frutas
{CODEX STAM 2472005 i

Programa oonjunis FANOME Genoral Standard for food addikves Cooer Sian 102-1995 (Rev. &
5]
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IMFORMACION COMPLEMENT ARLA

Ihsmmmeraia: TITULCE: UGO8, FULPAS DE FRUTAS, COSCENTRADBDS BE Cidipa:

MTE INEN 2337 FRLUTAR NECTARES DE FRUTAS, Y VEGETALES. AL 0203465
RECFUISITOS.

ORIGMNAL REVESION:

Fecha o inldacidndel esiudb Fixcha di aprohacion amenor por Consegs Dinsclivo

0E Oficializecedn con o Candoter de  Cbbgaionia por
Apgarda MNo. da

pubicada an o Regisirn Oficial Mo, de

Finhia dis iniciacion del esiuda

Fachas di congula piblica: d

Subcomikd Téonico: Jugos

inlegranmes gl Subsomitd Téomioo:
HOMBRES:

ing. Juan Jusd Vaca [Presidenis)
Drva. Wasra Marzso

Dva. Lo Triana

Dva g LLagund

ing. Clara Benavides

). Julio Yz

iny). Jizabal Cloens

ing. Dukcinga Vilena

Dr. Danied Pazmifio

Dra Alexandra Liyoyer

Dr. Marca Dahicsa

ing. Ana Comza

Econ, Leonardo Tessazn

iry). Futh Gamboa

Dva. Loena Visquas

D Janed Cideva

i) . Mairia E. Divvalios (Secrolaria Tecnica)

Focha o inidiagin 20051214 Fecha & sprobacedn: 20080710

INETITUCEKH REPRESENTADA:

Rafrsamaim Product Senvioes Ecuader
Ineslituio Macional o Higeni, Casyaguil
Irestituio Macional da Higkene, Canyagul

Irestiurio Macional & Higanie, Duilo
EUMEZA

QUICORKAC

Coligo & Injuniens o Alimmi
mgnm Immm g Alirmeiios
DPA (Misé - Formier]
INDLCAATO

LEEMRIME FROZEN FOOD
MICIP

CAPEIFI

PLAMHORA

MESTLE

Panicular

INEN - Risgicnal Chimborazo

Oinces rdmiiis: Esla norma anuka s las NTE INEN 432 433 434, 435 438 437 y 2208,

H Dhrecters ded INEN apeob coiic proyecie dc sorma oo scaim &c - 208-40-18

Ofeciaiizaia coma: Violunlaris
Fuegisro Ofical No. 400 & 2008-12-47

Por Resolucidn No. 074-2008 da Z00E-05-10

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN 2337, 2008)
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Anexo 7. NTC 3887 Bebidas no alcohdlicas, bebidas hidratantes y energéticas para la actividad

N

ICONTEC

fisica
NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 3837

19%5-11-28

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.

BEBIDAS HIDRATANTES ¥ ENERGETICAS PARA
LA ACTIVIDAD FiSICA, EL EJERCICIO Y EL

DERPORTE

E: HCMN ALCOHOLIC BEVERAGES. ENERGETIC AND HYDRATED
BEVERAZES FOR PHYSICAL ACTIVITY AND SPORTS

CORRESPOMNDENCLA:

DESCAPTORES: Epiaboiclan; esbiin bicirataie no alaofialca.

L5 BT 18020

Eflada gor ol Insiiuln Colombsana de Mommas Téoresis v Cenlicacdhn (ICONTED
Aparada  1EXTT Bogold oo Tel  BOTEREA Fax 221435

Proshiou s reproducsidn Exfilada 20 - 1016




PROLOGO

El Inslituto Colomblano de Momas Técnices y Cerificacidn, ICONTEC, es e organisma nacional
de normializackin, seqlin &l Decretn 2269 de 1993,

ICONTEC es una enfidad de cardcier privado, sin &nimo de cro, cuya Misidn es fundamental
pera brndar soparte v desanolo &l producior ¥ protecoidn &l corsumidor. Colsbora con el sector
gubemamental y apoya al sector privado el pals, para lograr ventBEs competivas en los
mercadns intemo y exdermd.

Le representaciin g2 fodos ios saciores involucrados en el proceso de Mormalizacdn Técnica
estd garanfizada por s Comitds Técnicos y el periodo de Consultz Publica, este Giimo
caractenzado por i3 particpaciin del plblico en general.

La MTE 3837 fue ratificada por el Conssjo Directivo de 1985-11-24,

Esta norma esld sueta & sar aciualizada permaneniemente con & obeto de que responds en
tndo moments 4 las necesidades y exigentias aciusles.

A conbnuacitin se relacionan |as empresas que coleboraron en el estudio de esia norma a fravés
de su participacitn en & Comité Téconioo.

COLIUGOS INDUSTHRIA DE ALIMENTOS LA
COMETANCIA WESTLE DE COLOMEIA
FRUTERA COLOMBLANA PRODUCTOS QUAKER 5.4,

Adamés de las anterores, en Consulta Plblce &l Proyecto =8 puso & considerscion de las
slgulenies EMpreags:

COLDEPORTES INSTITUTO NACKIWAL DE SALUD
CHETESYM 5.4, INVIRA
ESCUELA COLOMEBIANA DE MEDICINA

ICONTEC cusnta con un Centro ge Informacidn que pane a disposicdn de ke Inleresados
normas Inlemacionales, regionales y nacionales.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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NORMA TECHICA COLOMBIANA  NTC 3837

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.
BEBIDAS HIDRATANTES Y ENERGETICAS PARA LA
ACTIVIDAD FISICA, EL EJERCICIO ¥ EL DEPORTE

1. OBJETO

Esta norma esteblece los requisitos v los ensayos gue deben cumplir las betedas hidretantes y
energéticas para la actividad fisea, el ajemiclo v el deporte.

2 ALCAMCE

Esta normia se aplica a las bebidas hidratantes ensrgéticas para deportistzs gue se ofrecan listas
para su consume direco y 3 les mezcias en potvo destnadas & ser disuelas en ague segln las
indicaciones del fabricante y a los concentrados liguidos destinados & ser diuldos seqgin las
indicaciones del fabricants.

3. DEFIMICION

Beidas hidratantes y energélicas para |2 actvidad fiscs, el ejerciclo y el deporte: aouellas
destinadzs fundamentaiments & calmar la sed y reemglazar ol Bgua y los elecimiios perdides
durante &l sercicn fisico, para mantener &l equillbie metabblco v 8 suministear fuentes de
energia de tacil sbeoncion y metsbolisma rdpido.

4. REQUISITOS GENERALES

Les siuientes condciones genarales =2 aplcardn al producto k1o pars consuma, ya ses qus e
pfrezca al plblico en esta forma o una vez diluite de acuerdo can &S instrucciones del iabrcante.

41  La bebida hidratanis-enengética debe temer una concentraciin osmifica 1al gue permita
gy rapida sheoncidn ¥ su osmaolandad tolel debe estar en el rango establecido en la Tablz 1.

42 La bebids hidratante-snergélica debe contener los minerales sodio, clonro vy polasio.
lambién pueden adiconarse cocionalments, caicio ¥ magnasio, denfro de los imiles que se
establecan en 2 Tabla 1 y en forma de diversas sales solubles y absomibles.

4.3  Sdlo se permite coms fuente ansrgélica uno de log siguentes carbohidralos o mezcias del
glies; ghecosa (dexirosa), sacarosa, makodextring y fructosa. El contenido total de carbohidratos
dene estar dentro del rango establecido en la Tabla 1. Mo pueede utlizarse coma (nica fuents
energética ks fructoss.
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MORMA TECHICA COLOMBIANA  NTC 3337

Tabia 1. Requisiios fisicoquimicos

Regquisio | Limite minimao Limite maxima
Concommoian pemotca, milsmdl 20 420
Fuonics eneméicas jmrbohdmios), k! [
CApmRCos oMo glacns, % pv
=odio. Ma', mequll 10 20
LAnrunc, L7, Mol 10 12
Frias, K mequl A i
| Caico, Ca”", megul 3
Magnosio, kg, moguil 1,2

4.4  Se permile & adicion de vilamings coma: Tiamina (B ), riboflavina (B}, pindoxing (By),
niacing y wiaming C. Los niveles de adicdn de esies vilamings deben ser en cantdades iakes
que cumgdan con la recomendacidn darla de consumo establecides por a8 autordad sanifaria
competente. La bebida hidratanie-energética, 22 puede enngueces con viteminas, afediéndolas
tami¥én en cantidedes que cumplan con ko establecido por la suiondad sanitana competente.

4.5  Se pemiten los siguenies adfivos: coloranies, saborzanes, consenanies. antioddantes,
gicalnizentes y acidulanes, todos de acuerdo con o establecido por B awondad sanitana

compatanie.

4.8 =12 FrE'I'I’I'||1EI'| edulcoranies artificiales como I'I'ElelI'EIﬂ’.‘A"EE. de sabor e acuends con o
establecido FI".'l"|H autlondad sanitana mmpe1en1e.

5. REGQUISITOS ESPECIFICOS

51 Las behidas hidretanes-enengéticas  deben cumplic los  requissos  fisooouimicos
establecidos en la labls 1.

§.2  Las bebidas hidratantes-energéticas lisias para conswmo deben cumplic con los requisitos
microbiokigions establecidos en el Tabla 2

53 Las mezcles en polvo de bebda hidreiante-ensrgética delben cumplic con los reguisios
mlﬂ'ﬂhlﬂb}lﬂ]& establecidos en la labka 3.

6. ENSAYOS

61 DETERMINACION DE LA OSMOLARIDAD

6.1.1 Principlo:

Cada cemole de sohdo afeddo & 1 kg de Apua deminuye & pundo de congslamiento

sprodmacaments 1,88 "C y dieminuye [ presidn de vapor apmeimadamenis 0.3 mim de Hy (2 26 *C)
Estos cambns fisicos son medibles y permilen estmacionss aproximadas de concentraciones

OSMONCES.
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Tabla 2. Requisiics microblolegicos de la bebida hidratante- energetica
lista para consumo

n m M €
Recuenin momongansmos acvobos mesotios i 3 100 0
NMF Cottormes'mi 3 meroroe 3 0
NMPF Cottormes focalkes/mi 3 meror de 3 0
Espoms clostindum sJto eoductnoml 3 menar ce 10 ]
Hongoa'mi y moucnto oe kevaduasmi 3 menor ce 10 0
m - numero oc muesyas ool lole
m - limte maxmo permsbie para iderttcar nivel de bucna calidad
M - limtc maxmo permstic pam dontitcar nivel de caldad accptabic
C - NAMEro 00 MUESras colodiuosas permitcas eno My m
Tabla 3. Requisiios microblologicos para la mezcla en poivo
de la bebida hidratante-energetica
n m M c
Aocuenio momaorgansmos acobos mesotiosn 3 maenoe ce 10 0
NAMF Cottormes'g 3 merorde 3 0
NAM P Celtormes ‘ocakesy 3 moreede 3 0
E5pons closindum sultio roductiony 3 menor ce 10 o
Hongoa'mil y feooento oo kevadums'o 3 menor e 10 0
m = nimam de muestras oo loe
m - Imeie mdamo permesible para centficar nved oo buena cabdad
M - Imne maomo pormesbic para centncar nvwed oo cahdac acopiable
C = namam de muesing dofeciuasas pomadas ontre My m
6.1.2 Equipo
Osmédmetro:

- Bano de temperatura controlada
- Tubo de wvidrio
- Termistor

- Vibrador

- Puenie de Wheatstona
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B.13 Procedimiento

Se utiiza un oamdmetio que mide la disminusidn del punto de congelamiento. Se coloca un
violumen de solucion de 2 mL en un fubo de vidrio y e sumerge en un bafo con femperaira
confroleds. Se inbroducen un femmistor y un wibrador en la mezcla y la temperatura del bafio se
deminuye hasta el superenfiamiento. Se aciva el vibrador para inducir i cristalizacdn del agua
en & solucion de ensayo y el calor de fusion liberado aumenla la lemperatura de la mezcla hasia
g0 punbo de congelamienta. Por medio de un puente de Whealsions, el punto de congalamiento
regisiraco se convierte & una medida en 1érminos de millosmolalided o su eguivekents cercano
para solucones diludas, milesmolandad. El instruments s callbrs ussndo dos soluciones
eatdndar de clorrn de sadio que cubran el rango esperado de camolandades.

6.2 DETERMINACION DE SODIO

S hace sagln bo indceco en la GTC 2,

63 DETERMIMACION DE CLORURO

Se hace de acuendo con bo indicado en la GTE 2.

B4  DETERMIMACION DE POTASIO

Se hece de acuendo con la GTC 2

65 DETERMIMACION DE CALCIO

Se hece de acuendo con lo indicado en la GTC 2.

EE DETERMIMACION DE MAGHESIO

Se hece de acuendo con lo indicado en la GTC 2.

6.7 DETERMINACION DE REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Lom engayos NMP colformes y MMP colformes fecales se realzen de acuerdo con ko ndicado en
la WTC E740 para la téonica filtracidn por membrena yio de acuerdo con lo iIndcado en la GTC 2
para la bécnica de fubos miliples de fermentacidn,

Los enssyos para recuento de microorgansmos mesdfiles v boe de recuenio de hongos y
reciienio de leveduras se efechian de acuerdo &l método de filtracian por membrana
indicado en la NTC 2740,

El ensayo de recuenio de esporas clostidium sulfio reductor se efectis de acuendo con o
incicadn en la MTC 3644,

7. TOMA DE MUESTRAS ¥ CRITERIOS DE ACEPTACION ¥ RECHAZO

T4 TOMA DE MUESTRAS

Se efectla de acuerdo con lo indicado en la NTC 1236, Almentos ervagados. Toma de mussiras
& Inspecoidn,
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7.2 ACEPTACION Y RECHAZO
Sl la musstra no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta nomME se rechazard el
lote. En cesn de decrepancia, se repelirdn los ensayos sobre la muesira resenvada para ieles
efecios. Cualouier resultado no satisfactono en este sequndo caso, serd motho para rechazes el lofe.
B. EMBALAJE ¥ ROTULADO
B.1 EMBALAJIE
Los envases o reclpientes usados serdn de matedales que no aheren el producto y &segunen una
adecuada proteccin durante el almacenamianto, Iranspone y expendio, con clemss que impidan
la contaminacian y la adulteracian,
8.2 ROTULADD
En el rdtulo de |as bebides ndralantes-enengétcas, ademés de los requisitos establecidos por la
autondad sanitara compatents, debe aparecer en forma destacada las siguiantes eyendag:
Se pueds consumir antes, durante y después del esrcicio
Concentrachdn camdtica de la betda:
D acuerdo con la concentracidn asmética se incluye &l fipo de bebida:
*Bebida Eobdnica”, sila concentracidn oamitica estd entre 200 mosmL-320 mosmiL.
*Bemda hipentnica”, &l la concentracitn oamdtica es mayor de 320 mosmiL.
Concentracidn de electrolios en meguL

Contenido calbnion por 100 mil o por 100 g

Contenido de carbohidratios expresado en % piv como glucosa en &l producio listo
para & consuma, por 100 mi.

Consdnsese en lugar fresco
Drespuds de abierts consdmase o anies posible

Adcionado con viamings, 1 5e incluyen canbdades sdcionales.

j: AMNEXOS

8.1 HORMAS COMPLEMENTARIAS QUE DEBEN CONSULTARSE

Las siguienies nommas conlienen disposiciones que, medianie |a referencia denfro de esie
texta, constibuyen |a integndad del mismo. En &l momento de su publicacidn eran vélides las
ediciones indicadas. Todas las normas esidn sujetas & actualizacion, los participanies,
mediznie scuerdos bassdos en esta norma. deben investigar |a posibilidad de aplicar ls GRima
version oe |&s normas mencionadas a continuacidn.
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NTC 1236, Alimentos envasados. Toma de muestras e inspeccion
NTC 2740, Indusrias alimentarias. Bebidas gaseosas

GTC 2, Manual de métodos analiticos para el control de |a calidad del agua

Fuente: Norma Técnica Colombiana (NTC COLOMBIANA 3837, 2009).
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