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

sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
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como de obligatorio cumplimiento y ejecucidn para las partes y, en su caso, para la sociedad.
El costo de las tasas judiciales por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo

solicitare.
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ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - LA CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, titular de los derechos patrimoniales y
morales sobre el trabajo de grado “Desarrollo de una bebida hidratante a partir de
lactosuero”, la cual se encuentra elaborada segun los requerimientos académicos propios de la

Facultad; y, segun las caracteristicas que a continuacion se detallan:
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Fecha de inicio de la carrera: Abril 2018 — Agosto 2018
Fecha de finalizacion: Octubre 2021 — Marzo 2022
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Tema: “Desarrollo de una bebida hidratante a partir de lactosuero”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacién superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacién de trabajos de investigacion de grado en
su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la

Republica del Ecuador.

Vi



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

a) La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte
informético conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b) La publicacién del trabajo de grado.

¢) La traduccidn, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.

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

e) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la
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 LA CEDENTE

declara que no existe obligacion pendiente a su favor.

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

de la firma del presente instrumento por ambas partes.

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

persona incluyendo LA CEDENTE podré utilizarla.

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

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

notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.
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CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas
se someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demas del

sistema juridico que resulten aplicables.

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

solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor
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TITULO: “DESARROLLO DE UNA BEBIDA HIDRATANTE A PARTIR DE
LACTOSUERO”

AUTORES: Canchig Romero William Paul
Manotoa Panchi Mery Fernanda

RESUMEN

El presente proyecto se desarroll6 en la Universidad Técnica de Cotopaxi, Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, el mismo que
tuvo como objetivo desarrollar una bebida hidratante a partir de lactosuero y pulpa de ardndanos
utilizado diferentes azlcares (panela, stevia y sucralosa).Posteriormente estudiada la
metodologia para la elaboracion de una bebida hidratante, se llevé a cabo en la planta de
Ingenieria Agroindustrial, ademas del laboratorio de alimentos de la Universidad Técnica de
Cotopaxi. Se planted un disefio factorial 3x2 bajo un disefio de bloques completamente al azar
(DBCA). Contando con dos factores, el Factor A (concentracién de lactosuero y pulpa de
arandano) y factor B (tipos de endulzantes), una vez realizados los tratamientos con sus
respectivas repeticiones se procedié a medir los factores fisico quimicos como son pH, acidez
titulable y sélidos solubles en un tiempo de 7 dias, una vez obtenidas las mediciones se procedio
a analizar cada dia ingresando los datos a la herramienta estadistica InfoStat, esto permitio
apreciar como interactuaron los tratamientos y ayudo a determinar los mejores tratamientos (ti,
te, t7, ts, to). Se realizd un analisis sensorial con la ayuda de 10 estudiantes de la Carrera de
Ingenieria Agroindustrial, mediante cataciones donde se planteé un método descriptivo para
evaluar de acuerdo a una escala hedonica con valores desde 1 a 5 (color, olor, sabor, textura y
aceptabilidad) de la bebida hidratante, se logré determinar que el mejor tratamiento fue el ts
(azbs), el cual corresponde a (50% de lactosuero, 50% de pulpa de ardndano + stevia),
obteniendo parametros fisico quimicos como pH (4), sélidos solubles (8,10° Brix), acidez
titulable (0,08%), osmolaridad (402,5 mOsm/L), sodio (10,25 mEq /L), potasio (24,18 mEq /L),
magnesio (6,68 mEq /L), calcio (7,82 mEq /L), requisitos microbiolégicos obtenidos tales
como: Recuento de aerobios totales en UFC (47 x 10%), Recuento de coliformes totales en UFC
(< 10), Recuento de mohos en UFC (< 10) y Recuento de levaduras en UFC (30 x 10% ufc/ml)
y un analisis nutricional obtenido parametros tales como grasa 0,00%, proteina 0,23%, fibra
bruta 0,00%, ceniza 0,00%, colesterol 0,00 mg/100g, sodio 308,95 mg/kg, sélidos totales
9,39%, carbohidratos 8,78% , calorias de 36,04 Kcal/100 g, mientras que un perfil de azlcares
totales de 5,66 % obteniendo fructosa con 2,87%, glucosa 2,79%, sacarosa 0,00% y lactosa
0,00%, por lo tanto concuerda las especificaciones requeridas Norma Técnica Colombiana
(NTC) 3837 para bebidas no alcohdlicas. bebidas hidratantes para la actividad fisica y el
deporte, la Norma Oficial Mexicana NOM 218-SSA1-2011 para Bebidas saborizadas no
alcohdlicas, sus congelados, productos concentrados para prepararlas y bebidas adicionadas con
cafeina. Especificaciones y disposiciones sanitarias. Métodos de prueba., la Norma Técnica
Ecuatoriana (NTE INEN) 2304 para refrescos o bebidas no carbonatadas y la Norma Técnica
Ecuatoriana (NTE INEN) 2564 para bebidas lacteas. El valor para una botella de 350 ml tiene
un precio de venta al pablico de $1,84 ctvs.

Palabras claves: Bebida hidratante, osmolaridad, analisis fisico quimico, andlisis
microbiologico, analisis sensorial.
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TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI
FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCE AND NATURAL RESOURCES

THEME: "DEVELOPMENT OF AN HYDRATING DRINK FROM WHEY™"

AUTHORS: Canchig Romero William Padl
Manotoa Panchi Mery Fernanda

ABSTRACT

This project was developed at the Technical University of Cotopaxi, Faculty of Agricultural
Sciences and Natural Resources of the Agroindustrial Engineering Career, which had the objective
of developing a hydrating drink from whey and blueberry pulp using different sugars (panela, stevia
and sucralose). After studying the methodology for the preparation of a hydrating drink, it was
carried out at the Agroindustrial Engineering plant, in addition to the food laboratory of the
Technical University of Cotopaxi. A 3x2 factorial design was proposed under a completely
randomized block design (DBCA). Having two factors, Factor A (concentration of whey and
blueberry pulp) and factor B (types of sweeteners), once the treatments were carried out with their
respective repetitions, the physical-chemical factors such as pH, titratable acidity and soluble solids
in a time of 7 days, once the measurements were obtained, we proceeded to analyze each day by
entering the data into the InfoStat statistical tool, this allowed us to appreciate how the treatments
interacted and helped determine the best treatments (t1, t6, t7, t8, t9). A sensory analysis was carried
out with the help of 10 students of the Agroindustrial Engineering Career, through tastings where a
descriptive method was proposed to evaluate according to a hedonic scale with values from 1 to 5
(color, smell, taste, texture and acceptability ) of the moisturizing drink, it was possible to determine
that the best treatment was t6 (a2b3), which corresponds to (50% whey, 50% blueberry pulp +
stevia), obtaining physical chemical parameters such as pH (4), soluble solids (10.5° Brix), titratable
acidity (0.08%), osmolality (402,5 mOsm/L), sodium (10.25 mEqg/L), potassium (24.18 mEqg/L),
magnesium (6, 68 meEq /L), calcium (7.82 mEq /L), microbiological requirements obtained such as:
Total aerobic count in CFU (47 x 101), Total coliform count in CFU (< 10), Mold count in CFU (<
10) and yeast count in CFU (30 x 101 cfu/ml) and a nutritional analysis obtained parameters such
as fat 0.00%, protein 0.23%, crude fiber 0.00%, ash 0.00%, cholesterol 0.00 mg/100g, sodium
308.95 mg/kg, solids total 9.39%, carbohydrates 8.78%, calories of 36.04 Kcal/100 g, while a total
sugar profile of 5.66% obtaining fructose with 2.87%, glucose 2.79%, sucrose 0 .00% and lactose
0.00%, therefore it agrees with the specifications required in the Colombian Technical Standard
3837, the Mexican Official Standard NOM 218-SSA1-2011 and the Ecuadorian Technical Standard
NTE INEN 2411, NTE INEN 2304. The value for a 350 ml bottle it has a retail price of $1.84 cents.

Keywords: hydrating drink, osmolarity, physical chemical analysis, microbiological analysis, sensory
analysis.
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1. INFORMACION GENERAL
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Parroquia: Eloy Alfaro
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Institucion que auspicia: Universidad Técnica de Cotopaxi.

Facultad que auspicia: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN).
Carrera gque auspicia: Agroindustria.

Nombres del equipo de investigacion

Tutor: Mg. Manuel Enrique Fernandez Paredes (Anexo 3)

Estudiantes:

Canchig Romero William Paul (Anexo 4)

Manotoa Panchi Mery Fernanda (Anexo 5)

Area de conocimiento: Ingenieria, industria y construccion.

Lineas de investigacidn: Desarrollo y seguridad alimentaria

Sub lineas de investigacion: Biotecnologia Agroindustrial y fermentativa
2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La produccion de bebidas hidratantes mantiene una considerable tendencia de crecimiento en
el mercado nacional, por lo que se ha ido desarrollando y ofreciendo productos que cumplan

las diferentes exigencias del consumidor tanto en: colores, sabores y presentaciones.

La finalidad del proyecto de investigacion es dar un valor agregado al lactosuero, dentro de las

industrias se le considera como un desperdicio dado que éste genera contaminacion, por tal



motivo al implementar el lactosuero en la elaboracién de una bebida hidratante genera un gran
aporte para el organismo, salud y sobre todo para las personas que permanentemente realizan
ejercicio fisico, es decir permitird que los deportistas recuperen sus fuerzas y vitalidad. El
beneficio que se obtendra es generar un aporte econdémico a las microempresas de lacteos ya
que no solo se utilizaria Unicamente para alimentacion de animales o en actividades agricolas
sino para obtener un beneficio a la empresa y al medio ambiente. Por otro lado, el impacto y la
relevancia al realizar la bebida hidratante a partir de lactosuero, es aprovechar la materia prima
de nuestro pais, por lo se busca innovar el producto de tal manera que el consumidor ingiera

productos naturales y sanos.

La investigacion planteada es una propuesta de bebida hidratante a partir de lactosuero, lo cual
permita introducir en el mercado como un producto sustituto a otras bebidas hidratantes,
ademas se aprovechara las materias primas de nuestro pais, cabe recalcar que al ser un
subproducto de la leche el lactosuero aporta grandes beneficios a nuestro organismo ya que
contiene calcio, minerales, vitaminas entre otros componentes nutricionales y sobre todo los
arandanos gue son pequefios frutos con gran valor nutricional que aportan a nuestro organismo
minerales esenciales como calcio, hierro, sodio, potasio, fosforo, ademas de vitaminas como
A, Bl, B2, B3, B12, C, E.
3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
Directos
e Son las personas e instituciones involucradas en la realizacion de esta bebida hidratante,
es decir las personas del sector lacteo, consumidores y vendedores.
Indirectos
e Para personas en general que realizan actividades deportivas de manera constante o
regular.
4. PROBLEMA DEL PROYECTO

En los Gltimos afios el consumo de bebidas hidratantes se ha promovido en nuestro pais debido
a que es una fuente de energia que proporciona al organismo, por lo tanto, la comercializacion
de estas bebidas se ha impulsado mediante camparias publicitarias. La industria que produce a

gran escala este tipo de bebidas es Coca Cola, que distribuye la bebida Powerade.

En la actualidad nuestra sociedad se ha preocupado en lo que consume diariamente, es por ello
que los productos naturales van ganando un lugar en el mercado, hay que mencionar que la

gran mayoria de personas sobre todo los deportistas siempre buscan suplementos que ayuden



a su organismo a obtener energia que se pierde mientras se practica alguna actividad fisica o

simplemente para alimentarse sanamente.

En Ecuador no existen empresas renombradas que elaboren y comercialicen bebidas
hidratantes enriquecidas con lactosuero, el presente trabajo de titulacion desarrollé una nueva
bebida hidratante, que cumpliendo con todos los pardmetros establecidos dentro de las normas
legales de bebidas hidratantes como son la Norma Tecnica Colombiana (NTC) 3837 para
bebidas no alcohdlicas. bebidas hidratantes para la actividad fisica y el deporte, la Norma
Oficial Mexicana NOM 218-SSA1-2011 para Bebidas saborizadas no alcoholicas, sus
congelados, productos concentrados para prepararlas y bebidas adicionadas con cafeina.
Especificaciones y disposiciones sanitarias. Métodos de prueba, la Norma Técnica Ecuatoriana
(NTE INEN) 2304 para refrescos o bebidas no carbonatadas y la Norma Técnica Ecuatoriana
(NTE INEN) 2564 para bebidas lacteas.

5. OBJETIVOS
5.1 General

Desarrollar una bebida hidratante a partir del lactosuero y pulpa de ardndano (Vaccinium

corymbosum) endulzada con azucares (stevia, panela y sucralosa).

5.2 Especificos
¢ Realizar unanalisis fisico quimico de las distintas formulaciones de la bebida hidratante
para establecer los mejores tratamientos.
e Realizar un analisis sensorial, nutricional y microbiolégico del mejor tratamiento.

e Elaborar un andlisis de costos del mejor tratamiento.



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

Tabla 1. Actividades y sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados

Objetivos

Actividades

Resultados de las actividades

Medios de verificacion

GENERAL.:
Desarrollar una bebida
hidratante a partir del
lactosuero y pulpa de
arandano (Vaccinium
corymbosum) endulzada
azucares

con (stevia,

panela y sucralosa).

Adquirir suero dulce de leche y

arandanos.
Formular las distintas
concentraciones de pulpa de

arandano y lactosuero.
Adquirir los distintos tipos de

endulzantes (panela, sucralosa,

stevia).
Evaluar solidos solubles, pH vy

acidez titulable.

70% de lactosuero, 30% de pulpa de arandano
50% de lactosuero, 50% de pulpa de arandano
30% de lactosuero, 70 % de pulpa de arandano
Tipos de endulzantes (sucralosa, panela y
stevia).

Tabulacion y analisis de los resultados de pH,

acidez titulable y sélidos solubles.

Diagramas de flujo tanto de la
extraccion de la pulpa de
ardndanos como de la elaboracion
de la bebida hidratante.

Flujogramaly 2

ESPECIFICOS:

Realizar un andlisis fisico
quimico de las distintas
formulaciones de la
bebida hidratante para
establecer los mejores

tratamientos.

Realizar formulaciones de distintas
concentraciones de lactosuero,
pulpa de ardndano y endulzantes
(panela, stevia y sucralosa) en base
al disefio factorial 2x3 bajo un

disefio de blogues completamente al

Alcanzar sélidos solubles, pH, y acidez
titulable que cumpla con la Norma Técnica
Colombiana (NTC) 3837, la Norma Oficial
Mexicana NOM 218-SSA1-2011, la Norma

Técnica Ecuatoriana (NTE INEN) 2304 vy la

Obtencién de datos por medio de
equipos y dispositivos disponibles
en el laboratorio de alimentos de la
Universidad Técnica de Cotopaxi,
brixémetro,

como son

potenciémetro, acidometro.




azar (DBCA), para determinar los

mejores tratamientos.

Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN)
2564,

Realizar un  analisis

sensorial, nutricional y
microbioldgico del mejor

tratamiento.

Realizar pruebas sensoriales de los
mejores tratamientos.

Realizar el analisis microbioldgico,
electrélitos 'y  nutricional en
laboratorios debidamente
certificados como lo son Ecuachelab

y Labolab del mejor tratamiento.

Resultados de los analisis microbiolégicos:
Recuento de bacterias mesofila aerobias en
UFC.

Recuento de Coliformes Totales en UFC.
Recuento de Mohos en UFC.

Recuento de levaduras.

Andlisis e interpretacion de resultados
obtenidos del laboratorio certificado.
Establecer el mejor tratamiento que tiene mas
aceptabilidad de acuerdo a los catadores.
Obtener resultados sensoriales como son el
olor, sabor, textura y aceptabilidad del mejor

tratamiento.

Ficha de catacion. (Anexo 8)
Resultados proporcionados por el
laboratorio Ecuachelab y Labolab
(Anexos 10,11 y 12), la Norma
Técnica Colombiana (NTC) 3837,
la Norma Oficial Mexicana NOM
218-SSA1-2011, la
Técnica Ecuatoriana (NTE INEN)
2304 'y la
Ecuatoriana (NTE INEN) 2564.
Desarrollo de procedimientos y

Norma

Norma Técnica

graficas que ayuden a verificar la
aceptacion del mejor tratamiento
(Gréficas 5, 6, 7,8 y 9).

Elaborar un andlisis de
del

tratamiento.

costos mejor

Registrar los gastos en materia

prima e insumos utilizados.

Andlisis e interpretacién de los resultados,
determinando si la elaboracion de la bebida

hidratante sea rentable.

Costo de produccion del mejor
tratamiento en Excel (Tablas 47 y
48).

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA
7.1 Antecedentes

Segun (Montesdeoca et al., 2018, p.2), los productos, como bebidas isotonicas e
hidratantes, responden a la nueva tendencia de consumo de alimentos naturales y funcionales,
constituyendo un mercado en expansion. La iniciativa del desarrollo de un producto de estas
caracteristicas, como es una bebida isotonica a base del lactosuero dulce, resalta las
propiedades intrinsecas del mismo y lo convierte en materia prima ideal para elaboracion de
este tipo de bebidas. Sus caracteristicas y composicion permiten disefiar un abanico de opciones

para el desarrollo de productos alimenticios.

Segun (Troncoso & Henoch, 2015), en su trabajo de investigacion “Desarrollo de
bebidas lacteas de bajo costo a base de permeado de lactosuero, como alternativa para el
aprovechamiento de subproductos industriales”, fundamenta que las bebidas elaboradas a partir
de permeado de lactosuero tienen una aceptabilidad notable, superior al 80% en ambos casos,
con una potencialidad de preferencia frente a sus pares comerciales mayor al 90% asociado al

costo de las mismas.

Segun (Murillo, 2015), en su proyecto de investigacion “Desarrollo de una bebida
hidratante elaborada a base de agua de coco y suero de leche siguiendo la Normativa para
bebidas isotdnicas” (realizado en la Facultad de Ingenieria Mecanica y ciencias de la
Produccion de la Escuela Superior Politécnica Del Litoral), nos menciona que las bebidas
hidratantes para la actividad fisica y el deporte, fue la bebida cuya composicion es: suero de
leche 75%, agua de coco 25%, carbohidratos 9,10%, proteinas 0,88%, sodio 28,48 mEq/L y
potasio 26,49 mEq/L.

Segun (Brito et al. 2015), en su articulo de investigacion “Aprovechamiento del suero
de leche como bebida energizante para minimizar el impacto ambiental” (realizado en la
Facultad de Ciencias de la Produccién de la Escuela Superior Politécnica De Chimborazo),
mencionan que el aprovechamiento del suero de leche para la generacion de bebidas
energizantes permite reducir el impacto ambiental obteniendo un producto con un alto

contenido de nutrientes.



7.2 Fundamentacion teorica

7.2.1 Lactosuero

Segun (Keeper, 2021) el lactosuero es una proteina importante dentro de los de la
industria lactea, debido a que contiene una gran cantidad de nutrientes que son fundamentales
para el organismo del ser humano, por lo tanto, esto favorece a la masa muscular y ayuda a

la pérdida de peso corporal.

La leche contiene nutrientes esenciales tales como agua, vitaminas, carbohidratos y
proteinas con un 80% de caseina y 20% de suero. Por ende, el suero al ser una parte transparente
de la leche que se obtiene después de la elaboracion del queso contiene el mismo valor

nutricional.

En afios pasados el lactosuero era considerado como un subproducto desperdiciado
dentro de la industria lactea después de la elaboracién del queso, pero en los Gltimos afios se
ha dado un valor agregado por lo que se esta utilizando para realizar nuevos productos debido
a que posee ricos nutrientes (Parra, 2019).

Segun la (INEN 2594, 2011) el lactosuero se puede definir como un producto lacteo
obtenido durante el proceso de elaboracién del queso, la caseina o productos similares.
Mediante la dispersion de la cuajada, después de la coagulacion de la leche pasteurizada o de
los productos derivados de la leche pasteurizada. La coagulacion se obtiene mediante la accion

principalmente de enzimas del tipo del cuajo.
7.2.2 Tipos de suero de leche

En la elaboracion del queso se obtiene dos tipos de coagulacion por ende existen dos
tipos de suero como es el suero dulce y suero acido:

e Elsuero dulce surge de la coagulacion enzimatica sobre la leche lo cual se obtiene como
pH de 5,8 y 6,6 (Contexto ganadero, 2021).

e El suero &cido se obtiene por la coagulacion mixta o lactica con la adicion o no, de
acidos organicos o minerales lo cual genera una disminucién de pH hasta un 4.0.
(Contexto ganadero, 2021). Por lo tanto, un ejemplo de suero &cido es en quesos
blandos como la mozzarella y dentro del suero dulce son de quesos duros como el
cheddar (Keeper, 2021).



7.2.3 Beneficios del suero de leche

Segun (Garcia, 2019) dentro de la proteina del suero se ha generado para tres fines:

71.2.4

Regenera el rendimiento deportivo: la proteina de suero ayuda a fortalecer el
aumento de masa muscular y de fuerza debido a que a la proteina de suero ayuda
en la recuperacion muscular después de un ejercicio largo e intenso.

Aborda las insuficiencias o problemas nutricionales: ayuda a las personas a
ganar y mantener un peso

Optimiza los niveles de glucosa y la respuesta a la insulina: el consumo de
proteina de suero tiene beneficio sobre todo a las personas que sufren algunos
sintomas del sindrome metabdlico ya que al consumir ayuda a reducir riesgos
cardiovasculares (Mattos, 2015).

El suero tiene 90% de agua, pero es rico en nutrientes ademas contiene
elementos solubles de la leche, como la lactosa, proteinas lo que significa que
existe nueve aminodcidos esenciales incluidos los tres de cadena ramificada
tales como la leucina, isoleucina y valina (Garcia, 2019).

Los aminoacidos gque contiene el suero ayudan en la recuperacion y reparacion

del dafio muscular causado por el ejercicio.

Efectos secundarios de la proteina de suero

Las personas pueden llegar a ser alérgicas a la leche por ende es recomendable que el

consumo de suero de leche sea moderado, por lo que se recomienda consumir proteina de suero

en dosis diaria es decir de 25 a 20 gramos para evitar algan efecto en el organismo. Al consumir

una dosis alta de proteina de suero este si pueden causar problemas digestivos como son dolor

de estdbmago, flatulencias, diarrea y calambres (Swicth4Good, 2020).

7.2.5 Composicion quimica del suero

La composicion quimica va a variar dependiendo del tipo de leche y de procedimientos

que se utilicen en el proceso de elaboracion de queso. En la Tabla 2 se muestran datos

proporcionados por la (FAO, 2009).



Tabla 2. Composicion quimica del lactosuero segiin FAO

COMPONENTE %
Agua 93
Sdlidos totales 7
Lactosa 49-51
Materia grasa 0,3
Cenizas 0 0,6

sustancias minerales

Proteina total 0,9

Proteinas y 0,4
materiales nitrogenadas no
coagulables

Fuente: (FAO, 2009)

Tabla 3. Composicidn de lactosuero dulce y &cido

Componente Lactosuero dulce (g/L) Lactosuero acido (g/L)
Solidos totales 63,0- 70,0 63,0- 70,0
Lactosa 46,0- 52,0 44,0- 46,0
Proteina 6,0- 10,0 6,0- 8,0
Calcio 0,4- 0,6 1,2-1,6
Fosfatos 1,0- 3,0 2,0-45
Lactato 2,0 6,4
Cloruros 1,1 1,1

Fuente: (Panesar, 2007, p. 1-14)
7.2.6 Arandano

Segun (Macbride, 2015) afirma que “el arandano (Vaccinium corymbosum L.) Es un
arbusto frutal perteneciente a la familia de las Ericaceas, este tipo de fruto proviene



10

naturalmente del este y del medio oeste de Norteamérica donde es denominado como Highbush

blueberry o arbusto alto”

lHustracion 1. Arandonos (Vaccinium corymbosum L)

Fuente: (Redagricola, 2020)

7.2.6.1 Taxonomia

Segun (Cebrian, 2021) afirma que “los arandanos son bayas pequefias de color negro
azulado con un sabor levemente acido, pero es un excelente apoyo para la salud debido a que
posee cualidades antioxidantes y antiinflamatorias, entre otras.

Los arandanos son unas bayas redondas, carnosas, pequefias que miden de 6 y 10
milimetros de largo y sobre todo en su parte superior contiene una corona. Estos frutos o
Ilamados también mirtilo Vacciniummyrtillus es un arbusto o planta baja y a veces rastrera que
mide 15y 80 cm. sobre el suelo, ademas la raiz al ser rastrera y tener un tallo ondulado permite
extenderse por el bosque (Garcia, 2021).

Las hojas de los arandanos son dentadas, agudas, verdes por ambas caras, y en la
floracién demuestra unas florecillas discretas, colgantes, agrupadas de dos en dos, con la corola
de un tono blanco rojizo. Florece en primavera, y los arandanos suelen madurar a mediados o
finales del verano (Infoagro, s.f).

7.2.6.2 Clases de arandanos

“Los arandanos se subdividen en dos variedades importantes: los arandanos azules y
los arandanos rojos, estos dos tipos son arbustos y pertenecen a la familia botanica de las
Ericaceas” (Vilane, 2020).

Aréandanos azules

Los arandanos azules o negros conocidos también como blueberry, estos frutos
proceden de América del Norte, la mayor produccion de los arandanos se da en Canada y
Estados Unidos. Estos ardndanos poseen un color caracteristico debido a su elevado poder

antioxidante y a los beneficios que contienen, es decir que favorecen en la vision y memoria
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esto gracias al alto contenido de vitamina C. Ademas, mejora en la circulacién sanguinea y

ayuda a controlar la cantidad de azucar en sangre (Vilane, 2020).

Arandanos rojos

La diversidad de arandano rojo o conocido como cranberry contiene caracteristicas
similares como los arandanos azules, la diferencia de este tipo de arandano es el tamafio ya que
suele ser un poco grande y tiene una piel muy brillante. El sabor de este arandano es agrio lo
que se ha convertido en un fruto conocido ya que se utiliza como acompafiamiento en carnes y
pescado. Las propiedades que contiene este fruto son numerosas, uno de los principales es que
ayuda para las infecciones y actia como defensor contra bacterias como la Helicobacter Pylori
que afecten al sistema digestivo, ademas ayuda a prevenir ulcera y combatir las caries dentales
gracias al &cido fendlico y a los poli fenoles, es uno frutos mas antioxidantes (Ruiz, 2017).

7.2.6.3 Principios activos del arandano

Para (Cebrian, 2021) “Los arandanos se consideran medicinales a diferencia de sus
hojas que no son muy importantes dentro de la medicina terapéutica”, por lo tanto, los
principios activos le confieren virtudes medicinales” que son:

Las hojas del arandano contienen:
e Taninos catéquicos contiene hasta un 10% de su peso.
e Hidroquinona contiene proporciones de arbutina o arbutdsido.
e Sales minerales como el hierro, manganeso, cromo.
e Flavonoides.
e Alcaloides (mirtina).
e Acido ursolico.
Los frutos del ardndano contienen:
¢ Pigmentos antociénicos, este da color azul al fruto.
e Taninos catéquicos.
e Azlcares, polisacaridos como la pectina.
e Flavonoides.

e Acidos fenolicos.
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Tabla 4. Tabla nutricional

Por cada 100 gramos de alimento consumido
Agua 84%
Calorias 40 kcal
Proteinas 0,74 ¢
Grasas 0,339
Hidratos de carbono 14 g (9, 96 g corresponden a azucares)
Fibra 1,749
Hierro 0,5 mg
Calcio 14 mg
Potasio 77 mg
Faésforo 12 mg
Magnesio 6 mg
Vitamina C 12 mg
Vitamina B3 0,5 mg
Vitamina B7 6 mg
Vitamina A 10 mcg

Fuente: (Cebrian, 2021)
7.2.6.4 Propiedades del ardndano

Los arandanos al ser un antioxidante ayudan a combatir el estrés oxidativo, debido a
que su extracto reduce el dafio celular producido por la fuerza del ejercicio. Ademas, el
consumo de estos frutos ayuda a evitar la formacion de codgulos sanguineos y mejoran la
memoria, al contener fibra, vitamina C, B1y D, potasio, manganeso, hierro, acido malico entre

otros nutrientes mejora la salud (Ruperez, 2017).

7.2.6.5 Beneficios del ardndano

e Reduce el riesgo de sufrir cancer: Los ardndanos contienen acido galico y resveratrol,
compuestos importantes que ayuda a reducir el riesgo negativo de generar cancer
(Corbin, 2021).

¢ Antiinflamatorio: los arandanos al contener gran cantidad antioxidantes son capaces de

reducir algunas patologias como es dolor muscular o fibromialgia.
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Rejuvenece: Al contener polifenoles ayudan en el cuerpo debido a que eliminan
radicales libres en la piel y otros 6rganos para que la piel se vea sana y joven.

Previene enfermedades neurodegenerativas: los frutos al contener acido galico ayudan
a prevenir el deterioro cognitivo y el desarrollo de ciertas enfermedades degenerativas
como el Alzheimer y el Parkinson, ademas evita la oxidacidn de células del cerebro lo
que hace que pierdan de una manera lenta.

Previene el dafio en el ADN: a medida de nuestra vida diaria las personas sufren un
dafo oxidativo por lo que genera que el ser humano envejece, por lo tanto, al consumir
estos frutos diariamente ayudan a disminuir el dafio oxidativo del ADN hasta en un
20%.

Contrala la diabetes: Segun (Nutrition Journal, 2010) afirma “que el consumo
arandanos mejora la sensibilidad a la insulina en personas obesas, por lo tanto, la
insulina al ser producida por el pancreas ayuda al cuerpo a metabolizar los
carbohidratos correctamente y evita que el azicar aumente en la sangre”

Ayuda a generar colesterol bueno: Los arandanos al contener antioxidantes ayudan a
generar una sintesis hepatica de colesterol bueno (HDL) por ende impiden la formacidn
de colesterol malo (LDL).

Reduce la presion arterial: Los arandanos producen un flujo antioxidante y con
nutrientes en el organismo, por lo tanto, disminuye el colesterol lo cual ayuda al cuerpo
a mejora su funcionamiento, es decir mejora el transporte de nutrientes y ayuda a
circular de manera correcta la sangre.

Mejora las funciones cognitivas y la memoria

Mejora la vista: Los arandanos al tener gran cantidad de antioxidantes, estos a su vez
tienen antocianinas que ayudan a evitar dafios oculares.

Ayuda a reducir grasa: Los arandanos contienen fibra y poder caldrico por lo que se
convierten en una fruta saludable y sobre toso ayuda a estabilizar los niveles de azUcar
en la sangre por que ayuda a evitar la acumulacion de grasa.

Mejora la salud del cabello: Los arandanos al contener vitamina B ayuda en el aumento
del cabello debido a que mejora la oxigenacién y la circulacion de la sangre en el
cuerpo.

Cuida la piel: Al contener estos frutos antioxidantes ayudan a combatir los radicales

libres en la piel que pueden causar dafio al cuerpo. Ademas, los fitoquimicos y
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antioxidantes que tiene el ardndano favorecen a que la piel sea suave y se mantenga

tersa.

7.2.7 Definicion de bebida

La bebida es un concepto que se refiere a todo tipo de liquido tanto artificial o natural

que son utilizados para el consumo humano, incluso el agua potable hasta liquidos exéticos es

considerada bebida siempre y cuando este sea destinado para el consumo del ser humano,

ademas, las bebidas hacen referencia a ciertos productos elaborados como es gaseoso, jugos,

las infusiones o las bebidas alcohoélica, entre otras (Bembibre, 2011).

7.2.8 Clasificacién de bebidas
7.2.8.1 Bebidas alcoholicas

Bebidas Fermentadas: Llamadas también como fermentacion alcohdlicas son las
primeras bebidas que fueron elaboradas debido a que el azicar encontrada en la fruta,
semillas o hierbas se convierte en alcohol, esto se dio por la accion de microorganismos
como levaduras, por lo tanto tienen una cantidad de alcohol que oscila entre los 5° y
los 15° dependiendo de la concentracion de azlcar de las materias primas con la que se
va a procesar. En este grupo se encuentra vino, cerveza y sidra
(ConciertoEtnolégico,s.f).

Bebidas espirituosas o destilados: Esta bebida se obtiene al hervir jugos o zumos
fermentados para separar el alcohol del agua para obtener mayor cantidad de alcohol,
este debe estar entre 16° y los 45° grados de alcohol. Ademas en ciertas ocasiones se
afiade ingrediente para aumentar el aromay sabor. En este grupo se encuentra el Cofiac
a partir de jugo de uva, Whisky a partir de cebadas, ron a partir de cafia de azucar o
tequilas a partir de agaves (InfoDrogas, 2022).

Bebidas fortificadas o generosos: Son bebidas naturales que les afiade alcohol, por lo
que tienen alcohol de doble fuente, es decir de cierta cantidad de alcohol procedente de
destilacion, por lo que deben tener un grado de alcohol de estas bebidas suelen tener un
grado de alcohol entre 17-25°C (Pérez, 2020).

Licores y cremas: Son bebidas de mezclas derivadas de azUcares, frutas o especias.

7.2.8.2 Bebidas no alcohdlicas

Las bebidas no alcoholicas o también denominados analcohdlicas son bebidas

carbonatadas, mineral o de manantial, estos ayudan a generar engria dentro de una actividad
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fisica debido a que estan compuestos por anhidrido carbdnico, azlcares, zumos de frutas,

extractos vegetales, vitaminas y minerales (Corral, 2019).

Entre estas se encuentran:

Bebidas isotonicas, rehidratadas o deportivas: son bebidas que se caracteriza por
poseer a gran capacidad de rehidratar al cuerpo., debido al contener altas dosis de sodio,
azucar, glucosa, y normalmente potasio y otros minerales. Por ende, estos compuestos
ayudan cuando realizan deporte intenso.

Bebidas energéticas: son bebidas gasificadas y estdn compuestas por cafeina e hidratos
de carbono. Ademads, contienen otros tipos de ingredientes como aminoacidos,
vitaminas, minerales, extractos vegetales y aditivos, tales como acidulantes,
conservantes, saborizantes, y colorantes. Este tipo de bebidas ayuda en generar energia

frente a esfuerzos fisicos o0 mentales (Rivera et al., 2021).

7.2.9 Bebidas hidratante

De acuerdo con la (Norma NOM-218-SSA1-2011) se definen como “bebidas de

deportistas” las bebidas no alcoholicas saborizadas preparadas mediante la disolucién de sales

minerales, edulcorantes u otros ingredientes para reponer el agua, la energia y los electrolitos

perdidos por los deportistas, durante el ejercicio. Por otro lado, establece que no se aconseja a

los nifios 0 personas mayores que sustituyan dichas bebidas hidratantes por los liquidos que

beben habitualmente debido al problema de sobrepeso y obesidad en estas industrias, que ya

es un problema de salud publica y dado que muchas bebidas hidratantes y energéticas contienen

El alto contenido de azucar y el hecho de que los ingredientes de estas bebidas también

funcionan para reponer rapidamente la energia después de experimentar desgaste fisico, pueden

exacerbar esto. No es comUn en este segmento de la poblacion (Castellano, 2015)

7.2.9.1 Tipos de bebidas hidratantes

Tabla 5. Tipos de bebidas hidratantes

Carbohidratos (g/100 ml) Osmolalidad (m Osmo/ kg)
Hipotonica <3 <270
Isotonica 6-8 270 — 330
Hipertonica >15 >330

Fuente: (Luque, 2021)

Bebida isotonica: Una bebida deportiva o isotonica es un liquido que ayuda a reponer

rapidamente el agua, el azucar o los electrolitos perdidos con la actividad fisica, pero también

se puede utilizar para reponer liquidos o sélidos por via oral durante la diarrea (Ruiz de las

Heras, 2020). Ademas, la composicion de la bebida isoténica mejora el rendimiento del
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ejercicio debido a su capacidad para mantener los niveles de glucosa en sangre, una molécula
energética que transforma las células en funcién de los musculos que ganan y mantienen la
energia durante las contracciones. Las bebidas azucaradas aportan calorias, por lo que deben
consumirse con moderacion para evitar efectos adversos para la salud.

Bebidas hipertonicas: Para (StuDoc, 2022) “la osmolaridad es mas de 300 mOsm/1
por ende tienen concentraciones mas altas que el plasma y se absorben mas lentamente, pero
tienen una caracteristica importante: contienen muchos carbohidratos, por lo que son Utiles
justo después de finalizar un esfuerzo para recuperar reservas de energia”

Bebidas hipotonicas: Para (StuDoc, 2022) “la osmolaridad es menos de 300mOsm/1,
por lo tanto, extingue la sed con mayor rapidez, contribuyen pocas calorias y pasan con la

maxima velocidad por el estbmago, asimilandose también rapidamente en el intestino”.

7.2.9.2 Caracterisicas de las bebidas hidratantes

Entre las propiedades de las bebidas hidratantes, se puede decir que proporcionan un
equilibrio ideal entre la hidratacidn y la reposicién de liquidos y sales minerales perdidos con
la actividad fisica. La mayoria de estas bebidas son una mezcla de agua, carbohidratos solubles
y sales minerales. Por un lado, cuando se consume agua durante la actividad fisica, ésta ayuda
muy bien a su pérdida a través del sudor. Por otro lado, los hidratos de carbono o azlcares
deben estar presentes en proporciones suficientes, entre un 5% y un 10%, normalmente una
mezcla de glucosa y fructosa. Se comporta como una bebida hidratante hipocalérica a menos
del 5% de azlcar, y mas del 10% si su concentracion es alta, se absorbe méas lentamente y
nuestro cuerpo necesita digerirlo como si fuera un alimento. Estos carbohidratos proporcionan
la energia necesaria para el ejercicio, reducen la descomposicién de las reservas de glucégeno
muscular y ayudan a mantener estables los niveles de azlcar en la sangre. Al mismo tiempo,
aceleran la asimilacion del agua. El uso de minerales como el sodio, cloruro, potasio, etc.,
mejora el sabor de las bebidas hidratantes, en el caso del sodio ayuda a retener el agua, evitando
que se elimine por la orina y se absorba en presencia de glucosa, permitiendo que el cuerpo
tenga suficiente hidratacion. Por su parte, las vitaminas se incorporan a la formulacion de la
mayoria de las bebidas hidratantes comerciales (mas que nada como un reclamo comercial);
ademas, suelen contener colorantes (generalmente de color naranja) para dar un aspecto
mas agradable y en algunos casos edulcorantes (sustancias que endulzan los alimentos).
Cuando se estd involucrado en wuna actividad fisica extrema se necesita una bebida
especialmente disefiada para reemplazar los carbohidratos y minerales rapidamente. EI agua no
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ofrece carbohidratos y minerales. Los jugos y bebidas regulares tienen alto contenido de
carbohidratos lo que disminuye la absorcion del os fluidos en la sangre (StuDoc, 2022).

7.2.9.3 (Cuando y cdmo tomar bebidas hidratantes?

El consumo de bebidas hidratantes debe ser en actividades fisicas agresivas, pero si no
es tan agotadora y menos de una hora se recomienda mantener hidratada con agua o alguna
fuente azucarara, pero no seria la reposicion inmediata de electrolitos (Ruiz de la Heras, 2020).

Por lo tanto, algunas de las condiciones para el consumo de consumir una bebida
hidratante son las siguientes: (Quirdnsalud, 2018)

e Durante una actividad deportiva intensa y con duracion media- alta.

e Encondiciones ambientales que crecen las pérdidas como es en: temperatura ambiental,
humedad, altitud, estacion del afio, hora del dia, entre otras condiciones.

e Elconsumo de esta bebida debe ser en sorbos pequefios y de forma continua, esto puede
ser antes de realizar una actividad deportiva porque se aportaria pequefias cantidades
de azucar y agua.

Durante pruebas fisicas, entrenamiento, competencias se debe realizar lo siguiente:

e Alingerir esta bebida durante la competencia, este ayuda en el rendimiento, lo que evita
el agotamiento y ayuda a reponer liquido y elementos. (Urdampilleta, Martinez-Sanz,
Julia-Sanchez, & Alvarez-Herms, 2013)

7.2.10 ¢Qué es osmolaridad e importancia en bebidas hidratantes?

La osmolaridad es una concentracidn de una solucion expresada en osmoles de soluto
por litro de solucion. La osmolaridad de un fluido es una medida de particulas adjuntas en una
solucion liquida, por lo tanto en una bebida dichas particulas estan constituidas por
carbohidratos, electrolitos, edulcorantes y presevantes. En el plasma sanguineo de una persona
las particulas estan constituidas por sodio, proteinas y glucosa. Por ende la sangre tiene una
osmolaridad de 280-330m0Osm/kg, mientras que las bebidas hidratantes tienen una osmolaridad
de 270-420m0sm/kg, por lo tanto el plasma sanguineo como la bebidas estan con el fluido
corporal. Por lo tanto al ser llamadas isotonicas (del griego: lso= “Igual”) estas ayudan en la
recuperacion de liquido y elementos. Mientras que los fluidos hipotdnicos poseen bajas
particulas que la sangre y los hipertdnicos tienen mas particulas que la sangre por lo que no
ayudan mucho en la descompensacion (Segura, 2011).

Ademaés al consumir bebidas de baja osmolaridad, por ejemplo el agua, inducen a una

caida de osmolaridad del plasma sanguineo, reduciendo la cantidad para regenerar perdidas.
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7.2.11 Panela

La panela (nombre corriente o vernaculo) es el producto de forma de bloque o granulada
y se obtiene de la evaporacion del jugo de cafia de azUcar del género Saccharum spp, no es
sometido a ningun proceso centrifugacion y purificacién, por lo tanto, mantiene sus nutrientes
y elementos como es sacarosa, glucosa, fructosa, fenoles, flavonoides, minerales y vitaminas,
ademas, este producto no es elaborado de azucares ni jarabes procesados (Codex Alimentarius,
2018).

Segun (Mundo Deportivo, 2021) nos habla que “La panela es un edulcorante natural
que posee nutrientes y es obtenida de la cafia de azlcar por que brinda beneficios en el

organismo”. Los nutrientes que aporta la panela son:

e Glucosa
e Fructosa
e Vitaminas
e Minerales

e Menos calorias

Segun la norma (INEN 2332, 2002) define a la “Panela Granulada como un producto
obtenido de la cantidad de jugo de cafia de azucar, con el fin de obtener un jarabe espeso, este
a su vez se solidifica y mediante el proceso de batido se obtiene la panela granula.”

Para la elaboracion del proyecto de investigacion la panela granula debe cumplir con
los siguientes requisitos estipulados de acuerdo con la (INEN 1529-8,2016):

e La panela granulada debe estar libre de agentes artificiales.

e Lapanela granulada debe estar dispensa de microorganismo perjudiciales como E. coli.

e La panela granulada debe estar libre de todo tipo de impurezas

e La panela granula debe tener como minimo de 0,5% de proteina segln lo establece la
norma INEN 543.

Tabla 6. Requisitos de la Panela granulada

Requisito Min Max Método de ensayo
Color T (550 nm) 30 75 NTE INEN 268
Azlcar Reductor % 55 10 NTE INEN 266
Sacarosa % 75 83 NTE INEN 266
Humedad % -- 3 NTE INEN 265
pH 5.9 -

Fuente: (INEN 2 332, 2002)
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7.2.12 Importancia de la Panela.
La panela posee beneficios en el organismo que son:

e La panela al ser un azlcar aporta energia necesaria dentro del organismo lo que genera
un buen desarrollo en el proceso metabdlico, ademas al contener carbohidratos como
la sacarosa de da un gran valor bioldgico para el organismo, es decir aporta mayor

cantidad de fuente energética (Mundo Deportivo, 2021).

e La panela tiene niveles altos de sales minerales, por lo que son 5 veces mayores que el
azucar moscabado y 50 veces méas que las del azlcar refinado. Este tipo de azlcar
contiene minerales principales como es el Calcio (Ca), Potasio (K), Magnesio (Mg),
Cobre (Cu), Hierro (Fe) y Fosforo (P), ademas contiene poca cantidad de Fldor (F) y
Selenio (Se).

e La panela ayuda a regular la contraccion muscular, el ritmo cardiaco, la excitabilidad
nerviosa y sobre todo beneficia a corregir deficiencias 6seas como la osteoporosis que
se presenta en la edad adulta.

e El hierro que contiene la panela evita la anemia, motivo por el que se requiere una dieta
rica en hierro con el fin de que la hemoglobina este estable, ademas al contener un alto
porcentaje de mineral ayuda a nutrir, fortalecer al sistema inmunolégico y sobre todo
previene enfermedades en el sistema respiratorio y urinario.

e La panela contiene magnesio que ayuda a fortalecer el sistema nervioso, actia como
activador de varias enzimas como la fosfatasa de la sangre. Los nifios que tienen un
nivel normal de este elemento son mas activos.

e El Potasio es indispensable en el mantenimiento del equilibrio del liquido intracelular,
que afecta el ritmo del corazdn y participa en la regulacion de la excitabilidad nerviosa
y muscular.

e La Vitamina A es indispensable para el crecimiento del esqueleto y del tejido
conjuntivo y forma parte de la purpura visual.

e Las Vitaminas del complejo B como: la vitamina B1 intervienen en el metabolismo de
los &cidos y de los lipidos. La vitamina B6 participa en el metabolismo de los acidos
grasos esenciales y es fundamental en la sintesis de Hemoglobina y citocromos.

e La Vitamina D, incrementa la absorcion de calcio y fosforo en el intestino y la vitamina

C, cumple con mantener el material intercelular del cartilago, dentina y huesos.
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7.2.13 Stevia

La stevia, también conocida como el "edulcorante méagico”, se considera el mejor

sustituto del azlcar porque es hasta 300 veces mas dulce y no contiene calorias. Este arbusto,

que crece en los bosques de Brasil y Paraguay, contiene en su composicion un alto porcentaje

de glucoésidos de esteviol (estevidsido y rebaudiésido A), que tienen un fuerte sabor dulce y

propiedades para tratar la diabetes, la hipertension y la obesidad. También ayuda a controlar el

peso, la saciedad y el hambre. Por su contenido en compuestos fendlicos, la stevia también

tiene excelentes propiedades antioxidantes y anticancerigenas, ademas se ha demostrado que

posee propiedades antibacterianas, anticonceptivas y diuréticas. El proposito de esta revision

fue recopilar informacion sobre la investigacion sobre la stevia como sustituto del azlcar y los

beneficios de consumir stevia (Salvador et al., 2014).

7.2.14 Importancia de la Stevia.

La stevia se utiliza para endulzar alimentos y posee una gran cantidad de propiedades
y beneficios para la salud, entre ellos estan:

La stevia no contiene calorias, ni carbohidratos y mejor reduce la grasa en la sangre,
por lo tanto es bueno para personas que necesitan controlar su peso (Salvador et al.,
2014)

La stevia controla los niveles de azlcar e la sangre, debido a que funciona como
hipoglucémico en personas que padecen diabetes tipo 2 y no dependen de la insulina,
este endulzante actlia sobre el pancreas y estimula produccion de insulina natural

Este endulzante combate la acidez del estbmago y regula el sistema digestivo, debido
que interviene en la produccion de jugos gastricos mejorando la digestion.

La stevia contiene fibra que ayuda aliviar el estrefiimiento y sobre todo reduce la
presidn arterial debido a su contenido de minerales como es el magnesio y potasio.

La stevia contiene un alto poder vasodilatador por lo que regula los latidos del corazon
y sobre todo actia como un hipotensor y cardiotonico.

Segun varios estudios cientificos, los antioxidantes presentes en la estevia (hasta 6
veces mas que en el té verde), como el kampferol, pueden reducir el riesgo de padecer
diferentes tipos de cancer, como en el pancreas.

Ayuda a prevenir problemas de circulacion, como apoplejias o infartos, provocados por
arteriosclerosis, desorden funcional del higado o diabetes.

Tiene propiedades diuréticas y ayuda a reducir el acido drico.
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e Es bactericida, lo que significa que, utilizado en chicles o dentifricos, puede prevenir la
caries gracias a su accion antibidtica contra la placa.
e Esta utilidad bactericida la convierte también en un poderoso cicatrizante y ayudante
contra lesiones cutaneas como quemaduras o heridas.
e Tiene alto valor como antialérgico, gracias a su capacidad para disolver agentes
alergénicos como la dioxina, la nicotina y la histamina.
o Refuerza las defensas y el sistema inmunitario, con lo que protege frente a gripes o
resfriados.
7.2.15 Sucralosa
Descubierta en 1976, la sucralosa es un edulcorante sin calorias que tiene un sabor muy
similar al azGcar porque proviene de ella. La sucralosa en si se obtiene de un proceso en el que
las moléculas de azucar se modifican en varios pasos, lo que da como resultado un edulcorante

que conserva su sabor pero no tiene calorias (IANSA,s.f).

7.2.16 Importancia de la Sucralosa.

Sus beneficios son la reduccion de calorias en alimentos y bebidas manteniendo la
dulzura. Tan estable, tiene una vida Util muy buena y se puede cocinar y hornear sin degradarse.
Los productos endulzados con sucralosa son aptos para personas con diabetes y no afectan el
azucar en sangre (concentracion de azucar en sangre) ni alteran los niveles de insulina. Ademas,
las bacterias orales no pueden descomponer la sucralosa, por lo que no dafian el esmalte ni las

caries (GaeaPeople, 2019).

7.3 Glosario de términos

Acidez titulable: Aquella que se puede determinar en el laboratorio agregando una base hasta
alcanzar un pH de control.

Acido lactico: Es un compuesto que juega un papel importante en varios procesos bioquimicos
como la fermentacion lactica.

Antioxidante: Es un compuesto que ayuda a prevenir diversos cambios que aceleran el
envejecimiento del organismo.

Arandano: El fruto de esta planta es una baya casi esférica de 7 a 15 mm, comestible, de color
negro o azul y de sabor agridulce caracteristico.

Bebida hidratante: Bebida destinada fundamentalmente a reponer el agua y los electrolitos
perdidos durante la actividad fisica y el ejercicio, saciar la sed, mantener el equilibrio

metabolico y proporcionar una fuente de energia.
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Caseina: Es la proteina mas abundante, ademas de ser la mayor caracteristica de la leche,
porque no se encuentra en otros alimentos.
Electrolitos: Son sustancias que ayudan a fortalecer el organismo porque contiene calcio,
magnesio, cloruro, fésforo, potasio y sodio cuando se pierden a través del sudor.
Endulzante: Es una sustancia extraida de forma natural o artificial que ayuda a dar sabor a los
alimentos.
Hidratacion: Es un proceso de hidratacién del cuerpo para restaurar la energia.
Lactosuero: Es una sustancia obtenida como subproducto del queso, que contiene altas
cantidades de proteinas, vitaminas, minerales y grasas que aportan propiedades nutritivas al
organismo.
Osmolaridad: La osmolaridad es una concentracion de una solucién expresada en osmoles de
soluto por litro de solucién.
Panela: Edulcorante natural con nutrientes, obtenido de la cafia de azucar por sus beneficios
para la salud.
Solidos solubles: Son una fuente de energia rapidamente fermentable utilizada por los
microorganismos del rumen para convertir el amonio en proteina microbiana.
Stevia: Edulcorantes que contengan al menos un 95 % de glucésidos de esteviol, rubusésido,
durcosido A, estevidsido y rebaudidsido A, B, C, D, E, F y M, que son compuestos quimicos
del grupo de los glucosidos de esteviol y se obtienen a partir del procesado de esa planta.
Sucralosa: Endulzantes sin calorias que saben muy similar al aztcar porque proviene del ella,
que se obtiene a través de un proceso en el que las moléculas de aztcar se modifican en varios
pasos, dando como resultado edulcorantes que conservan su sabor pero no tienen calorias.

8. VALIDACION DE HIPOTESIS

Hipotesis nula

Ho. La concentracion de lactosuero, pulpa de arandano y el endulzante no influye

significativamente sobre las propiedades fisico quimicas.
Hipotesis alternativa

Ha. La concentracion de lactosuero, pulpa de arandano y el endulzante influye
significativamente sobre las propiedades fisico quimicas.

De los resultados obtenidos por medio del disefio experimental planteado, se concluye que la
concentracion de lactosuero, pulpa de arandano y el endulzante influye significativamente

sobre las propiedades fisico quimicas de la bebida hidratante, en donde el p-valor es < a 0,05
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existiendo significancia en parametros como pH, sélidos solubles y acidez titulable, por lo

tanto, se acepta la Hay se rechaza la Ho.

9.

METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL

9.1 Tipos de investigacion

Investigacion bibliografica: Se basa en la bisqueda de materiales bibliograficos de
diferentes documentos, como libros, revistas, articulos cientificos, documentos, tesis
entre otros, esto depende del tema que se va a tratar o estudiar. Este tipo de investigacion
se utilizé durante todo el proceso del presente proyecto.

Investigacion aplicada: Se enfoca en el uso del conocimiento, areas de especializacion
y préactica con el fin de identificar problemas y a su vez brindar objetivos para
solucionar problemas sectoriales o productivos. En la investigacion se dio a conocer la
importancia de las bebidas hidratantes a base de lactosuero y la importancia de su
produccion en el organismo una vez consumida.

Investigacion experimental: Para llevar a cabo este proyecto de investigacion es
importante utilizar la investigacion experimental para manipular dos variables de
investigacion, ademas, se utilizo diferentes técnicas y actividades organizadas para
recolectar la informacion y los datos necesarios para desarrollar el tema propuesto y
para resolver el problema.

La investigacion cuantitativa: Dentro del proyecto de investigacion se recopil6 y
analizd datos que se obtuvieron del disefio experimental, para lo cual se utilizd

herramientas informaticas y matematicas para obtener los resultados esperados.

9.2 Métodos de investigacién

Metodo cientifico: Segun (Tamayo y Tamayo, 2012), “El método cientifico es un
conjunto de procedimientos por los cuales se plantean los problemas cientificos y se
ponen a prueba las hipotesis y los instrumentos de trabajo investigativo” (p.30).
Consistio en estudiar y entender de manera concreta y organizada exponiendo
determinadas preguntas directrices y a su vez comprobando que las interrogantes
propuestas lleguen hacia el conocimiento de cada proceso que constituye cada etapa de
ejecucion del tema propuesto de investigacion.

Método deductivo: Segin (Gémez, 2004), el método deductivo consiste en la totalidad
de reglas y procesos, con cuya ayuda es posible deducir conclusiones finales a partir de
enunciados supuestos llamados premisas si de una hipotesis se sigue una consecuencia

y esa hipotesis se da, entonces, necesariamente, se da la consecuencia.
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Se utiliz6 este método para elaborar las conclusiones finales del presente proyecto de
investigacion, mediante un razonamiento general de los resultados obtenidos.

Meétodo inductivo: Para (Abreu, 2014), el método inductivo plantea un razonamiento
ascendente que fluye de lo particular o individual hasta lo general.

En la presente investigacion se utilizd este método para procesar y analizar los datos
obtenidos de las fichas sensoriales y en el analisis e interpretacion de la informacion

obtenida.

9.3 Técnicas de investigacion

La revision documental: Resume informacion de fuentes anteriores y utiliza

herramientas que permiten realizar busquedas, y lo mas importante es agregar conocimientos

basados en temas de investigacion. Por tanto, se encontré resultados favorables que avalen para

el desarrollo del tema de investigacion.

9.4 Instrumentos de investigacion

Internet: Fuentes de informacion digitales, con facil acceso a informacion sobre
diferentes temas, especialmente comunicaciones globales. Este medio nos ayudo a
encontrar fuentes de informacion que facilitaron la elaboracién del proyecto de

investigacion.

Las encuestas: Un método para verificar la aceptabilidad de un producto o cualquier
tipo de servicio o mercancia. Este tipo de instrumento de investigacion se utilizo para
el anélisis sensorial para obtener el mejor tratamiento de la bebida isotonica. Se aplica
la escala hedonica y los atributos sensoriales como color, olor, sabor, apariencia y

aceptabilidad se punttan de 1 a 5.

9.5 Procedimiento de obtencién de la bebida hidratante

Materiales

Materia prima

e Lactosuero

e Pulpa de ardndano
e Panela

e Stevia

e Sucralosa
Aditivos

e Estabilizante CMC



Benzoato de sodio
Gelatina sin sabor
Citrato de sodio

Citrato de potasio

Citrato de magnesio

Equipos

9.6 Metodologia para la obtencion de la pulpa de arandanos

Termometro
Brixdmetro
Potenciémetro
Acidometro

Balanza de precisién
Cocina industrial
Ollas de acero inoxidable
Cedazos

Tela lienzo
Licuadora

Jarras de medicion
Paletas
Descremadora
Barrilla de agitacion
Fenolftaleina
Hidroxido de sodio

Agua destilada

25

Metodologia obtenida de (Cutti, 2019) “Evaluacion del contenido de antocianina y sus

caracteristicas fisico quimicas de la pulpa concentrada de arandano silvestre”.
Procedimiento segun (Cutti, 2019) es la seguiente:

8.6.1 Recepcidn de la materia prima: Obencion de arandanos en un estado maduro.
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Fotografia 1. Recepcién de la materia prima

ARANDANOS
DAD DE EXPORTACION

) = § %

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

8.6.2 Seleccion: Separaramos los frutos dafiados o con hongos de los frutos que mostraban
un buen estado.

Fotografia 2. Seleccion de la materia prima

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

8.6.3 Lavado: Los frutos se lavaron para remover impurezas superficiales como la tierra,

particulas extrafas, etc. Dicho proceso fue manual utilizando agua purificada.

Fotografia 2. Lavado
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

8.6.4 Desinfeccion: Para desinfectar los frutos se remojaron en una solucién de hipoclorito
de sodio de 100 ppm por 5 minutos.

Fotografia 3. Desinfeccion

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M..

8.6.5 Despulpado: Los frutos se procesaron mediante la utilizacion de una despulpadora

mecanica, para aumentar el rendimiento del jugo y obtener pulpa.

Fotografia 4. Despulpado

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
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8.6.6 Refinado: Una vez obtenida la pulpa, pasa por un tamiz o con tela lienzo. Con la
finalidad de separar las semillas y fibras aun presentes del producto final.

Fotografia 5. Refinado

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M..

8.6.7 Envasado: La pulpa obtenida se guard6 en un frasco de vidrio transparente.

Fotografia 6. Envasado

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

8.6.8 Almacenado: La pulpa obtenida fue llevada a refrigeracion por debajo de -2 °C
(Durante todo el tiempo en que se desarrollaron las pruebas), para luego ser utilizados en la

elaboracion de la bebida hidratante.

Fotografia 7. Almacenado



Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
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Flujograma 2. Obtencién de la pulpa de arandonos (Vaccinium corymbosum L)

ARANDANOS

L

[ SELECCION Arindancs en mal estado.

Agua H LAVADO Sueledad, particulas actrafizs, ete.
¥
Hipeclorito de sedie )
100ppm DESTNFECCION
£ 3 min
&
Y
.
[ DESPFULFADO Semillas, dezechos
S
b 4
{ REFINADO Semillas.
b4
{ ENVASADO
T. -2°C ALMACENADO

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
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9.7 Metodologia de obtencién de la bebida hidratante

9.7.1 Recepcién de la materia prima: Almacenamiento de la materia prima (lactosuero)
requerida en el proceso de produccion, se debe mantener en refrigeracion para evitar
acidificacion y posibles dafios organolépticos al momento de la elaboracion de la bebida
hidratante.

Fotografia 8. Recepcion de la materia prima (Lactosuero)

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

9.7.2 Filtrado: Mediante una tela lienzo se filtrd las impurezas que contiene el lactosuero
para evitar la presencia de particulas que dafien el producto.

Fotografia 9. Filtrado del suero

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

9.7.3 Descremado: Se extrajo la materia grasa que esta presente en el lactosuero con la ayuda
de un descremador. Este proceso se lo realizé 2 veces.
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Fotografia 10. Descremado

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

9.7.4 Pasteurizacion: El lactosuero se pasteurizé a temperatura de 60° C durante 10 minutos
para eliminar cualquier tipo de organismo presente en el mismo, una vez realizada la

pasteurizacion se dejé enfriar hasta que llegue a una temperatura de 26 °C.

Fotografia 11. Pasteurizacion del lactosuero

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M..
9.7.5 Homogenizacion: Se mezcl6 el lactosuero, pulpa de arandano, los endulzantes
(panela, stevia, sucralosa), aditivos empleados como benzoato de sodio, CMC, sales
minerales como citrato de sodio, citrato de potasio, citrato de magnesio y gelatina

sin sabor. Para esto se utilizo vasos de precipitacion y varillas de agitacion.
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Fotografia 12. Mezcla de ingredientes

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
9.7.6 Filtrado 2: De la mezcla obtenida se filtr6 para eliminar el mosto presente de la

bebida hidratante.

Fotografia 13. Bebida hidratante filtrada

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

9.7.7 Estandarizacion de pH y solidos solubles: Se realiz6 una verificacion de pH el
cual se identifica el porcentaje de acidez que posee la pulpa extraida del arandano
en un rango aceptable de 3 — 4 pH para la elaboracion de la bebida hidratante,
ademés de la concentracion de sélidos solubles presentes en la bebida con un

estimado de 15 °Brix, como maximo.
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Fotografia 14. Solidos solubles y pH de la mezcla final

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

9.7.8 Envasado: El envasado se realizd en frascos de vidrio de 350 ml, previamente

esterilizados.

Fotografia 15. Bebida hidratante envasada

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

9.7.9 Etiquetado: Se colocd la etiqueta en el envase de 350 ml una vez realizado el
envasado de la bebida hidratante.
La etiqueta se realiz6 con los datos obtenidos del analisis nutricional, se utilizo la
pagina web canva para su elaboracion.
Finalmente, el semaforo nutricional se utiliz6 la herramienta calculadora de

etiquetado de alimentos de la pagina oficial del ARCSA.
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Fotografia 16. Etiqueta de la bebida hidratante

Elaborada a partir de suero de leche y arindanos

MEDIO AZUCAR

ARANDANOENER G |mewosaL

BEBIDA HIDRATANTE

NO CONTIENE GRASA

enoutzaoo con STEVIA

Cont. Neto 350 ml =

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

9.7.10 Almacenado: El producto final fue almacenado a una temperatura en refrigeracion

Fotografia 17. Almacenado de la bebida hidratante.

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.



Flujograma 3. Obtencién de la bebida hidratante a partir de lactosuero.
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.



9.8 Disefio Experimental
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9.8.1 Caracteristicas del disefio experimental

En la presente investigacion se aplicd un disefio factorial 3x3 bajo un Disefio de Bloques

Completamente al Azar (DBCA). Contando con dos factores, el Factor A (Concentracion de

lactosuero y pulpa de ardndano) y Factor B (tipos de endulzantes), los niveles seran 3 de cada

factor, es decir que los tratamientos en estudio seran 9 con una repeticién, con un total de 18

tratamientos, ademas los resultados que se obtuvo: andlisis fisico quimico y analisis sensorial

del mejor tratamiento.

9.8.2 Factores en estudio

Tabla 7. Factores en estudio

Factores

Cddigo

FACTOR A: Concentracion de lactosuero y

pulpa de arandano

ar = 70% de lactosuero, 30% de pulpa de

arandano

a2 = 50% de lactosuero, 50% de pulpa de

arandano

az = 30% de lactosuero, 70 % de pulpa de

arandano

FACTOR B: Tipos de endulzantes

b,= sucralosa

b= panela

bs= stevia

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

9.8.3 Tratamientos en estudio



Tabla 8. Tratamientos en estudio

Réplicas Cadigo Tratamiento Descripcion
t1 aiby 70% de lactosuero, 30% de
pulpa de arandano + sucralosa
t2 aiby 70% de lactosuero, 30% de
pulpa de arandano + panela
t3 aibs 70% de lactosuero, 30% de
pulpa de arandano + stevia
ta azb: 50% de lactosuero, 50% de
pulpa de arandano + sucralosa
ts azbz 50% de lactosuero, 50% de
pulpa de arandano + panela
te azbs 50% de lactosuero, 50% de
I pulpa de arandano + stevia
t7 asby 30% de lactosuero, 70 % de
pulpa de arandano + sucralosa
ts ashs 30% de lactosuero, 70 % de
pulpa de arandano + panela
to asbs 30% de lactosuero, 70 % de
pulpa de arandano + stevia
t3 aibsz 70% de lactosuero, 30% de
pulpa de arandano + stevia
t1 aiby 70% de lactosuero, 30% de
pulpa de arandano + sucralosa
ts azby 50% de lactosuero, 50% de
pulpa de arandano + sucralosa
t aib 70% de lactosuero, 30% de
pulpa de arandano + panela
I ts azb2 50% de lactosuero, 50% de
pulpa de arandano + panela
te abs 50% de lactosuero, 50% de
pulpa de arandano + stevia
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ts ash 30% de lactosuero, 70 % de
pulpa de arandano + panela

ty asbs 30% de lactosuero, 70 % de
pulpa de arandano + stevia

t7 asby 30% de lactosuero, 70 % de
pulpa de arandano + sucralosa

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
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9.8.4 Esquema ANOVA de la obtencion de la bebida hidratante a partir de

lactosuero y endulzada con azucares (stevia, panela, sucralosa)

Tabla 9. Esquema ANOVA de la obtencidn de la bebida hidratante a partir de lactosuero y endulzada con
azucares (stevia, panela, sucralosa).

Fuente de variacion Grados de libertad Formula
Repeticiones 1 r-1
Factor A 2 A-1
Factor B 2 B-1
AxB 4 A-1)B-1)
Error Experimental 8 Diferencia (total- grados
de libertad)
Total 17 (AxB)x r-1

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

9.8.5 Operacionalizacién de las variables



Tabla 10. Operacionalizacion de las variables
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Bebida
hidratante

Variable Indicadores Dimensiones
Independiente
Caracteristicas fisico | Fisico
quimico de la bebida e pH
Concentracion  de | hidratante. e Solidos solubles
lactosuero y pulpa de e Acidez
arandano Quimico
e 70% de e Concentracion
lactosuero, osmatica
30% de pulpa Sensoriales
dearandano | Aceptabilidad de los e Color
e 50%de mejores tratamientos. e Textura
lactosuero, e Sabor
50% de pulpa e Olor

de arandano

e 30%de
lactosuero, 70
% de pulpa de

arandano

Tipos de endulzantes

e Sucralosa
e Panela
e Stevia

e Aceptabilidad

Parametros quimicos | Electrolitos:
del mejor tratamiento e Sodio
de la bebida. e Potasio
e Calcio
e Magnesio
Parametros Microbiologicos

del
mejor tratamiento de la
bebida.

microbiologicos

e Recuento de
aerobias totales en
UFC

e Recuento de
Coliformes Totales
en UFC

e Recuento de
Mohos en UFC

e Recuento de

levaduras
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Analisis proximal

0]

nutricional del mejor

tratamiento.

Grasa

Proteina

Fibra fruta

Ceniza

Colesterol

Sodio

Solidos totales
Carbohidratos
Calorias

Perfil de azlcares

totales

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.



10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

10.1 Anadlisis de las caracteristicas fisicos quimicos de la bebida hidratante para establecer los mejores tratamientos

10.1.1 Resultados del control de pH durante el almacenamiento de la bebida
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El rango de pH de bebidas hidratantes envasadas durante el almacenamiento en condiciones de refrigeracion. Los resultados obtenidos se detallan

a continuacion.

F.V

REPETICION
CLP

TE

CLP *TE
CV %

ERROR
TOTAL

GL

8

Tabla 11. Andlisis de varianza del cambio de pH durante el almacenamiento

DIA 1 DIA 2 DIA 3 DiA 4 DIA5 DIA 6 DIA7
CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM p-valor
0,14 0,416 0,245 0,0157* 0,245 0,0068** 0,05 0,0400* 0,01 0,6876 0,02 0,4860 0,04 0,3589 ns
ns ns ns

0,33 0,0232* 0,247 0,0079** 0,351 0,0010** 0,22 0,0002** 0,22 0,0138* 0,30 0,0122* 0,93 0,0008**

0,04 0,5264 0,002 0,938 ns 0,001 0,9709ns 0,02 0,1975ns 0,04 0,3257 0,03 04322 0,0/ 0,3082ns
ns ns ns

0,04 0,5889 0,013 0,7321ns 0,018 04775ns 0,02 0,1563ns 0,02 05568 0,02 0,7740 0,07 0,3159 ns
ns ns ns

5,00 % 3,725 % 3,180 % 2,09 % 4,30% 5,14% 6,08%
0,05 0,026 0,019 0,01 0,03 0,04 0,05

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

F.V: Fuente de variaciéon Gl: Grados de libertad CM: Cuadrados medios CV (%b): Coeficiente de variacion **: Altamente significativo *: Significativo: ns: No significativo.

CLP: Concentracidn de lactosuero y pulpa de arandano, TE: Tipos de endulzante (stevia, panela y sucralosa)
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De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 11, por medio del anélisis de varianza de pH a los
7 dias de almacenamiento, indican que el factor concentracion de lactosuero, pulpa de ardndano
(CLP) durante los dias 1,5,6, y la repeticion durante los dias 2 y 4 son significativas por lo se
determina que el F calculado es mayor que el F critico por lo que se rechaza la hipétesis nula
y se acepta la hipotesis alternativa, de esta manera es evidente que existe una disminucion de
los pH debido a la presencia del acido lactico en la bebida. Por ello es necesario realizar una
prueba de rango multiple Tukey al 5% a los valores con significancia.

Los coeficientes de variacion para los dias 1,5y 6 del factor CLP (concentracion de lactosuero
y pulpa de ardndano) son de 5,00%;4,30% y 5,14% , de acuerdo a su orden en las lecturas lo
que significa que de cada 100 observaciones el 95,00%; %, 97,70 % y 94,86% es confiable,
mientras que el coeficiente de variacion en la repeticion del dia 2 y 4 son de 3,725% y 2,09%
de acuerdo a su orden en las lecturas lo que significa que de cada 100 observaciones el 96,275%
y 97,91 % es confiable, es decir que la variabilidad serd mayor debido al descenso de pH en
los dias de almacenamiento, por lo cual refleja la exactitud con que fue desarrollado el ensayo
y la aceptacién del porcentaje en funcién del control que se tiene en la investigacion.

De acuerdo con (Meza, 2011) con el tema de investigacion “Bebida isotdnica a partir de penco
de cabuya” obtuvo un pH de 5,0 % y con (Sandoval, 2017) en su estudio de “Elaboracion de
una bebida isotonica a base de coco “Coco nucifera L” y Camu Camu “Myrciaria dubia H.B.K.
Mc Vaugh™”, al comparar con los resultados obtenidos en el dia 1, 5,6 de factor CLP la
repeticion del dia 2, 4 se encuentra dentro del rango establecido. En conclusién, se puede
expresar que la concentracion de lactosuero y pulpa de arandano durante los siete dias de

almacenamiento, si influyen en la cantidad de pH en la bebida hidratante.

Prueba de Tukey Dia 1 del factor CLP (concentracion de lactosuero y pulpa de arandano)

Tabla 12. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor CLP en el dia 1

DIA1
CLP Medias n E.E.
a3 4,35 6 0,09 A
a2 4,75 6 0,09 B
al 4,77 6 0,09 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
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De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 12, en la prueba de Tukey al 5% para el
analisis de pH, la concentracion de lactosuero y pulpa de arandano en el dia 1, existen dos
rangos de significancia, encontrandose en el primer rango al factor az (30% de pulpa + 70% de
lactosuero), mientras que en el segundo rango al factor a> (50% de pulpa + 50 % de lactosuero)
y a1 (70% de pulpa + 30 % de lactosuero). En las medias se determina que existe un ascenso

significativo del pH.

En conclusion, se menciona que la concentracion de lactosuero, pulpa de arandano presenta las

mejores caracteristicas en cuanto a la disminucion de pH.

Tabla 13. Comportamiento del promedio de pH en el dia 1 para las interacciones entre factores

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo
asbs 4,10 A
asby 4,45 A
as b 4,50 A
b 4,70 A
arby 4,70 A
azbs 4,70 A
a1bs 4,80 A
a1 bs 4,80 A
a2 by 4,85 A

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 13, en las interacciones, concentracion de
lactosuero, pulpa de arandano y tipos de endulzantes (panela, stevia y sucralosa) se determind

un rango de significancia lo que indica que todos son significativos.

En conclusidn, todos los tratamientos son considerados los mejores debido a que cumplen con
los establecido por los autores (Meza, 2011) con el tema de investigacion “Bebida isotonica a
partir de penco de cabuya” obtuvo un pH de 5,0 % y con (Sandoval, 2017) en su estudio de
“Elaboracion de una bebida isotonica a base de coco “Coco nucifera L” y Camu Camu
“Myrciaria dubia H.B.K. Mc Vaugh™”.
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Prueba de Tukey Dia 5 en el factor CLP (concentracion de lactosuero y pulpa de

arandano)

Tabla 14. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor CLP en el dia 5

DIA5
CLP Medias n E.E.
a3 3,75 6 0,07 A
a 3,93 6 0,07 A |B
a1 4,13 6 0,07 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 14, en la prueba de Tukey al 5% para el

analisis de pH, la concentracion de lactosuero y pulpa de arandano en el dia 5, existen dos

rangos de significancia, encontrandose en el primer rango al factor az (30% de pulpa + 70% de

lactosuero), mientras que en el segundo rango al factor a; (50% de pulpa + 50 % de lactosuero)

y a1 (70% de pulpa + 30 % de lactosuero). En las medias se determina que existe un ascenso

significativo del pH.

En conclusion, se menciona que la concentracion de lactosuero, pulpa de arandano presenta las

mejores caracteristicas en cuanto a la disminucion de pH.

Tabla 15. Comportamiento del promedio de pH en el dia 5 para las interacciones entre factores

Tratamientos Medias n Grupo Homogéneo
azbs 3,65 2 A
asbs 3,75 2 A
a2 bs 3,75 2 A
az by 3,85 2 A
a2 by 4,00 2 A
a2 bs 4,05 2 A
ai b 4,05 2 A
a1 b3 4,15 2 A
a1 bs 4,20 2 A

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 15, en las interacciones, concentracién de

lactosuero, pulpa de arandano y tipos de endulzantes (panela, stevia y sucralosa) se determind

un rango de significancia lo que indica que todos son significativos.
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En conclusidn, todos los tratamientos son considerados los mejores debido a que cumplen con
los establecido por los autores (Meza, 2011) con el tema de investigacion “Bebida isotonica a
partir de penco de cabuya” obtuvo un pH de 5,0 % y con (Sandoval, 2017) en su estudio de

“Elaboracion de una bebida isotonica a base de coco “Coco nucifera L” y Camu Camu

“Myrciaria dubia H.B.K. Mc Vaugh™”

Prueba de Tukey Dia 6 del factor CLP (concentracion de lactosuero y pulpa de arandano)

Tabla 16. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor CLP en el dia 6.

DIA6
CLP Medias n E.E.
as 3,58 6 0,08 A
az 3,70 6 0,08 A
a1 4,02 6 0,08

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 16, en la prueba de Tukey al 5% para el
analisis de pH, la concentracién de lactosuero y pulpa de ardndano en el dia 6, existen dos
rangos de significancia, encontrandose en el primer rango al factor az (30% de pulpa + 70% de
lactosuero), mientras que en el segundo rango al factor a (50% de pulpa + 50 % de lactosuero)
y a1 (70% de pulpa + 30 % de lactosuero). En las medias se determina que existe un ascenso

significativo del pH.

En conclusion, se menciona que la concentracidn de lactosuero, pulpa de arandano presenta las

mejores caracteristicas en cuanto a la disminucion de pH.

Tabla 17. Comportamiento del promedio de pH en el dia 6 para las interacciones entre factores

Tratamientos Medias n Grupo Homogéneo
as bz 3,45 2 A
azbs 3,60 2 A
a2 b3 3,60 2 A
as by 3,65 2 A
a2 by 3,70 2 A
az by 3,85 2 A
a1 by 4,00 2 A
aibs 4,00 2 A
a1 by 4,05 2 A

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
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De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 17, en las interacciones concentracién de
lactosuero, pulpa de arandano y tipos de endulzantes (panela, stevia y sucralosa) se determind

un rango de significancia lo que indica que todos son significativos.

En conclusidn, todos los tratamientos son considerados los mejores debido a que cumplen con
los establecido por los autores (Meza, 2011) con el tema de investigacion “Bebida isotonica a
partir de penco de cabuya” obtuvo un pH de 5,0 % y con (Sandoval, 2017) en su estudio de
“Elaboracion de una bebida isotonica a base de coco “Coco nucifera L” y Camu Camu
“Myrciaria dubia H.B.K. Mc Vaugh””

Prueba de Tukey en la repeticion del Dia 2

Tabla 18. Prueba de rango multiple Tukey 5% para la repeticién del dia 2

DIA2
Repeticion Medias n E.E.
I 4,233 9 0,054
I 4,467 9 0,054

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 18, en la prueba de Tukey al 5% para el
analisis de pH, la concentracién de lactosuero y pulpa de ardndano en repeticion del dia 2,
existen dos rangos de significancia, encontrandose en el primer rango la primera repeticion con
un valor de 4,233; mientras que en el segundo rango la repeticion 2 con un valor de 4,467. En

las medias se determina que existe un ascenso significativo del pH.

En conclusion, se menciona que la concentracién de lactosuero, pulpa de arandano presenta las

mejores caracteristicas en cuanto a la disminucion de pH.

Prueba de Tukey en la repeticion del Dia 4

Tabla 19. Prueba de rango multiple Tukey 5% para la repeticion del dia 4

DIA 4
Repeticion Medias n E.E.
I 4,10 9 0,03
I 4,20 9 0,03

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 19, en la prueba de Tukey al 5% para el
analisis de pH, la concentracién de lactosuero y pulpa de ardndano en repeticion del dia 2,

existen dos rangos de significancia, encontrandose en el primer rango la primera repeticion con
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un valor de 4,10; mientras que en el segundo rango la repeticion 2 con un valor de 4,20. En las

medias se determina que existe un ascenso significativo del pH.

En conclusion, se menciona que la concentracidn de lactosuero, pulpa de arandano presenta las

mejores caracteristicas en cuanto a la disminucion de pH.

Gréfico 1. Comportamiento de los promedios de la variable pH en la obtencion de la bebida hidratante

pH
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En el grafico 1, se muestra el descenso dentro del parametro de pH, debido a presencia del
acido lactico los valores oscilan entre 3 a 5, durante los siete dias de almacenamiento entre los

18 tratamientos con su dos replicas.

Dentro de la curva de pH se encuentra al t2 (a1b2 ) correspondiene a (70% de pulpa + 30 % de
lactosuero) presenta un porcentaje de 3,9; posteriormente ts (a2b3) correspondiente a (50% de
lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia) y por Ultimo a to (asbsz ) (30% de lactosuero, 70
% de pulpa de arandano + stevia) contienen valores menores por lo tanto cumple con lo
establecido por (Meza, 2011) reporta en su estudio que una bebida isotonica a partir de penco

de cabuya obtuvo un pH de 5,0.



10.1.2 Resultados del control de solidos solubles durante el almacenamiento de la bebida hidratante

F.V

Repeticidn
CLP
TE

CLP*TE

CV%
Error
Total

Gl

17

Tabla 20. Andlisis de varianza del cambio de s6lidos solubles durante el almacenamiento

49

DIA 1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIA5 DIA 6 DIA 7
CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM p-valor CM p-valor
0,14 0,5820 0,002 0,9501ns 0,01 0,8967ns 2E- 0,9458ns 6E-04 0,993ns 0,11 0,6289ns 0,14 0,6117ns

ns 03
2,74 0,0225* 5,241  0,0070 299 0,0253* 4,32 0,0076** 538 0,0019** 8,48 0,0008** 1166  0,0005
** **
0,31 055164 0,121 0,8027ns 0,16 0,7398ns 0,24 0,6029ns 0,22 0,5581ns 0,19 0,6631ns 0,32 0,5566 ns
ns
0,34 05663 0,248 0,7604ns 0,56 0,4090ns 0,87 0,1990ns 0,78 0,1568ns 0,73 0,2460ns 0,54 0,4329 ns
ns
7,81% 8,548% 8,15% 1,77% 6,84% 7,52% 8,14%
0,43 0,533 0,50 0,45 0,35 0,43 0,51

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

F.V: Fuente de variacion Gl: Grados de libertad CM: Cuadrados medios CV (%b): Coeficiente de variacion **: Altamente significativo *: Significativo: ns: No significativo.

CLP: Concentracidn de lactosuero y pulpa de ardndano, TE: Tipos de endulzante (stevia, panela y sucralosa)
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De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 20, por medio del analisis Anova se observa que
la variable de solidos solubles a los siete dias, indican que el factor concentracion de lactosuero,
pulpa de ardndano (CLP) durante los dias 1y 3 son significativas por lo se determina que el F
calculado es mayor que el F critico por lo que se rechaza la hipotesis nula y se acepta la
hipotesis alternativa, de esta manera es evidente que existe un aumento debido a la presencia
de solidos solubles. Por ello es necesario realizar una prueba de rango multiple Tukey al 5% a
los valores con significancia.

Los coeficientes de variacion para los diferentes dias de valor significativo de CLP
(concentracion de lactosuero y pulpa de arandano) son de 7,81% Yy 8,15% de acuerdo a su orden
en las lecturas lo que significa que de cada 100 observaciones el 92,19% y 91,85% es confiable,
por lo cual refleja la exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje

en funcion del control que se tiene en la investigacion.

En conclusion, la concentracion de lactosuero y pulpa de ardndano durante los siete dias de
almacenamiento, si influye significativamente sobre las propiedades fisicos quimicos de la

bebida hidratante en cuanto a sélidos solubles.

Prueba de Tukey del Dia 1 del factor CLP (concentracion de lactosuero y pulpa de

arandano)

Tabla 21. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor CLP en el dia 1

DIA 1
CLP Medias n E.E.
a1 7,73 6 0,27 A
az 8,45 6 0,27 A | B
as 9,08 6 0,27 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 21, en la prueba Tukey al 5% para la
concentracion de lactosuero y pulpa de ardndano en el dia 1, se observa dos rangos de
significancia, encontrdndose en el primer rango al factor a1 (30% de pulpa + 70% de
lactosuero), mientras que en el segundo rango al factor a> (50% de pulpa + 50 % de lactosuero)
y az (70% de pulpa + 30 % de lactosuero). En las medias se determina que existe un ascenso

significativo de solidos solubles.

En conclusion, se observa que las concentraciones a1 (70% de lactosuero + 30 % de pulpa) con
un valor de 7,73; a2 (50% de pulpa + 50 % de lactosuero) con un valor de 8,45; as (70% de

pulpa + 30 % de lactosuero) con un valor de 9,08 deduciendo que estan en un rango idoneo de
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°Brix de acuerdo con (Mera & Poma, 2019) en su estudio de la elaboraciéon de una bebida
hidratante utilizando suero de leche, nos indican que la concentracién de sélidos solubles de su
bebida hidratante es de 14,80° Brix.

Tabla 22. Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores

Tratamientos Medias n Grupo Homogéneo
az bs 7,25 2 A
a1 by 7,70 2 A
azbs 8,00 2 A
a1 by 8,25 2 A
a2 by 8,65 2 A
a2 by 8,70 2 A
azba 8,80 2 A
as by 9,05 2 A
az bs 9,40 2 A

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 22, en la interaccion de CLP y TE del dia 1,
todos los tratamientos pertenecen al mismo grupo homogéneo “A”, ademas se observa que
estan dentro del rango idoneo de solidos solubles con un valor de 7,25 a 9,40 es decir
concordando con (Mera & Poma, 2019) en su estudio de la elaboracion de una bebida hidratante
utilizando suero de leche, nos indican que la concentracién de sélidos solubles de su bebida

hidratante es de 14,80° Brix, por lo tanto cumplen en concentracién de °Brix.

Prueba de Tukey del Dia 3 del factor CLP (concentracion de lactosuero y pulpa de

arandano

Tabla 23. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor CLP en el dia 3

DIA 3
CLP Medias n E.E.
a1 7,88 6 0,29 A
a2 8,73 6 0,29 A | B
as 9,28 6 0,29 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 23, en la prueba Tukey al 5% para la
concentracion de lactosuero y pulpa de arandano en el dia 1, se observa dos rangos de
significancia, encontrandose en el primer rango al factor a1 (30% de pulpa + 70% de

lactosuero), mientras que en el segundo rango al factor a; (50% de pulpa + 50 % de lactosuero)
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y a3 (70% de pulpa + 30 % de lactosuero). En las medias se determina que existe un ascenso

significativo de sélidos solubles.

En conclusion, se observa que las concentraciones a; (70% de lactosuero + 30 % de pulpa) con
un valor de 7,88; a» (50% de pulpa + 50 % de lactosuero) con un valor de 8,73; az (70% de
pulpa + 30 % de lactosuero) con un valor de 9,28 deduciendo que estan en un rango idéneo de
°Brix de acuerdo con (Mera & Poma, 2019) en su estudio de la elaboracion de una bebida
hidratante utilizando suero de leche, nos indican que la concentracidn de sélidos solubles de su
bebida hidratante es de 14,80° Brix.

Tabla 24. Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores

Tratamientos Medias n Grupo Homogéneo
ag b3 7,80 2 A
a1 by 7,90 2 A
A1b; 7,95 2 A
Az bs 8,10 2 A
As by 8,70 2 A
az b 8,90 2 A
Az b 9,20 2 A
az by 9,35 2 A
az bs 9,80 2 A

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 24, en la interaccion de CLP y TE del dia 1,
todos los tratamientos pertenecen al mismo grupo homogéneo “A”, ademas se observa que
estan dentro del rango idoneo de solidos solubles con un valor de 7,80 a 9,80 es decir
concordando con (Mera & Poma, 2019) en su estudio de la elaboracion de una bebida hidratante
utilizando suero de leche, nos indican que la concentracion de solidos solubles de su bebida
hidratante es de 14,80° Brix, por lo tanto cumplen en concentracién de °Brix.
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Gréfico 2. Comportamiento de los promedios de la variable sélidos sélubles en la obtencion de la bebida
hidratante.
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la gréfica 2, se aprecia un ascenso en °Brix de los
tratamientos azhp, axbs, asbs, asb, asbs, del dia 1 al dia 7, esto se debe a los distintos tipos de
endulzantes empleados y la concentracion de pulpa de arandano empleada para cada
tratamiento, ademas se observa que todos los tratamientos estan dentro del rango idéneo de

solidos solubles con un valor de 7,25 a 9,40 .



10.1.3 Resultados del control de Acidez Titulable durante el almacenamiento de la bebida.

F.V

Repeticion
CLP

TE
CLP*TE

CV %
Error
Total

Gl

A NN

Tabla 25. Andlisis de varianza del cambio de Acidez Titulable durante el almacenamiento
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DIA 1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIAS DIA 6 DIA 7
CM p-valor CM p-valor CM p- CM p- CM p- CM p-valor CM p-
valor valor valor valor
2,0E- 0,0805ns 20E- 0,0805ns 20E- 00805 89E-05 0,690 8,9E-05 0,1690 89E-05 0,1690ns 2,2E-05 0,3466ns
04 04 04 ns ns ns
42E- 00107 6,9E- 0,0026** 29E- 0,0280* 8,0E-04 0,0007 9,6E-04 0,0004* 27E-04 0,0184* 6,7E-05 0,1066 ns
04 04 04 *x *
89E-  0,2297 89E- 0,2297ns 89E- 02297 2,0E-04 0,036* 1,6E-04 00625 2,0E-04 0,0366* 2,0E-04 0,0090 ns
05 ns 05 05 ns ns
8,9E- 0,2264ns 89E- 0,2264ns 89E- 02264 2,0E-04 0,0238 1,2E-04 0,078 6,7E-05 0,2393ns 6,7E-05 0,0870 ns
05 05 05 ns ns ns
8,72% 8,06% 7,67% 7,20% 7,58% 9,35% 7,44%
5,0E-05 5,0E-05 5,0E-05 3,9E-05 3,9E-05 3,9E-05 2,2E-05

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

F.V: Fuente de variaciéon Gl: Grados de libertad CM: Cuadrados medios CV (%b6): Coeficiente de variacion **: Altamente significativo *: Significativo: ns: No significativo.

CLP: Concentracion de lactosuero y pulpa de ardndano, TE: Tipos de endulzante (stevia, panela y sucralosa)

Calculo para la acidez titulable

Féormula

V: Volumen del NaOH (ml).
N: Normalidad NaOH (0,1N).

M: Peso de Muestra.

F: Factor de acidez (acido lactico)

Acidez = % x100

Segun (Machado et al., 2007) menciona que el factor de la acides del acido lactico debe estar comprendido en un rango maximo de 1,10 y un

minimo de 0,1.
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De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 25, por medio del analisis de varianza de acidez
titulable a los 7 dias de almacenamiento, indican que el factor concentracion de lactosuero,
pulpa de arandano (CLP) durante los dias 1,3,6, y los tipos de endulzantes (TE) durante el
tiempo de almacenamiento de los dias 4 y 6 son significativas por lo se determina que el F
calculado es mayor que el F critico por lo que se rechaza la hipétesis nula y se acepta la
hipotesis alternativa, de esta manera es evidente que existe una disminucion de los acidez
titulable debido a la presencia del acido lactico en la bebida. Por ello es necesario realizar una
prueba de rango multiple Tukey al 5% a los valores con significancia.

Los coeficientes de variacion para los valores significativos en los diferentes dias del factor de
concentracion de lactosuero y pulpa de ardndano (CLP) son de 8,72%; 7,67% y 9,35%, de
acuerdo a su orden en las lecturas lo que significa que de cada 100 observaciones el 91,28%;
%, 92,33% y 90,65% es confiable, mientras que el coeficiente de variacion del actor de tipos
de endulzante (TE) son de 7,20% y 9,35% de acuerdo a su orden en las lecturas lo que significa
que de cada 100 observaciones el 92,80% y 90,65% es confiable, es decir que la variabilidad
sera mayor debido al descenso de acidez titulable en los dias de almacenamiento, por lo cual
refleja la exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion

del control que se tiene en la investigacion.

De acuerdo con (Meza, 2011) con el tema de investigacion “Bebida isotonica a partir de penco
de cabuya” obtuvo una acidez de 0,83%, por lo que al comparar con los resultados obtenidos
en el dia 1, 3,6 de factor CLP los tipos de endulzantes en los dias 2, 4 se encuentra dentro del
rango establecido. En conclusion, se puede expresar que la concentracion de lactosuero y pulpa
de arandano durante los siete dias de almacenamiento, si influyen en la cantidad de pH en la
bebida hidratante.

Prueba de Tukey del Dia 1 del factor CLP (concentracion de lactosuero y pulpa de

arandano)

Tabla 26. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor CLP en el dia 1

DIA 1
CLP Medias n E.E.
a1 0,07 6 2,9E-03 A
az 0,08 6 2,9E-03 A | B
a3 0,09 6 2,9E-03 B
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 26, en la prueba de Tukey al 5% para el
analisis de acidez titulable, la concentracion de lactosuero y pulpa de arandano en el dia 1,
existen dos rangos de significancia, encontrandose en el primer rango al factor a; (70% de
pulpa + 30 % de lactosuero), mientras que en el segundo rango al factor a (50% de pulpa +
50 % de lactosuero) as (30% de pulpa + 70% de lactosuero ). En las medias se determina que

existe un ascenso significativo del acidez titulable.

En conclusion, se menciona que la concentracion de lactosuero, pulpa de arandano presenta las

mejores caracteristicas en cuanto a la disminucién de acidez titulable.

Tabla 27. Comportamiento del promedio de acidez titulable en el dia 1 para las interacciones entre factores

Tratamientos Medias N Grupo Homogéneo
a1 by 0,06 2 A
azby 0,08 2 A B
azbs 0,08 2 A B
azby 0,08 2 A B
aibe 0,08 2 A B
a1 bs 0,08 2 A B
asbs 0,09 2 B
az by 0,09 2 B
az by 0,09 2 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 27, en las interacciones concentracion de
lactosuero, pulpa de arandano y tipos de endulzantes (panela, stevia y sucralosa) se termind un

rango de significancia lo que indica que todos son significativos.

En conclusidn, todos los tratamientos son considerados los mejores debido a que cumplen con
lo establecido por (Meza, 2011) con el tema de investigacion “Bebida isotonica a partir de
penco de cabuya” reporta en su estudio que una bebida isotdnica a partir de penco de cabuya

obtuvo una acidez de 0,83%.

Prueba de Tukey del Dia 3 del factor CLP (concentracion de lactosuero y pulpa de

arandano)
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Tabla 28. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor CLP en el dia 3

DIA 3
CLP Medias N E.E.
az 0,09 6 2,9E-03 A
a 0,09 6 2,9E-03 A
a3 0,10 6 2,9E-03

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 28, en la prueba de Tukey al 5% para el
analisis de acidez titulable, la concentracion de lactosuero y pulpa de ardndano en el dia 3,
existen dos rangos de significancia, encontrandose en el primer rango al factor a; (50% de
pulpa + 50 % de lactosuero), mientras que en el segundo rango al factor a; (70% de pulpa + 30
% de lactosuero) y as (30% de pulpa + 70% de lactosuero). En las medias se determina que
existe un ascenso significativo del acidez titulable.

En conclusion, se menciona que la concentracion de lactosuero, pulpa de arandano presenta las

mejores caracteristicas en cuanto a la disminucién de acidez titulable.

Tabla 29. Comportamiento del promedio de acidez titulable en el dia 3 para las interacciones entre factores

Tratamientos Medias n Grupo Homogéneo
az by 0,08 2 A
az b1 0,08 2 A
aibs 0,09 2 A
a1 b 0,09 2 A
ashy 0,09 2 A
asbs 0,10 2 A
as by 0,10 2 A
asbs 0,10 2 A
a1 by 0,10 2 A

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 29, en las interacciones concentracién de
lactosuero, pulpa de arandano y tipos de endulzantes (panela, stevia y sucralosa) se termind un

rango de significancia lo que indica que todos son significativos.

En conclusidn, todos los tratamientos son considerados los mejores debido a que cumplen con
lo establecido por (Meza, 2011) con el tema de investigacion “Bebida isotonica a partir de
penco de cabuya” reporta en su estudio que una bebida isotdnica a partir de penco de cabuya
obtuvo una acidez de 0,83%.
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Prueba de Tukey del Dia 6 del factor CLP (concentracion de lactosuero y pulpa de

arandano)

Tabla 30. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor CLP en el dia 6

DIA 6
CLP Medias n E.E.
a 0,06 6 2,5E-03 A
a3 0,07 6 2,5E-03 A
a 0,07 6 2,5E-03

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 30, en la prueba de Tukey al 5% para el
analisis de acidez titulable, la concentracion de lactosuero y pulpa de ardndano en el dia 3,
existen dos rangos de significancia, encontrandose en el primer rango al factor a; (50% de
pulpa + 50 % de lactosuero) , mientras que en el segundo rango al factor as (30% de pulpa +
70% de lactosuero) y a; (70% de pulpa + 30 % de lactosuero). En las medias se determina que

existe un ascenso significativo del acidez titulable .

En conclusion, se menciona que la concentracion de lactosuero, pulpa de arandano presenta las

mejores caracteristicas en cuanto a la disminucién de acidez titulable.

Prueba de Tukey del Dia 6 del factor TE (tipos de endulzantes)

Tabla 31. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor TE en el dia 6.

DIA 6
TE Medias N E.E.
a1 0,06 6 2,5E-03 A
as 0,07 6 2,5E-03 A
a 0,07 6 2,5E-03 A

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 31, en la prueba de Tukey al 5% para el
analisis de acidez titulable, los tipos de endulzantes (panela, stevia, sucralosa) en el dia 3,
existen dos rangos de significancia, encontrdndose en el primer rango al factor factores a1 (70%
de pulpa + 30 % de lactosuero), az (30% de pulpa + 70% de lactosuero) y a> (50% de pulpa +
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50 % de lactosuero) en el mismo rango. En las medias se determina que existe un ascenso

significativo del acidez titulable.

En conclusion, se menciona que la concentracidn de lactosuero, pulpa de arandano presenta las

mejores caracteristicas en cuanto a la disminucion de acidez titulable.

Tabla 32. Comportamiento del promedio de acidez titulable en el dia 6 para las interacciones entre factores

Tratamientos Medias n Grupo Homogéneo
az by 0,06 2 A
az2bs 0,06 2 A
asb 0,06 2 A
azb1 0,06 2 A
aibs 0,06 2 A
azbs 0,07 2 A
asby 0,07 2 A
aibs 0,08 2 A
b 0,08 2 A

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 32, en las interacciones concentracion de
lactosuero, pulpa de arandano y tipos de endulzantes (panela, stevia y sucralosa) se termind un

rango de significancia lo que indica que todos son significativos.

En conclusidn, todos los tratamientos son considerados los mejores debido a que cumplen con
los establecido por los autores (Meza, 2011) con el tema de investigacion “Bebida isotonica a
partir de penco de cabuya” reporta en su estudio que una bebida isotdnica a partir de penco de
cabuya obtuvo una acidez de 0,83%.

Prueba de Tukey del Dia 4 del factor TE (tipos de endulzantes)

Tabla 33. Prueba de rango multiple Tukey 5% para el Factor TE en el dia 4

DIA 4
TE Medias n E.E.
a1 0,08 6 2,5E-03 A
az 0,09 6 2,5E-03 A
a3 0,09 6 2,5E-03 A

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 33, en la prueba de Tukey al 5% para el
analisis de acidez titulable, los tipos de endulzantes (panela, stevia, sucralosa) en el dia 3,

existen dos rangos de significancia, encontrdndose en el primer rango al factor factores a1 (70%
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de pulpa + 30 % de lactosuero), a2 (50% de pulpa + 50 % de lactosuero) y az (30% de pulpa +
70% de lactosuero) en el mismo rango En las medias se determina que existe un ascenso

significativo del acidez titulable.

En conclusion, se menciona que la concentracion de lactosuero, pulpa de arandano presenta

las mejores caracteristicas en cuanto a la disminucion de acidez titulable

Tabla 34. Comportamiento del promedio de acidez titulable en el dia 4 para las interacciones entre factores

Tratamientos Medias N Grupo Homogéneo
a1 by 0,06 2 A
az by 0,08 2 A B
abs 0,08 2 A B
azbs 0,08 2 A B
a1 0,09 2 B
a1 bs 0,09 2 B
as bz 0,10 2 B
asho 0,10 2 B
az by 0,10 2 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 34, en las interacciones concentracion de
lactosuero, pulpa de arandano y tipos de endulzantes (panela, stevia y sucralosa) se termind un

rango de significancia lo que indica que todos son significativos.

En conclusidn, todos los tratamientos son considerados los mejores debido a que cumplen con
lo establecido por (Meza, 2011) con el tema de investigacion “Bebida isotonica a partir de
penco de cabuya” reporta en su estudio que una bebida isotdnica a partir de penco de cabuya
obtuvo una acidez de 0,83%.

Grafico 3. Comportamiento de los promedios de la variable de acidez tiulable en la obtencion de la bebida

hidratante



61

Acidez Titulable

0,12
0,1
2 /
€ 0,08
=
= 0,06
>
2 0,04
<
0,02
0
Dia1l Dia2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia7
Dias
—nal bl alb2 alb3 a2bl a2b?2 a2b3 a3bl a3b2 a3b3

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

En el grafico 3, muestran que los tratamientos en acidez titulable sus valores es 0,06 hasta 0,1;
por lo tanto, cumple con lo establecido segun (Meza, 2011) reporta en su estudio que una bebida
isotdnica a partir de penco de cabuya obtuvo un 0,83% de acidez titulable debido al &cido

lactico del suero.

En conclusion, se observa que la acidez titulable durante los 7 dias de almacenamiento tuvo un
ascenso y descenso segun las diferentes concentraciones de lactosuero, pulpa de arandano que
se utilizo en el desarrollo de la bebida hidrante, esto depende del &cido predominante de la

bebida que es el &cido lactico.

10.1.4 Resultados del control de Osmolaridad

Tabla 35. Andlisis de la variable osmolaridad

Tratamientos Osmolaridad mOsm/L Medias
ai by 379 335
aiby 389 378
aibs 357 342,5
aoby 359 361
axby 378 384
azbs 440 402,5
asby 402 4115
ashe 415 4175
asbs 429 419,5

Il Repeticion
ai by 291

aih 367
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

Gréfico 4. Osmolaridad
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

a3b3

De los datos obtenidos de la tabla 35 y gréfico 4, se observa la concentracién osmética de todos

los tratamientos, por lo tanto, se a verificado que todos los tratamientos y sus repeticiones

cumplen con lo estipulado segin la NTC 3837, la cual nos indica que la osmolaridad de bebidas

hidratantes esta en un rango de 200-420 mOsm/L, ademas se aprecia un ascenso en mOsm/L

de los tratamientos asbs, asby, asbs, debido a que se utiliz6 mayor concentracion de pulpa de

arandano.



10.1.5 Resultados de los mejores tratamientos de los parametros fisicos quimicos de la bebida hidratante

Tabla 36. Mejores tratamienos

Tratamientos t1 (aiby) t2 (a1by) t3 (a1bs) ta (a2b1 ts (azb2) te (a2b3) t7 (asb1 ts (asbz) tg (ashs)
Dia 1 4,8 4,7 4,8 4,7 4,9 4,7 45 45 4,1
Dia 2 4,7 4,5 4,6 4,3 4,3 4,2 4,2 4,3 4,2
Dia 3 4,6 4.6 45 4,3 4,2 4.4 4,1 4,2 4,0
pH Dia 4 4.4 4,3 4.4 42 4,2 4,1 4,0 4,1 3,9
Dia5 4,2 41 4,2 4,1 4,0 3,8 3,8 3,9 3,7
Dia 6 4,1 4,0 4,0 3,9 3,7 3,6 3,6 3,7 3,5
Dia 7 4,0 3,9 4,0 3,7 3,7 3,5 3,0 3,5 3,0
Dia 1 7,7 8,25 7,25 8,65 8,70 8,00 8,80 0,05 9,40
Dia 2 7,9 7,65 7,20 8,50 9,00 8,30 9,25 9,40 9,70
Dia 3 7,95 7,90 7,80 8,90 9,20 8,10 8,70 9,35 9,80
S6lidos solubles | Dia4 78 7,90 7,55 9,10 9,35 7,90 8,85 9,40 10,05
Dia5 7,85 7,75 7,45 9,00 9,40 8,00 9,00 9,55 10,15
Dia 6 7,65 7,50 7,30 8,95 9,55 8,10 9,40 9,75 10,40
Dia 7 7,35 7,45 7,05 8,90 9,70 8,30 9,70 9,95 10,50
Dia 1 0,06 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09 0,09
Dia 2 0,07 0,09 0,09 0,08 0,08 0,08 0,1 0,1 0,1
Dia 3 0,09 0,09 0,09 0,08 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1
Acidez titulable | Dja4 0,06 0,09 0,09 0,08 0,08 0,08 0,1 0,1 0,1
Dia5 0,07 0,08 0,08 0,06 0,06 0,06 0,1 0,09 0,1
Dia 6 0,06 0,08 0,08 0,06 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07
Dia 7 0,06 0,06 0,08 0,06 0,06 0,07 0,06 0,06 0,06

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
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En la tabla 36, se observa que el t1 (aib1) correspondiente a (70% de lactosuero, 30% de pulpa de arandano + sucralosa), ts (azbs) correspondiente a
(50% de lactosuero, 50% de pulpa de ardndano + stevia), t7 (asb1) correspondiente a (30% de lactosuero, 70 % de pulpa de arandano + sucralosa),ts
(asb2) correspondiente a (30% de lactosuero, 70 % de pulpa de arandano + panela) Yy tg (asbs) correspondiente a (30% de lactosuero, 70 % de
pulpa de arandano + stevia), los valores del parametro de pH son 4,4; 4,0; 3,9;4,0 y 3,8; los valores del parametro de sélidos solubles los valores
son 7,74; 8,10; 9,10; 9,49 y 10, mientras que el parametro de acidez titulable cuyos valores son de 0,07; 0,08; 0,09; 0,09 y 0,09; por lo ende
cumplen con lo establecido segun los autores en estudio Meza.(2011) con el tema de investigacion “Bebida isotonica a partir de penco de cabuya”
reporta en su estudio que una bebida isotonica a partir de penco de cabuya obtuvo una acidez de 0,83%, Sandoval.(2017 ) en su estudio de
“Elaboracion de una bebida isotdnica a base de coco “Coco nucifera L y Camu Camu “Myrciaria dubia H.B.K. Mc Vaugh”” con un pH de 5%y

finalmene Mera & Poma. (2019) en su estudio de la elaboracion de una bebida hidratante utilizando suero de leche con un 14,80° Brix.



Tabla 37. Analisis sensorial de la bebida hidratante

10.2 Establecimiento del grado de aceptabilidad del producto mediante un analisis sensorial de los mejores tratamientos

F.vV Gl Olor Color Sabor Textura Aceptabilidad
CM p- valor CM | p-valor CM p- CM p- CM | p-valor
valor valor

Bloques o 0,08 0,7815 0,23 | 0,479 | 0,05 | 0,8313 0,11 0,8436 | 0,19 0,2054

Catadores 9 sn sn sn ns ns
1,68 0,0107* | 0,80 | 0,0014 | 19,79 | <0,0001| 0,84 0,0100 | 2,28 | <0,0001

Tratamientos | 4 xx *k * *k

CV % 12,50% 15,20% 10,92% 17,51% 13,38%

Error 36 0,12 0,14 0,08 0,22 0,13

Total 49

** altamente significativo *: significativo

ns: no significativo

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
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De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 37, se muestra que las variables de olor, color,
sabor, textura y aceptabilidad, indican que los tratamientos son significativos por lo se
determina que el F calculado es mayor que el F critico por lo que se rechaza la hipétesis nula
y se acepta la hipdtesis alternativa, de esta manera es evidente que los tratamientos tienen
aceptacion dentro de los consumidores. Por ello es necesario realizar una prueba de rango
multiple Tukey al 5% a los valores con significancia. Los coeficientes de variacion del analisis
sensorial son de 12,50%;15,20%;10,92%;17,51% y 13,38%, de acuerdo a su orden en las
lecturas lo que significa que de cada 100 observaciones el 95,00%; %, 97,70 % y 94,86% es
confiable, esto se debe a que en la catacion del producto final, no se tuvo presencia de un panel
confiable de personas entrenadas.

Prueba de Tukey en la variable olor

Tabla 38. Prueba de rango maltiple Tukey 5% entre tratamientos

Tratamientos Medias n E.E. Grupo
Homogéneos
to 2,50 10 0,11 A
t1 2,55 10 0,11 A
ts 2,65 10 0,11 A
t7 2,90 10 0,11 A
ts 3,50 10 0,11 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

En conclusion, se menciona que en el analisis sensorial de olor si influye en las caracteristicas
fisico quimicos, especialmente la influencia de olor del extracto de ardndano, concentracion de
lactosuero y tipos de endulzantes, para el analisis sensorial del mejor tratamiento de la bebida
hidratante se pudo diferencia utilizando una escalda heddnica de una puntuacion de 1 a 5 puntos
que va desde el me disgusta mucho, me disgusta, me gusta poco, me gusta moderadamente y
me gusta mucho, siendo favorecido como mejor tratamiento el ts @2b3) que corresponde al (50%
de lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia) que estd en el grupo homogéneo B, a
diferencia de los tratamientos ty (asbs),t: (a1b1),ts (asb2) y t7 (asb1) que se encuentra en el grupo
homogeéneo A, es decir que en el panel de catadores los identifica que los tratamientos tienen

menor aceptacion en la variable olor.
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Gréfico 5. Analisis del mejor tratamiento por la variable olor
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

En la grafica 5, se muestra una escala heddnica desde 1 hasta 5 en donde se tuvo como resultado
que el tratamiento ts (50% de lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia), esto debido a
que presenta un aroma agradable, por lo tanto, este tratamiento se encuentra en la 3,5y 4 (me

gusta moderadamente) porque tiene mayor aceptabilidad en los 10 catadores.

Prueba de Tukey en la variable color

Tabla 39. Prueba de rango multiple Tukey 5% entre tratamientos

Tratamientos Medias n E.E. Grupo
Homogéneos
t1 2,30 10 0,12 A
ts 2,40 10 0,12 A
to 2,40 10 0,12 A
t7 2,40 10 0,12 A
ts 3,00 10 0,12 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

En conclusion, se menciona que en el analisis sensorial de color si influye en las caracteristicas
fisicos quimicos, especialmente la influencia de color del extracto de ardndano, concentracion
de lactosuero y tipos de endulzantes, para el analisis sensorial del mejor tratamiento de la
bebida isotonica se pudo diferencia utilizando una escalda heddnica de una puntuacion de 1 a
5 puntos que va desde el me disgusta mucho, me disgusta, me gusta poco, me gusta
moderadamente y me gusta mucho, siendo favorecido como mejor tratamiento el ts (@2b3) que
corresponde al (50% de lactosuero, 50% de pulpa de ardndano + stevia) que esta en el grupo

homogéneo B, a diferencia de los tratamientos ty (asbs),t1 (a1b1),ts (asbz) y t7 (asbi1) que se
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encuentra en el grupo homogéneo A, es decir que en el panel de catadores los identifica que

los tratamientos tienen menor aceptacion en la variable color.

Gréfico 6. Andlisis del mejor tratamiento por la variable color
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

En la gréfica 6, se puede visualizar una escala hedonica desde 1 hasta 5 en donde se tuvo como
resultado que el tratamiento ts (50% de lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia), esto
debido a que presenta un color agradable, por lo tanto, este tratamiento se encuentra en la 3,5
(me gusta moderadamente) porque tiene mayor aceptabilidad en los 10 catadores.

Prueba de Tukey en la variable sabor

Tabla 40. Prueba de rango multiple Tukey 5% entre tratamientos

Tratamientos Medias n E.E. Grupo
Homogéneos
t7 2,40 10 0,12 A
to 2,45 10 0,12 A
ts 2,45 10 0,12 A
t1 2,50 10 0,12 A
ts 3,35 10 0,12 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

En conclusion, se menciona que en el analisis sensorial de sabor si influye en las caracteristicas
fisicos quimicos, especialmente la influencia de sabor del extracto de arandano, concentracion
de lactosuero y tipos de endulzantes, para el analisis sensorial del mejor tratamiento de la
bebida isotonica se pudo diferencia utilizando una escalda heddnica de una puntuacion de 1 a
5 puntos que va desde el me disgusta mucho, me disgusta, me gusta poco, me gusta

moderadamente y me gusta mucho, siendo favorecido como mejor tratamiento el ts (@2b3) que
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corresponde al (50% de lactosuero, 50% de pulpa de ardndano + stevia) que esta en el grupo
homogéneo B, a diferencia de los tratamientos ty (ashs),t1 (aib1),ts (ash2) y t7 (asb1) que se
encuentra en el grupo homogeéneo A, es decir que en el panel de catadores los identifica que

los tratamientos tienen menor aceptacion en la variable sabor.

Grafico 7. Analisis del mejor tratamiento por la variable sabor
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

En la gréfica 7, se puede visualizar una escala hedonica desde 1 hasta 5 en donde se tuvo como
resultado que el tratamiento ts (50% de lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia), esto
debido a que presenta un sabor agradable, por lo tanto, este tratamiento se encuentra en la 4

(me gusta moderadamente) porque tiene mayor aceptabilidad en los 10 catadores.

Prueba de Tukey en la variable textura

Tabla 41. Prueba de rango maltiple Tukey 5% entre tratamientos

Tratamientos Medias n E.E. Grupo
Homogéneos
to 2,45 10 0,15 A
t1 2,50 10 0,15 A
ts 2,50 10 0,15 A
t7 2,65 10 0,15 A B
ts 3,15 10 0,15 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

En conclusion, se menciona que en el andlisis sensorial de textura si influye en las
caracteristicas fisicos quimicos, especialmente la influencia de lactosuero donde se puede
apreciar significativamente en el paladar al momento de la degustacion, para el anlisis
sensorial del mejor tratamiento de la bebida isotdnica se pudo diferencia utilizando una escalda
heddnica de una puntuacion de 1 a 5 puntos que va desde el me disgusta mucho, me disgusta,
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me gusta poco, me gusta moderadamente y me gusta mucho, siendo favorecido como mejor
tratamiento el ts @2b3) que corresponde al (50% de lactosuero, 50% de pulpa de arandano +
stevia) que esta en el grupo homogéneo B, a diferencia de los tratamientos tg (asbs),t1 (a1b1),ts
(asb2) y t7 (asb1) que se encuentra en el grupo homogéneo A, es decir que en el panel de

catadores los identifica que los tratamientos tienen menor aceptacion en la variable textura.

Gréfico 8. Analisis del mejor tratamiento por la variable textura
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

En la gréfica 8, se puede visualizar una escala hedonica desde 1 hasta 5 en donde se tuvo como
resultado que el tratamiento ts (50% de lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia), esto
debido a que presenta una textura agradable, por lo tanto, este tratamiento se encuentra en la 4

(me gusta moderadamente) porque tiene mayor aceptabilidad en los 10 catadores.

Prueba de Tukey en la variable de aceptabilidad

Tabla 42. Prueba de rango maltiple Tukey 5% entre tratamientos

Tratamientos Medias n E.E. Grupo
Homogéneos
o 2,45 10 0,11 A
t7 2,45 10 0,11 A
ts 2,50 10 0,11 A
t1 2,55 10 0,11 A
ts 3,55 10 0,11 B

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
En conclusion, dado los resultados obtenidos en cuando a aceptabilidad para la bebida

isotonica, nos proporciond como tratamiento mejor tratamiento el te @2b3) que corresponde al

(50% de lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia) que esta en el grupo homogéneo B,
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utilizando una escala heddnica de una puntuacion de 1 a 5 puntos que va desde el me disgusta
mucho, me disgusta, me gusta poco, me gusta moderadamente y me gusta mucho. Es decir que
en el panel de catadores haciendo énfasis en todos los demas atributos como son olor, color,
textura y sabor, el grado de aceptabilidad en general de la bebida isotonica es favorable para el

tratamiento ya expuesto, teniendo un grado de aceptabilidad significativo en cuanto a los demas

tratamientos expuestos.

Gréfico 9. Andlisis del mejor tratamiento por la variable de aceptabilidad
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Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
En la grafica 9, se puede visualizar una escala hedonica desde 1 hasta 5 en donde se tuvo como
resultado que el tratamiento ts (50% de lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia), por lo
tanto, este tratamiento se encuentra en la 4 (me gusta moderadamente) porque tiene mayor

aceptabilidad en los 10 catadores.

10.3 Andlisis fisico quimico y microbioldgico del mejor tratamiento

Tabla 43. Analisis fisico quimico del mejor tratamiento de la bebida hidratante

Parametros Unidad Resultados Método
pH - 4,0 NTE INEN 1087
Solidos solubles °Brix 8,10 NTE INEN 380
% de sacarosa 0,00 PA-FQ-39/ HPLC
Acidez titulable % 0,08 NTE INEN
1091:1984
Densidad g/ml 1,0146 CALCULO
Osmolalidad mOsm/L 402,5 OSMOMETRO DE
PRESION DE
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VAPOR MODELO
5500

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

Fuente: Laboratorios de Andlisis de Alimentos UTC

En la tabla 43, se observa el analisis fisico quimico del mejor tratamiento te (azbs) (50% de
lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia), obtenido del laboratorio de analisis de
investigacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, contiene: pH 4,0, sélidos solubles 8,10
°Brix, acidez titulable 0,08%, densidad 1,0146 g/ml y osmolaridad 402,5 mOsm/L.

Segun la norma (NTE INEN 2304, 2017) estipula que el pH de una bebida no carbonatada tiene
un rango de 2,0 a 4,5 a 20°C, por lo tanto comparando con los resultados obtenidos de nuestra
bebida hidratante, cumple con los establecido, ademas (Mera & Poma, 2019) en su estudio de
la elaboracion de una bebida hidratante utilizando suero de leche, nos indican que el pH de su
bebida hidratante es de 5,40 a 22°C.

Segun la norma (NTE INEN 2304, 2017) estipula que los solidos soluble expresados en
fraccidn masica como porcentaje de sacarosa el cual presenta un rango de 0 a 15%, por lo tanto
comparando con los resultados obtenidos de nuestra bebida hidratante, cumple con los
establecido ya que mediante el analisis nutricional se determind que presenta 0,00% de sélidos
solubles, ademés (Mera & Poma, 2019) en su estudio de la elaboracion de una bebida hidratante
utilizando suero de leche, nos indican que la concentracién de sélidos solubles de su bebida
hidratante es de 14,80° Brix.

Segun (Bravo & Moreira, 2021) en su estudio de elaboracién de una bebida hidratante a partir
del zumo de pseudotallo de banano y céascara de pifia, son indican que la acidez minima
permitida en bebidas hidratantes es de 0,1%, por lo tanto comparando con los resultados

obtenidos de nuestra bebida hidratante, no cumple con lo estipulado.

Segun (Choez, J., 2013) indica gque en su estudio de una bebida hidratante a base de lactosuero
y enriquecida con vitaminas obtuvo una densidad que esta en un rango de 1,017-1,023 g/ml,

por lo tanto cumple con éste parametro.

Finalmente, segun la NTC 3837, estipula que la osmolaridad de bebidas hidratantes esta en un
rango de 200-420 mOsm/L, por lo tanto, comparando con los resultados obtenidos de nuestra
bebida hidratante la cual presenta 402,5 mOsm/L del promedio obtenido de la repeticion 1 y II,
cumple con este parametro.
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En conclusion, los resultados fisico quimicos obtenidos de la bebida hidratante cumple con los
requisitos exigidos en cuanto a pH, solidos solubles, densidad y osmolaridad de la normativa

alimentaria y bibliografia referenciadas.

Tabla 44. Andlisis microbiolégico del mejor tratamiento de la bebida hidratante

Parametros Unidad Resultados Método
Aerobios totales UFC/mi 47 x 10t AOAC 990.12
Coliformes UFC/ml <10 AOAC 990.14
totales
Mohos UFC/mI <10 AOAC 997.02
Levaduras UFC/mlI 30 x 10! AOAC 997.02

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

Fuente: EcuaChemLab

En la tabla 44, se observa el andlisis microbioldgico del mejor tratamiento ts (a2bs), obtenido
del Laboratorio Quimico y Microbioldgico del Ecuador (EcuaChemLab, 2022) contiene:
recuento de aerobios totales 47 x 10! (ufc/ml), coliformes totales < 10 (ufc/ml), mohos < 10y
levaduras 30 x 10* (ufc/ml).

Estos parametros estan dentro de los limites que estipula la Norma Oficial Mexicana (NOM-
218-SSA1-201) regula las disposiciones y especificaciones sanitarias que deben cumplir las
bebidas saborizadas no alcohdlicas (incluye bebidas para deportistas) para el consumo humano
debe cumplir con los requisitos microbioldgicos: recuento de aerobios 50 ufc/ml, segln
DIGESA/M.S., en cuanto a coliformes totales se establece que debe cumplir < 3-10?, mohos

y levadurass 1-10 ufc/ml.

En conclusion, se ha determinado que el analisis microbidlogico (Aerobios totales, Coliformes
totales, mohos y levaduras), los cuales fueron proporcionados por “EcuaChemLab” del mejor
tratamiento te (a2bs) que corresponde (50% de lactosuero, 50% de pulpa de ardndano + stevia),
los resultados obtenidos de la bebida hidratante cumple con los requisitos exigidos para cada

una de la normativa alimentaria referenciada.

10.4Analisis de electrolitos del mejor tratamiento de la bebida hidratante

Tabla 45. Anélisis de electrolitos del mejor tratamiento de la bebida hidratante

Método

Electrodo selectivo

Parametros Unidad Resultados

Sodio mEq /L 10,25
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Potasio mEq /L 24,18 Electrodo selectivo
Magnesio mEq /L 6,68 Standard Methods
3111 B Modificado

Calcio mEq /L 7,82 Standard Methods
3111 B Modificado

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

Fuente: Labolab

En la tabla 45, se observa el analisis de electrolitos del mejor tratamiento ts (azbs), obtenido
del Laboratorio de Analisis de Alimentos, Aguas y afines (LABOLAB, 2022) “Labolab”
contiene: sodio 10,25 mEq /L, potasio 24,18 mEq /L, magnesio 6,68 mEq /L, calcio 7,82 mEq
/L.

Dentro de los limites que estipula la Norma Técnica Colombiana 3837 debe cumplir con los
siguientes requisitos en electrolitos: sodio 10-20 mEq /L, potasio 2,5-5 mEq /L, calcio max 3
mEq /L, magnesio max 1,2 mEg/L.

En conclusién, se ha determinado que el andlisis de electrolitos, los cuales fueron
proporcionados por el laboratorio (LABOLAB, 2022), del mejor tratamiento ts (a2b3) que
corresponde (50% de lactosuero, 50% de pulpa de arandano + stevia), de los resultados
obtenidos de la bebida hidratante cumple Unicamente con los requisitos exigidos en cuanto a

sodio.

Esto se debe a la materia prima empleada seguln la pagina web (Fatsecret, 2022) nos indica que
en 100 g de arandanos podemos encontrar 77 mg 6 19.74 (mEg/L) de potasio , de igual manera
el lactosuero contiene la misma cantidad de este mineral, es por ello que los niveles de potasio

en el producto final arrojaron resultados elevados.

En cuanto al magnesio (Cruz, L., 2018) nos indica que por cada 100 g de arandanos podemos
encontrar 6 mg 6 5 (mEqg/L) de éste mineral por lo tanto es evidente determinar su alto nivel

de concentracién presente en la bebida hidratante.

Finalmente, segun (Parra, 2009) nos indica para el electrolito calcio, presente en el lactosuero
en concentraciones de 0,4-0,6 g/L, dentro del producto final podemos apreciar que la
concentracion de calcio esta ligeramente fuera del nivel establecido, cabe recalcar que dentro

de la formulacidn no se agreg6 ningun tipo de citrato asociado con el calcio.
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10.5Anélisis nutricional del mejor tratamiento de la hidratante

Tabla 46. Anélisis nutricional del mejor tratamiento de la bebida hidratante

Parametros Unidad Resultados Método
Grasa % 0,00 AOAC 2003.06
Proteina % 0,23 AOAC 2001.11
Fibra bruta % 0,00 INEN 522
Ceniza % 0,38 AOAC 923.03
Colesterol mg/100g 0,00 HPLC
Sodio mg/kg 308,95 SM 3030 B, 3111 B
Sdlidos totales % 9,39 AOAC 920. 151
Carbohidratos % 8,78 CALCULO
Calorias KCal/100g 36,04 CALCULO
Kj/100g 151,01
PERFIL DE AZUCARES TOTALES
Fructosa % 2,87 PA-FQ-39/ HPLC
Glucosa % 2,79 PA-FQ-39/ HPLC
Sacarosa % 0,00 PA-FQ-39/ HPLC
Lactosa % 0,00 PA-FQ-39/ HPLC
AZUCARES TOTALES % 5,66 PA-FQ-39/ HPLC

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
Fuente: EcuaChemLab

De acuerdo a los resultados obtenidos del Laboratorio Quimico y Microbiologico del Ecuador
“EcuaChemLab” de la tabla 46, el valor nutricional del mejor tratamiento esta comprendidos
en un porcentaje de grasa 0,00%, proteina 0,23%, fibra bruta 0,00%, ceniza 0,38%, colesterol
0,00 (mg/100g), sodio 308,95 (mg/kg), sélidos totales 9,39%, carbohidratos 8,78% , calorias
de 36,04 (Kcal/100 g), mientras que un perfil de azUcares totales de 5,66 % que consta de
fructosa con 2,87%, glucosa 2,79%, sacarosa 0,00% y lactosa 0,00%.
Segun la norma (NTE INEN 2564, 2011) estipula que la concentracion de materia grasa lactea
expresada en porcentaje comprende un valor maximo de 3,0%, por lo tanto comparando con
los resultados obtenidos de la bebida hidratante, cumple con lo establecido ya que no presenta
contenido graso.

Segun la norma (NTE INEN 2564, 2011) estipula que la concentracion de proteina lactea en

bebidas con suero de leche expresada en porcentaje comprende un valor de 1,6% como minimo,
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por lo tanto comparando con los resultados obtenidos de la bebida hidratante, no cumple con
lo establecido.

Cabe recalcar que en parameros como son fibra bruta que comprende 0,00% Yy colesterol que
comprende 0,00 (mg/100g), esta dentro dentro de los parametros de una bebida hidratante

debido a que no debe presentar ambos parametros.

Segun (NTC 3837, 2009) estipula que la concentracidn de carbohidratos presentes en bebidas
hidratantes expresados como glucosa en %, comprende un valor de 6% como maximo, por lo
tanto comparando con los resultados obtenidos de la bebida hidratante, cumple con lo
establecido en dicha norma.

En conclusidn, de acuerdo al analisis nutricional proporcionado por el Laboratorio Quimico y
Microbiolégico del Ecuador (EcuaChemLab, 2022), del mejor tratamiento ts (a2bs) que
corresponde (50% de lactosuero, 50% de pulpa de ardndano + stevia), esta dentro de los
parametros establecidos por las normas NTE INEN 2564:2011 y NTC 3837:2009, en cuanto a

materia grasa, colesterol, fibra bruta y carbohidratos expresados en glucosa.

Finalmente, las calorias presentes que aporta nuestra bebida hidratante son aptas para este tipo
de bebidas, comparando con otras marcas comerciales como son Powerade que segtn (Coca
Cola LA, 2021) nos indica que en 200 ml presenta 45kcal. Por lo tanto nuestra bebida
hidratante, aporta mas kcal por presentacion envasada.

10.6 Semaforo nutricional de la bebida hidratante

llustracion 2. Andlisis bromatoldgico reporte en base a 100 g
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ANALISIS NUTRICIONAL-BROMATOLOGICO (Reporte en base a 100q)

Si algun campo no tiene valor digite 0.

Detalle Valor Unidades
GRASATOTAL 0 | gramos
AZUCARES 15.66 | gramos
SAL(CLORURO DE SODIO) 10.30895 | gramos
S0DIO 10.30895 | gramos
TOTALES(%)
Este es el Sistems Gréfico que debe fener su etiguets.
Azlicares (%) : |5_? |
Sal(Sodio) (%) 0439 |

Fuente: Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

Mediante los resultados obetenidos en cuanto al andlisis nuticional del mejor tratamiento de la
bebida hidratante, se realizo el semaforo nutricional que se puede incluir en la etiqueta del
producto final, para ello se emplearon los datos en cuanto a grasa total 0 (g), azlcares totales
5.66 (g), sal 0.30895 (g), sodio 0.30895 (g) y densidad 1.0146 (g/ml).

Todos estos datos se ingresaron a la calculadora online de etiquetado de alimentos de la pagina
oficial del ARCSA. Obteniendo como resultados: MEDIO en azlcar interpretado con color

amarillo, MEDIO en sal interpretado con color amarillo y NO CONTIENE grasa interpretado
con color blanco.



10.7  Anadlisis de costos del mejor tratamiento de la bebida hidratante

Tabla 47. Costo de la bebida hidratante
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Materia prima directa (MPD) de la bebida hidratante

Descripcion Cantidad | Unidad Costo unitario (3$) Costo total ($)
Arandanos 1000 g 0,0064 6,4
Lactosuero 1000 g 0,00002 0,02
Stevia 1 g 0,095 0,095
Estabilizante CMC 0,4 g 0,0095 0,0038
Citrato de Sodio 0,4 g 0,003 0,0012
Citrato de Potasio 0,36 g 0,088 0,03168
Citrato de Magnesio 0,4 g 0,086 0,0344
Gelatina sin sabor 2 g 0,036 0,072
Benzoato de sodio 0,4 g 0,005 0,002

6,66
Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.
OTROS RUBROS
Mano de Obra x = 0,666
Desgaste de equipos x = 0,333
Combustible y energia x = 0,333
Tabla 48. Otros rubros
TABLA DE OTROS RUBROS
OTROS RUBROS % VALOR ($)
Mano de obra 10 0,666
Desgaste de equipos 5 0,333
Combustible y energia 5 0,333
TOTAL 1,33

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

Costo neto + otros rubros

$6,66 + $1,33 = $7,99

Costo unitario / # de unidades

$7,99 /5 unidades de 350 ml = $1,60
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Utilidad 15%

$1,60.......cciinni 100
X, 15
X =$0,24

PVP = Costo unitario + Utilidad
PVP = $1,60 + $0,24
PVP = $1,84 por cada envase de 350 ml

En la tabla 47y 48, se observa el costo de la materia prima empleada para la realizacion del
mejor tratamiento te (a2b3) que corresponde (50% de lactosuero, 50% de pulpa de ardndano +
stevia), dando con un total de $6,66; al sumar este valor con otros rubros (mano de obra,
desgaste de equipos y combustible y energia), da como resultado un total de $7,99 de las 5
botellas, es decir que cada botella costara $1,60. Ademas la utilidad que se obtendria es de 15%
equivalente a $0,24 por cada botella vendida, por lo tanto el precio de venta al pablico es de
$1,84.

En conclusion, el costo de la bebida hidratante es favorable debido a que en el nuestro mercado
existen otras bebidas como Maximun una bebida elaborada a partir de la proteina del suero de
la leche, y su costo es de $2,50, por lo tanto, al expender esta bebida al mercado tendria mayor
acogida debido a que posee propiedades nutritivas y sobre todo aporta minerales y electrolitos
indispensables para las personas que realizan alguna actividad fisica.

11 IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES, ECONOMICOS)

11.1 Impacto técnico.

La investigacion aportd dentro de la industria un valor agregado a estas clases de productos de
linea de bebidas hidratantes puesto que se utilizara unas nuevas materias primas, la principal
derivada de la industria lactea del sector quesero, minimizando el impacto que genera el

lactosuero en la parte ambiental.

11.2 Impacto social.

En el proyecto el impacto social es positivo porque al desarrollar la bebida hidratante

impulsaria a que los productores de leche y empresas dedicadas a la produccion guesera
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desarrollen nuevos mecanismos de uso del lactosuero dulce en productos alimenticios
innovadores y a su vez generar nuevas fuentes de empleo ya que con la produccion de bebidas
hidratantes a partir de lactosuero que sean de una mejor calidad con el fin de mantener y
obtener resultados favorables que beneficien la seguridad, salud y bienestar de los

consumidores finales a nivel nutricional.

11.3 Impacto ambiental.

Reside en la cantidad de residuos solidos y liquidos generados en el desarrollo de la bebida
hidratante, por lo tanto dentro del proyecto se realizara acciones y medidas para no afectar al
medio ambiente, las medidas que se tomara en cuenta es el tratamiento del agua antes de ser
descargado directamente al sistema de desaglie y sobre todo materiales plasticos deberan ser

guardadas para enviarles a reciclaje.

11.4 Impacto econémico.

El desarrollo de la bebida hidratante beneficiaria directamente para las empresas y a sus
productores de leche ya que al momento de la realizacion del queso no se desperdiciara este
subproducto como es el lactosuero al contrario estaria dando un valor agregado lo cual seria un
aporte economico para dichas personas y la empresa. Ademas, al ser una bebida que ayuda en
la recuperacién de electrolitos a la mayoria de los deportistas que consumieran esta bebida

natural.



12 PRESUPUESTO DEL PROYECTO

Tabla 49. Presupuesto del proyecto de investigacion
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Recurso Cantidad Unidad Valor Valor
unitario total
HUMANOS
Tutor 1 - - -
Lectores 3 - - -
Estudiante 2 - - -
Materiales
Botellas de vidrio 350 6 U $0,45 $2,70
ml
Ollas 4 U $5,00 $20,00
Tanque de gas 1 U $3,00 $3,00
Cernidores 2 U $1,00 $2,00
Litreros 2 U $1,50 $3,00
Tela lienzo 1m 1 U $1,50 $1,50
SUBTOTAL $ 32,20
Equipos
Balanza de precision 1 Depreciacion por $68,70 $68.70
dia
Cocina Industrial 1 Depreciacion por $6,45 $6,45
dia
Refrigerador 1 Depreciacion por dia | $15,96 $15,96
Despulpador 1 Depreciacion por dia | $64,51 $64,51
Termdémetro de punta 1 Unidad $29,90 $29,90
digital
Acidometro 1 Depreciacion por dia |  $3,54 $3,54
SUBTOTAL $189,06
Materiales bibliograficos
Copias 340 U $0.02 $6,80
Impresiones 230 U $0,10 $23,00
Esferos 2 U $0,35 $0,70
Anillados 4 U $1,50 $6,00
Carpetas 4 $0,75 $3,00
U
Empastados 2 u $ 15,00 $30,00
CD’s de portada 4 U $1,50 $6,00
SUBTOTAL $ 75,50
Materia prima
Lactosuero 18 L $0,02 $0,36
Arandanos 8,5 kg $ 8,00 $68,00
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Panela kg $0,45 $0,45
Stevia g $0,095 $0,095
Sucralosa 30ml u $6,00 $6,00
SUBTOTAL $ 74,905
Analisis de laboratorio
Analisis fisico quimico
Analisis nutricional u $151,20 $151,20
700 ml
Electrolitos 600 ml $67,20 $67,20
Osmolalidad 100 ml $100,00 $100,00
SUBTOTAL $ 318,40
Andlisis microbioldgicos
Recuento de bacterias L $12,00 $12,00
mesofilos aerobias
totales en UFC
Recuento de L $12,00 $12,00
Coliformes Totales en
UFC
Recuento de Mohos en L $6,00 $6,00
UFC
Recuento de L $6,00 $6,00
Levaduras en UFC
SUBTOTAL $36,00
SUBTOTAL $726.06
15% $108,91
GASTOS VARIOS $ 300,00
TOTAL $1,134.97

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.




83

13 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1 Conclusiones

Con el desarrollo de esta bebida hidratante a partir de lactosuero y arandano (Vaccinium
corymbosum), se demostrd que es una bebida éptima para las personas que realizan
ejercicio intenso, debido que contiene minerales, proteinas y carbohidratos que aportan
en el mejoramiento del cuerpo, ademas cumple con lo establecido en la norma la Norma
Técnica Colombiana 3837, la Norma Oficial Mexicana NOM 218-SSA1-2011 y la
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2411, para bebidas no alcohélicas.

De acuerdo al andlisis fisico quimico de la bebida hidratante determind que el mejor
tratamiento fue te (a2b3) que corresponde a la concentracién 50% de lactosuero y 50%
de pulpa de arandano endulzada con stevia, los resultado que se obtuvieron de pH fue
de 4, solidos solubles 10,5 °Brix, acidez 0,08% y osmolalidad 365 mOsm/L, estos
valores se encuentran dentro de lo establecido en la Norma Técnica Colombiana (NTC)
3837, la Norma Oficial Mexicana NOM 218-SSA1-2011, la Norma Técnica
Ecuatoriana (NTE INEN) 2304 y la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN) 2564.
Con respecto al analisis sensorial se realizo en la Universidad Técnica de Cotopaxi a
10 estudiantes de la carrera de Ingenieria Agroindustrial mediante una ficha de catacién
donde se evalu6 cinco parametros que fue olor, color, sabor, textura y aceptabilidad, se
determino el mejor tratamiento utilizando una escala heddnica en donde el ts (a2b3) que
corresponde a la concentracion 50% de lactosuero y 50% de pulpa de arandano
endulzada con stevia cumple con las caracteristicas organolépticas

En base al andlisis microbiolégico del mejor tratmiento ts (a2b3) que corresponde a la
concentracion 50% de lactosueo y 50% de pulpa de ardndano endulzada con stevia, los
resultados se obtuvieron del Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador
(Ecuachemlab), dando como resultados en recuento de bacterias mesofila aerobias en
UFC/ml 47 x 10!, recuento de Coliformes Totales en UFC/ml < 10, recuento de Mohos
en UFC/ml < 10, recuento de levaduras en UFC/ml 30 x 10*, estos valores se encuentran
dentro de lo establecido en la NORMA TECNICA COLOMBIANA 3837.

De los resultados obtenidos en cuanto a osmolaridad, se pudo determinar que la bebida
hidratante elaborada corresponde a la clasificacion de “hipertonica”, ya que presenta

una concentracion osmotica de 365 mOsm/L.
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El costo de la bebida hidrante a partir de lactosuero, es viables con un precio de $1,84

por 350 ml.

13.2 Recomendaciones

En la etapa de recepcion de materia prima se recomienda utilizar la suero dulce de leche
de buena calidad, al igual que el indice de madurez 6ptimo de los arandanos, con el fin
de controlar parametros como solidos solubles, pH, acidez.

Para cada etapa de elaboracion de una bebida hidratante es necesario sanitizar el lugar
de trabajo, de igual manera es importante el lavado y desinfeccion de los equipos y
materiales a emplear, con el fin de garantizar la inocuidad del producto final.

La bebida hidratante presenta cantidades considerables de minerales, lo que se
recomienda es que para futuros estudios se logre analizar los electrolitos de cada
materia prima, de tal manera que no sobrepase los valores establecidos segun la norma
técnica colombiana 3837.

Se debe realizar un analisis de osmolaridad para este tipo de bebida, debido que es un
punto clave para definir a que grupo pertenece ente la clasificacion de bebida hidratante,

es decir si es isotdnica, hipotonica e hipertonica.
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https://books.google.com.ec/books?hl=es&lr=&id=BhymmEqkkJwC&oi=fnd&pg=PA11&dq=El+proceso+de+la+investigaci%C3%B3n+cient%C3%ADfica&ots=Ts9G6l-1qJ&sig=597eOxHESZEHTTgy-SkvIoYCjBc#v=onepage&q=El%20proceso%20de%20la%20investigaci%C3%B3n%20cient%C3%ADfica&f=fa
https://books.google.com.ec/books?hl=es&lr=&id=BhymmEqkkJwC&oi=fnd&pg=PA11&dq=El+proceso+de+la+investigaci%C3%B3n+cient%C3%ADfica&ots=Ts9G6l-1qJ&sig=597eOxHESZEHTTgy-SkvIoYCjBc#v=onepage&q=El%20proceso%20de%20la%20investigaci%C3%B3n%20cient%C3%ADfica&f=fa
https://books.google.com.ec/books?hl=es&lr=&id=BhymmEqkkJwC&oi=fnd&pg=PA11&dq=El+proceso+de+la+investigaci%C3%B3n+cient%C3%ADfica&ots=Ts9G6l-1qJ&sig=597eOxHESZEHTTgy-SkvIoYCjBc#v=onepage&q=El%20proceso%20de%20la%20investigaci%C3%B3n%20cient%C3%ADfica&f=fa
https://pazodevilane.com/es/cronicas-gallinero/tipos-de-arandanos/

15 ANEXOS

Anexo 1. Aval de traduccion del idioma inglés
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Anexo 2. Ubicacidn del lugar de estudio

Hitada Tia Jer ]-‘0 Q, Buscar en esta zona

PRODUCTOS
LACTEQS CARMITA

Vicente Rocafuerte
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Anexo 3. Hoja de vida del tutor

DATOS PERSONALES

Apellidos: Fernandez Paredes

Nombres: Manuel Enrique

Estado Civil: Casado

Cédula De Ciudadania: 0501511604

Lugar y fecha de Nacimiento: Salcedo, 01 /01/1966

Direccién Domiciliaria: Avenida Jaime Mata/Barrio Chipoalo

Teléfono Convencional: 03-2726060

Teléfono Celular: 0999921339

Correo electréonico:mfernandez@andinanet. net

manuel.fernandez@utc.edu.ec

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULD OBTENIDN FECHA DE CODIGO DEL
REGISTRO ENREGISTRO)
EL SENESCYTRENESCYT
TERCER INGENIERO EN ALIMENTOS 002/ 2006 L010-06-663530
(CUARTO MASTER EN CIENCIAS DE LA 13/06/2003 L020-03-39938%
EDUCACION. MENSION
PLANEAMIENTO DE
INSTITUCIONES DE EDUCACION
EUPERIOR
(CUARTO MAGISTER EN TECNOLOGIA DE  2019-07-19 1010-2019-2097904
MLIMENTOS.

EXPERIENCIA PROFESIONAL
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e Director/Decano de la Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales periodo 2000 — 2005
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Ayudante de Laboratorio en la Universidad Técnica de Ambato Facultad Ingenieria en
Alimentos 1993

Docente en la Universidad Técnica de Cotopaxi, Carrera de Ingenieria Agroindustrial
dese 1994 hasta la presente fecha

Presidente del Consejo Nacional de Facultades Agropecuarias del Ecuador CONFCA
septiembre 2002 — septiembre 2005

Presidente del Sexto Foro Regional Andino Agropecuario y Rural Sede Bolivia

EVENTOS DE CAPACITACION 20016

MODULOS APROBADOS EN MAESTRIA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

v
v
v
v
v

v

Tecnologia Alimentaria de Productos Agricolas
Aseguramiento de la Calidad

Nutricion Dietética

Toxicologia de Alimentos

Tecnologia de Envases y Embalajes

Seguridad Alimentaria

INVESTIGACIONES

Elaboracion de néctar de dos variedades de tuna (Opuntia ficus y Opuntia Boldinghii),
utilizando dos antioxidantes (acido ascorbico y meta bisulfito de sodio). Director de
Tesis

Obtencidon de endulzante natural a base de jugo de agave (agave SPP), por evaporacion
a tres tiempos y tres temperaturas. Director de tesis.

Determinacion del tiempo de conservacion de la pulpa de pitahaya oriental, utilizando

tres temperaturas y tres tipos de conservantes. Director de tesis

ARTICULOS CIENTIFICOS

Consideraciones generales sobre el proceso de elaboracion de silos

Evaluacion de la calidad nutritiva de un ensilado para la alimentacién de ganado lechero
a partir de los residuos provenientes del trillado de quinua (CHEMO-PODIUM) Y
Sangorache (AMARANTHUS HYBRIDUS. L)

Efecto de bioproductos en la produccion de Phaseolus vulgaris L. y Arachis hipogea L.
72

EXPERIENCIA ACADEMICA

Coordinador General del XII seminario de Sanidad Vegetal
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Presidente del Sexto Foro Regional Andino Agropecuario y Rural Sede Bolivia

Certificado de Implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la

Industria Alimentaria

CURSOS DE ACTUALIZACION

Certificado -agropecuaria medio ambiente y turismo 2019.Universidad Técnica de
Cotopaxi junio 2019-19

Certificado — expositor jornada de recuperacién y conservacion sustentable de
sueloministerio de agricultura y ganaderia Nov-2018

Elaboracion de proyectos de formato Semplades. Junio 2018

Modelos pedagdgicos de las carreras de CAREN. Marzo 2018

Actualizacion de conocimientos CAREN. Marzo 2018

La actualizacion de conocimiento de docentes. Septiembre 2017

Fortalecimiento de la calidad de las funciones sustantivas de la UTC. Marzo 2017
Seminario de inocuidad de alimentos agroindustrias. Enero 2017

Capacitacion de actualizacién docente CAREN. Abril 2017

Higiene y manipulacion de alimentos. Agosto 2017

I Congreso internacional de investigacion cientifica. Noviembre 2017

PONENCIAS

Identificacion. Dindmica poblacional de las moscas de la fruta e impacto productivo en

la Provincia de Cotopaxi

Fecha de ingreso a la UTC: Enero 1995
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Anexo 4. Hoja de vida del postulante 1

HOJA DE VIDA

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Canchig Romero
NOMBRES: William Paul

ESTADO CIVIL: Soltero

CELULA DE CUIDADANIA: 1724171432
LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Machachi, 8 de Diciembre de 1995

DIRECCION DOMICILIARIA: Machachi, Calle Barriga Y Gral. Rumifiahui. Barrio
El Chan.

TELEFONO CONVENCIONAL: 022315808
TELEFONO CELULAR: 0984624479

CORREO ELECTRONICO: willan.canchig1432@utc.edu.ec

FORMACION ACADEMICA
Estudios primarios: Escuela “José Mejia Lequerica”
Direccion: Machachi
Estudios secundarios: Instituto Nacional Mejia
Direccién: Quito
Estudios universitarios: Universidad Técnica de Cotopaxi (noveno ciclo)

Idiomas: Suficiencia en ingles B1


mailto:willan.canchig1432@utc.edu.ec
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Anexo 5. Hoja de vida del postulante 2

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Manotoa Panchi

NOMBRES: Mery Fernanda

ESTADO CIVIL: Soltera

CELULA DE CUIDADANIA: 0504859240

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 9 de Mayo de 1998
DIRECCION DOMICILIARIA: San Buenaventura. Barrio Santa Barbara
TELEFONO CONVENCIONAL: 0983023075

CORREOQO ELECTRONICO: mery.manotoa9240@utc.edu.ec

FORMACION ACADEMICA
Estudios primarios: Escuela “Elvira Ortega”
Direccion: Latacunga
Estudios secundarios: Unidad Educativa “Victoria Vasconez Cuvi ”
Direccion: Latacunga
Estudios universitarios: Universidad Técnica de Cotopaxi (noveno ciclo)

Idiomas: Suficiencia en ingles B1


mailto:mery.manotoa9240@utc.edu.ec
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Anexo 6. Norma Colombiana NTC 3837 de bebidas no alcoholicas, bebidas hidratantes para la actividad fisica

el deporte

NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 3837
2009-12-16

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

E: NON-ALCOHOLIC BEVERAGES. HYDRATING BEVERAGES
FOR PHYSICAL ACTIVITIES AND SPORTS.

CORRESPONDEN CIA:

DESCRIPTORES: bebida; bebida hdratante; bebida no
alcohdlica; ensayo para bebida
hidratante.

1.C.S.: 67.160.20

Editada por el Insttutc Colemblano de Normas Técnicas y Certificacién dCONTEC)
Apartado 14237 Bogota, D.C. - Tel (571} 6078888 Fax (571) 2221435

Prohibida su reproduccion Segunda aclializacidn
Editada 2008-12-24




PROLOGO

El Institute Colombiane de Wormas Técnicas y Cerificacion, ICONTEC, es el organismo
nacionzal de normalizacidn, segin el Decreto 2269 de 1993

ICONTEC =5 una entidad de caricter privado, sin &nimo de lucro, cuya Misidn es fundamental
para brindar soporte v desarrolle al productor y profeccién al consumidor. Colabora con el

seclor gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr venlajas compelitivas en
los mercados interno y externo

La representacién de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacion Técnics
esta garantizada por los Comités Tecnicos v el periodo de Consulta Publica, este Gltimo
caracterizado por la participacion del piblico en general.

La NTC 3837 (Segunda actualizacion) fue ratificada por el Consejo Directivo de 2009-12-18.

Esta norma estd sujeta a ser actualizada permanentemente con & objeto de que responda en
fodo momento a las necesidades y exigencias actuales.

A continuacion se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma &
través de su participacion en el Comité Técnico .

ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A. KRAFT FOODS

ACTA - ASOCIACION COLOMBIAMA DE LA PARCELA S.A

CIENCIA Y TECHOLOGIA POSTOBON 5.4,

RIOQUILAB LTDA FROFESIONAL INDEPENDIENTE, GLORIA
CASA LUKER S.A. AMPARO PEREZ

COCA COLA SERVICIOS DE COLOMBIA TECNAS

DUPONT UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
G2 CONSULTORES LUMNILEVER ANDINA COLOMBLA LTDA.
GASEOSAS LUX 5.A.

ILSI

Ademas de las anteriores, en Consulta Piblica el Proyecto se puso a consideracion de las
siguientes empresas:

ABC ACUADESMINERALISADORES - AGUAS ALASKA & CIA LTDA

QUIMLEC LTDA. AGUAS DE COLOMBIA LTDA
ACQUADES LTDA. AGLAYIDA-

AGUA ALASKA AGUAS DEL SURCO

AGUA DE LA PENA AGUAS NATURALES Y SABORIZADAS S.A.
AGUA DESMINERALIZADA AGUA PURA ALPIMNA  PRODUCTOS  ALIMENTICIOS
AGUA MONTANERA SA.

AGUA PURA EL MOLIND ANTEK S.A.

AGUA PLURA NEVADA AGUALAB )

AGUA PURA POLAR ASEBIOL -ASESORIAS MICROBIOLOGICAS
AGUA PURA SANTA ELENA ASINAL LTDA,

AGUA PURIFICADA HIDROMANA
AGUA SANTA SED
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ASISTENCIA TEGNICA AGRICOLA LTDA
ASOCIACION COLOMBIANA DE
EMBOTELLADORES DE AGUA
ASOCIACION ~ COLOMBIANA  DE
MIGROBIOLOGIA

ASDCIACION NACIOMAL DE
PRCFESIONALES DE COLOMELA ANDI
BAVARIA 5.A,

BECTON DICKINSON

BIANALISIS

BIOMERIUX

CARPARAGUA LTDA

CARULLA VIVERD 5.A.

CENTRO NACIONAL DEL AGUA
CERVECERIA UNION S.A.

COCA COLA FEMSA

COLSUBSIDIO

COMPANIA NACIONAL DE GHOCOLATES

CONSERVAS  CALIFORNIA  -ERWIS
ASOCIADOS-

CONSUMIDORES COLOMBIA COGO
CORPORACION COLOMBIA INTERNACICNAL
DELICOL S.A.

EAAB.

ECOAGUA

EMBOTELLADORA DE SANTANDER 5.4,
EMPRESAS POLAR _
FUNDAGION FOLITECNICO
GRANCOLOMBIANO

FUNDACION UNIVERSITARIA AGRARIA
DE COLOMBIA

FUNDACION UNIVERSITARIA DEL AREA
ANDINA

HIDRO-MANA

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

IVONNE BERNIER LABORATORIO LTDA
JOHNSON DIVERSEY

LABORATORIO BIOCONTROL
LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD
DEL EJERCITO

LABORATOFIOS PROCALIDAD
LAQMA LTDA. -LABDRATORIO QUIMICO
DE MONITOREOQ AMBIENTAL-

LESNIAK E.U

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

MAQUILAS ¥ MARCAS

MERCK S.A,

NULAB LTDA.

MUTRIANALISIS

NUTRIR DE COLOMBIA

OLIMPICA 5.4,

PEPSICOLA COLOMBIA

PLASTILENE

PRODUCTORA DE JUGOS S.A.
PROFESIONAL INDEPENDIENTE GUSTAVO
MOSCQUERA

PROFESIONAL INDEPENDIENTE HUGO
PARDO .

FURIFICACION ¥ ANALISIS DE FLUIDOS
LTDA,

QUALAS.A

QUIMICOS Y REACTIVOS LTDA. QUIMIBEL
QUIOS LTDA.

REPRESENTACIONES
BIOTECNOLOGICAS LTDA.

ROCHE DIAGNOSTICS

SECRETARIA DE SALUD
LABORATORIO DE SALUD PUBLICA
SFCRETARIA DE SALUD DF BOLIVAR
SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD
SECRETARIA SALUD DE
GUNDINAMARGA

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y
COMERCIO

UNIDAD ADMINISTRATIVA DE SALUD
PUBLICA

UNILEVER ANDINA COLOMBIA LTDA,
UNIVERSIDAD CATOLIGA INGECAL
UNIVERSIDAD DE LOS ANDES
UNIVERSIDAD DE PAMPLONA
UNIVERSIDAD JAVERIANA
UNIVERSIDAD JORGE TADEQ LOZANO

ICONTEC cuenta con un Centro de Informacion que pone a disposicion de los inferesados
normas internacionales, regionales y nacionales y otros documentos relacionados.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizaciin)
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)

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

1. OBJETO

Esta nomma establece los requisitos y los ensayos que deban cumplir las babidas hidratantes
para la actividad fisica y el deparle.

2. ALCANCE

Esta norma 6e aplica a las bebidas hidratantes para la actividad fisica v €l depore que S8
alracen listas para su consuma directo v 3 las mezclas en palvo destinadas a ser disualtas en
agua segln las indicaciones del fabticante w a Ios concentrados liquidos destinades a ser
diluidos sequn las indicaciones del fabricante.

3 REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos refarenciados son indispensables para 1a aplicacion de esta norma.
Para referencias fechadas, se aplica dnicamente la edicidn citada. Para referencias no
fechadas, se aplca la Glima edicion del documento referenciado (incluida cualguier
carreccidn).

NWTE 5121, Industrias alimentarias. Rotulada o etiquetado. Parte 1. Norma general.

NTC 512-2:2006, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 2. Rolulado nutvicional
de alimenins envasados.

WTC 4772, Calidad del agua. Deteccldn y recuento de Escherehla coff v de bacteras
califormes. Parte 1: Métado de filttracidn por membrana.

WTC 4834, Microbinlogia de alimentos ¥ alimentos para animales. Método harizontal para el
recuento de Closirdium sulfite reductores e identificacion de Clostridium perfringens - Técnicas
de recuento de colonias.

NTC 5023, Materiales, compuestos y arliculos plasticos para uzo en contacto con alimentas y
bebidas.

1ded
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacion)

GTC 150:2006, Practicas de higiene para la captacidn, elaboracion y distribucian del agua de
bebida envasada.

NTC-180 2859-1, Procedimientos de muestren para inspeccion par alibutes. Parte 1: Planes
de muestreo determinados por el nivel aceptable de calidad -MAC- para inspeccidn lote a lote,

NTC-IS0 2859-2, Procedimientos de muestre o para inspeccion par alributes. Parte 2; Planes
de muestreo determinados para la calidad limite {CL) para la inspeccidn de un lote aislado,

NTC-1S0 2858-3, Procedimisntos de muestrec para inspeccidn por atributos. Parte 3:
Procedimientos de muestren intermitantes.

NTC-150 2859-4, Procedimientos de musstrac para inspeccién por atributos. Parte 4
Procedimientos para evaluaciin de niveles de calidad establecidos.

NTC-150 3951-1:2006, Procedimientos de muestreo para inspeccidn por variables. Parte 1:
especificacidn para planes de muestreo simple clasificades por Nivel Aceplable de Calidad
{MAC) para inspeccidn lote a lote para una caracteristica de calidad dnica y un solo NAC.

|50 3951-1:2005, Sampling Frocedwres for fnspection by Variables. Parf 1: Specification for
Single Sampling Aans indexed by Acceptance Quality Limit (AQL) for Lot-by-Iot Inspection for a
Single Quality Characteristic and a Singfe AGL.

150 3961-2:2006, Samping Procedures for Inspaction by Variables. Part 2 General

Specification for Single Sampling Plans Indexed by Acceplance Quality Limit (AQL) for Lot-by-
Lat Inspection of Independent Quality Characteristics.

150 3951322007, Sampling Pracadures for Inspection by Varables. Part 3: Dovble Sampling
Schemes Indexed by Acceplance Quality Limit (AQL) for Lot-by-Lof Inspection.

30 3851-5:2006, Sampling Procedures for Inspection by Variables, Parnt 5 Sequential
Sampiing Plans indexed by Acceplance Quality Limit (AGL) for inspaction by Variables (Known
Standard Deviation).

IS0 93081, Waler Qually, Detection and Enumeration of Escherichia Colf and Coliforms
Bacigria. Part 12 Membrane Filfration Method.

ADAC 973 51, Chiaride in Waler. Titration (for Low Concentration).

ADAG 983,25, Total Coliforms, Fecal Coliforms, and Escherichia Goll in Foods. Hydrophobic
Grid Membrane Fiiter Method.

ADAG 985.35, Minerals In Infant Formuia, Enteral Products, and Pal Faods. Atarmic Absarplion
Specirophotometric Meihod.

AQAC B86.38, Aerohic Fiafe Count in Foods — Hydrophobic Grid Membrane Filfer Method,

AQAGC 98521, Yeast and Mald Counls in Foods. Hydroohobic Grid Membrane Fitter Method
Using YW-17 Agar.

Standard Method 4 500 CGI' B, Ghfarice in Waler. Titration (for Low Conceniration),
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacién)

4, DEFINICIONES
Para efectos de esla norma se tendrdn en cuenta las siguientes definicionas;

4,1 Bebida hidratante para la actividad fisica v el deporte. Aquella destinada
fundamentalmente a reponer agua v electrolitos perdidos durante la actividad fisica y el
departe, calmar la sed, mantener el eguilibric metabdlico y suministrar fuentes de energia de
facil absorcidn y metabolismo rapidio.

4.2 Bebida hidratante baja en calorias para la aclividad fisica y el departe. Aquella definida
en el numetal 4.1 en el cual se ha efectuado la reduccidn caldrica de acuerdn con lo
establecido en la legislacidn nacianal vigente para esta clase de productos.

5. REQUISITOS GENERALES

Las siguientes condiclones generales se aplicardn al producto lists para consums, ya sea que
s ofrezca al plblico en esla farma o una wez diluido de acuerdo con las instruccianes del
fabricanta.

§1  Labebida hidratante debe tener una concenfracidn asmotica tal que permita su rapida
absorcion y su aemalaridad total debe estar en el rango establecido en la Tabla 1.

52  La bebida hidratante debe contaner los minerales sodio, clorurg y potasio. También
pueden adicionarse opcionalmante, calcio y magnesio, dentro de los limites que se establecen
en la Tabla 1 v cualguier otro mineral aprobado en 12 legislacién nacional vigente o permitido
por |la autaridad sanitaria competente, cuya funcion tecnoldgica aparte valer al producta, en
forma de diversas sales solubles y absorbibles.

63  Solo se permite como fuente anergética uno de los siguientes carbohidratos o mazclas
del ellos: glucosa (dextrosa), sacarcsa, maltodexting ¥ fructosa. El contenido total de
carbohidratos debe estar dentra del rango establecida en la Tabla 1. No puede utilizarse coma
Unica fuente energética la fructosa.

54  Se permite la adicion de vitaminas como: Tiamina (By), nboflaving (Ba), piridoxina (Be),
niacina, vitamina B12, vitamina C y vitamina E. Las niveles de adicidn de estas vitaminas deben
ser en canlidades tales que cumplan con los niveles minimos establecidos en la legislacion
nacianal vigente para ser declaradcs.

5.5  Las bebidas objelo de esta norma =e |es puede adicionar adilives autorizados v en las
cantidades contempladas por la legislacidn nacional vigente o permitido por la autoridad
sanilaria competenta o en su defecto los establecidos en el Codex Alimentarius,

86 Se permite el uso de edulcorantes de acuerdo ocon ko establecido por la legislacion
naclonal vigente o permitido por la awtoridad sanitarla competante,

57  Sedebe tener en cuenta la legislacion nacional vigente para la elaboracion, preparacicn
¥ manipulacidn del producto (véase el Anexo & (Informativo) Bibliografia numaral [1]).

6.8  Las bebidas objeto de esta noma no deben presentar colar, sabaor y olor extrafios a lag
caracter(sticas de disafio del producto.

59 Las bebidas objete de esta norma se les puede adicionar otros ingredientes
autorizadas v en las cantidades contempladas por la legislacidn nacional vigente o permitido

3
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 3837 (Segunda actualizacin)

por la auteridad sanitaria competente o en su defecto los establecidos en el Codex
Alimantarius -

6. REQUISITOS ESPECIFICOS

6.1  Las bebidas hidratantes para la actividad fisica v el departe deben cumplic los requisitos
fisico quimicos establecidos en la Tabla 1.

Tabia 1. Requisites fisieo quimlcoa pare |8 behida hidralante para la actividad fisica ¥ el deporte

Requisito Limlte minimo Limite méximo

Goncentracién oamdtica, mOsmiL 200 420
Fuentes enargiticas {carbohidralog), . p
ayprespdos como glucosa, % p

Sodlo, Ma', mEgiL 10 20
Clorwa, CI, mEg/L i0 i2
Polasio, K*, mEgL 25 5
Calcle, Ca™, mEgL . 3
Magnesio, Mg™, mEgiL - 12

6.2 Las bebidas hidratanles listas para cansumo y las mezclas en polvo de bebida
hidratante para la actividad fisica y el deporte deben cumplir con los requisitos micrabialgicos
establecidos en el Tabla 2

Tabla 2. Requisitos micrabioldgicos de la babida hidratante para [a aclividad fisica y el deporte

. Flitraclén por membrana Recuenlo en placa
Raguisito (UFC100 miy {UFCIml)
Aecuento de bacterias meséddilas sernbias en UFC 000 ml
Recuento de Coliformes 1olales en UFC 0100 ml -
Recuento de Mohos en UFC 25100 ml -
Recuento de Levaduras en UFG 50130 m|
Racusnto de Ezporas Closirdivm eulfilo reductoras
-- Of ml
en UFG

NOTA  Para o recuenic en placa en UFGImI se deberd sembrar sin reallzar diluciones a la muestia,

7. ENSAYOS
T4 DETERMINACION DE LA OSMOLARIDAD
7.1.1 Principio

Cada osmole de solulo afiadido & 1 kg de agua disminuye el punts de congelamianto
aproximadaments 1,86 ‘C y disminuye la presidn de vapor aproximadamente 0.3 mm de Hg
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{a 25 *C). Estos cambios fisicos son medibles y permiten estimaciones aproximadas de
concentracionas osmaticas.

6.1.2 Equipo
Csmameatro:

bafo de temperatura controlada;

tubo de vidrio;

termisiar;

vibrador;

puente da Wheatstone.
6.1.3 Procedimiento
Se utiliza un osmometro que mide |a disminucion del punlo de congelamiento. Se coloca un
valumen de solucidn de 2 ml en un tubo de vidrio y s2 sumerge en un bafio can temperatura
controlada. Se introducen un termistor y un vibrader en la mezcla y la temperatura del bafio se
disminuye hasta el superenfriamiento. Se activa el vibrador para Inducir la cristalizacién dal
agua en la solucicn de ensayo Y & calor de fusién liperado aumenta Ia temperatura de la
mezcla hasta su punto de congelamiento. Por medio de un puente de Wheatstone, el punto de
congelamienta registrado se conviene a una medida en ¥rminos de miliosmolalidad o su
equivalente cercano para soluciones diluidas, miliesmolaridad. El instrumenio se calibra usando
dos solucionas estandar de clorurg de sodio qua cubran el rango esparado de asmolaridades.
72  DETERMINACION DE S0DIO
Se hace seqgun lo indicado en la norma ADAG 985.35.
7.3 DETERMINACKIN DE CLORURO

Se hace de acuerdo con lo indicada en la norma AOAC 973.51 o la norma Standard Method 4
500 CIB.

74  DETERMINACION DE POTASIO

Se hace de acuerdo ¢con 1a norma AQAG 9A5.35.

7.5 DETERMINACGIKON DE CALCIO

Se hace de acuerdn con lo indicado en la norma AGAG 985,35,
76  DETERMINAGION DE MAGNESIO

Se hace de acuerdn con lo indicado en la norma ACAG 985,35,
7.7  DETERMINACKIN DE REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

7.7.1 Mohos y levaduras (UFC/ 100 mi per filtracion por membrana)
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Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la morma ADAC 995.21.
7.7.2 Collformes (UFC/ 100 mlpor filtracién por membrana }

Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la norma AQAG 983.25 6 de acuerdo con la técnica
de filtracién por membrana Indicado en la norma IS0 9308-1 0 en la NTG 4772,

7.7.3 Bacterlas aerabias mesdfilas (UFCHOQ mil por filtracldn por membrana)
Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la norma AQAC G86.32.
7.7.4 Clostridium sulfito reductoras

Sa efeciuara de acuerdo con lo indicado en la INTC 4834,

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

Los planes de muestres u otra toma de muestras diferentes a los especificados en esla noma,
pueden acordarse entre las partes. Se pueden usar los planes de muestreo establecidos en la
GTC 99y en las normas de |a serie NTC-150 2859 partes 1, 2, 3 0 4 o en la narma NTC-ISO 39511
o en la serie 150 3951 Partes 2,3y 5.

8.2 ACEPTACION Y RECHAZO

5i la muestra no cumple con uno o Mas de los requisitns indicados en esta norma se rechazard
el lote. En caso de discrepancia, se repetiran los ensaycs sobre |2 muestra reservada para
tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, serd motivo para
rechazar el lote.

g, ENVASE Y ROTULADO
9.1 ENVASE

Los envases ufilizadas deben ser de un material atdxico 2 inatterable, de manera que se evite
la posterior contaminacian dal products, puedan ser de vidrio, aluminio lacado o recubierto con
poligtileno {de manera que no esté en contacto directo con el producta), plasticos que cumplan
can la NTC 5022 o de cualquier otro material apta para el contacto con alimentos.

Todo envase utlizado deberd estar provisto de un dispasitivo de clerre, disefado para evitar
1pda falsificacion, de forma gue una vez abierto sea evidenciable la aperiura del envase.

8.2 ROTULADG

8.21 Ademds de lo establecido en la legislacién nacional vigenta, el rotulo o etigueta debe
cumplir con les requisitos establecides en la NTG 512-1.

9.2.2 Ademas de lo establecide en la legislacidn nagional vigente, &l rdtulo o etigueta debe
cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 512-2, con relacidn al rotulada nutricional de
glimentos.
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Ademas de lo establecido en los numerales 9.2.1 y 9.2.2, se tendrd en cuenta Io siguiente en el
1otulg:

Conceniracidn osmélica de la bebida:

De acuerdo con la concentracidn osmética se incluye el tipo de bebida:

“Bebida isotdnica®, si la congentracion osmdética esta entre 200 mOsm/L- 340 mOsmiL.
*Bebida hipertdnica", si la concentracidn osmédtica es mayar de 340 mOsmiL.

Concentracian de elecirolifas en mequ/L.
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Anexo 7. Informe de caracteristicas fisico quimicas de la bebida hidratante

Universidad Técnica de Cotopaxi
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
Carrera en Agroindustrias
Laboratorio de Analisis de Alimentos-UTC CAREN
Elaborado por: Canchig Romero William Padl, Manotoa Panchi Mery Fernanda.
Direccion: Salache, Eloy Alfaro, Latacunga, Cotopaxi
Muestra de: Bebida hidratante
Lote: 1
Fecha de elaboracion: 22/11/2021
Fecha de andlisis: 10/02/2021
CARACTERIZACION DE LA MUESTRA
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
Estado: Liquido

Contenido: 350 ml
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INFORME DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA BEBIDA

HIDRATANTE

Datos para la determinacion de pH en la bebida hidratante

Tratamientos | Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7

al bl 4,8 4,5 4,4 4,3 4,2 4 3,9
alb2 4,8 4,5 4,4 4,2 4 4 3,8
alb3 4,9 4,4 4,3 4,4 4,2 4 4
az2bl 4,6 4,1 4,1 4,1 4 3,8 3,7
az2b2 4,8 4 4 4 4 3,7 3,9
az2b3 4,5 4 4,4 4 3,7 3,6 3,5
a3bl 4,1 4,1 4 4 4 3,8 3
a3b2 4,2 4,4 4,2 4,1 4 4 g
a3b3 4,1 4,1 3,9 3,8 35 33 3

Il Repeticion

al bl 4,8 4,8 4,8 4,5 4,2 4,1 4
alb2 4,6 4,5 4,7 4,3 4,1 4 4
alb3 4,7 4,8 4,7 4,4 41 4 4
azbl 4,8 4,5 4,5 4,3 4,1 3,9 3,7
a2b2 4,9 4,5 4,4 4,3 4 3,6 3,5
a2b3 4,9 4,4 4,4 4,1 3,8 3,6 3,5
a3bl 4,8 4,2 4,1 4 3,5 3,4 3
a3b2 4,8 4,2 4,1 4 3,7 3,4 3,1
a3b3 4,1 4,3 4,1 3,9 3,8 3,6 3




Datos para la determinacion de Grados Brix en la bebida hidratante

Tratamientos | Dial |Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7

al bl 7,5 7,9 8,2 8 7,9 7,8 7,6
alb2 8,2 8 8 8 8 7,9 7,9
alb3 8,2 8,1 8,4 8,2 8 8 7,8
a2bl 9,2 8,6 9,1 9,3 9,1 8,9 8,7
a2b2 9 9,4 9,7 9,8 9,8 10 10
a2b3 8,3 8,4 7,9 7,8 8 8,1 8,6
a3bl 8,4 8,7 8,6 8,7 8,9 9,7 10
a3b2 8,7 8,8 8,5 8,6 8,8 9 9,1
a3b3 9,1 9,1 9,1 9,4 9,6 9,9 10

I Repeticion

al bl 7,9 7,9 1,7 7,6 7,8 7,5 7,1
alb2 8,3 7,3 7,8 7,8 7,5 7,1 7
alb3 6,3 6,3 7,2 6,9 6,9 6,6 6,3
a2bl 8,1 8,4 8,7 8,9 8,9 9 9,1
a2b2 8,4 8,6 8,7 8,9 9 91 9,4
a2b3 7,7 8,2 8,3 8 8 8,1 8
a3bl 9,2 9,8 8,8 9 91 9,1 9,4
a3b2 9,4 10 10,2 10,2 10,3 10,5 10,8
a3b3 9,7 10 10,5 10,7 10,7 10,9 11

113



Datos para la determinacion de Acidez Titulable en la bebida hidratante

Tratamientos Dia 1l

albl
alb2
alb3
a2bl
a2b2
a2b3
a3bl
a3b2
a3b3

albl
alb2
alb3
a2bl
a2b2
a2b3
a3bl
a3b2
a3b3

0,06
0,08
0,08
0,08
0,08
0,08
0,08
0,08
0,08

0,06
0,08
0,08
0,08
0,08
0,08
0,09
0,09
0,09

Dia 2

0,08
0,1
0,1

0,08

0,08

0,08
0,1
0,1
0,1

0,06
0,08
0,08
0,08
0,08
0,08
0,1
0,1
0,1

Dia 3 Dia 4
0,1 0,06
0,1 0,1
0,1 0,1
0,08 0,08
0,08 0,08
0,1 0,08
0,1 0,1
0,1 0,1
0,1 0,1

Il Repeticion
0,08 0,06
0,08 0,08
0,08 0,08
0,08 0,08
0,08 0,08
0,1 0,08
0,1 0,1
0,1 0,1
0,1 0,1

Dia 5
0,08
0,08
0,08
0,06
0,08
0,08
0,1
0,1
0,1

0,06
0,08
0,08
0,06
0,08
0,08
0,1
0,08
0,1

Dia 6
0,06
0,08
0,08
0,06
0,06
0,06
0,06
0,08
0,08

0,06
0,08
0,08
0,06
0,06
0,06
0,06
0,06
0,06
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Dia7
0,06
0,06
0,08
0,06
0,06
0,06
0,06
0,06
0,06

0,06
0,06
0,08
0,06
0,06
0,08
0,06
0,06
0,06
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Datos para la determinacion de Osmolalidad en la bebida hidratante

Tratamientos Osmolalidad mOsm/L Medias
a1 b1 379 335
aib2 389 378
aibs 357 342,5
azb1 359 361
azb2 378 384
azbs 440 402,5
asbz 402 4115
asb2 415 417,5
asbs 429 419,5

Il Repeticion
a1 b1 291
aib2 367
aibs 328
azb1 363
azb2 390
azbs 365
asb1 421
asbz 420

asbs 410



Anexo 8. Encuesta del analisis sensorial

R ) a Carrera en
TECNICA DE = A industri
~  COTOPAX - groindustrias
EVALUACION SENSORIAL
Fecha:
Edad:
Sexo: M. | A

ANAIISIS SENSORIAL DE UNA BEBIDA HIDRATANTE
INSTRUCCIONES

Observe v pruebe cuidadosamente cada una de las nmestras recibidas. Indique el grado de
aceptabilidad de cada muestra, en cuanto a color, elor, sabor, y textura utihzando la escala de
valoracién segun sea su agrado. Evaluar los siguientes parametros segim considere

conveniente, de acuerdo a la tabla que se muestra mas adelante. Marcar conuna “X” o un*

la opcion que (Ud.) crea conveniente de cada uno de los tratamientos.

Color: debe presentar un color caracteristico a este tipo de productoe.
Aroma: perciba al olor de la mmuestra y califique segim su criterio.
Sabor: pruebe la muestra y califique segin su agrado.

Textura: evalué si tiene la textura de las bebidas fermentadas.

TestTa.

Aceptabilidad: segun los anteriores puntos evaluados califigue la aceptabilidad hacia la

NOTA: por favor antes de evaluar cada nmestra tome 3 ml de agua para enjuagar su boca y

prosegurr con la siguniente muestra.

1. Seleccione segnn su preferencia.

BEBIDA HIDRATANTE

CARACTERIsTICAS |,  SFADODE

ACEPTABILIDAD

Repeticion 1 Repeticion 1

tl i) t7 t8 9 il L] 17

8

e gusta mucho

Me gusta
moderadamente

OLOR Me gusta poco

Me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta

COLOR moderadamente

e gusta poco

Me disgusta

Atacurngs - Eouador

bos, Simiin Rodrigues s n Barrie BLEjido § San Felipe, Tel: (005 2252346 - 2252307 - 2252205
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Me diszusta mucho

SABOR

e gusta mucho

Me zusta
moderadamente

e gusta poco

Me disgusta

Me disgusta mucho

TEXTURA

Me gusta mucho

Me gusta
moderadamente

Me gusta poco

Me disgusta

Me disgusta mucho

ACEPTABILIDAD

Me gusta mucho

Me gusta
moderadamente

e gusta poco

Me disgusta

Me disgusta mucho

Atacinga - | )
s, Shmin Rodrigues a/n

Elaborado por: Canchig y Manotoa, (2022)
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Anexo 9. Informe de las caracteristicas fisico quimicas del mejor tratamiento de la bebida hidratante

Universidad Técnica de Cotopaxi
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
Carrera en Agroindustrias
Laboratorio de Analisis de Alimentos-UTC CAREN
Elaborado por: Canchig Romero William Padl, Manotoa Panchi Mery Fernanda.
Direccidn: Salache, Eloy Alfaro, Latacunga, Cotopaxi
Muestra de: Bebida hidratante
Lote: 1
Fecha de elaboracion: 30/01/2022
Fecha de analisis: 02/02/2022
CARACTERIZACION DE LA MUESTRA
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
Estado: Liquido

Contenido: 350 ml
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INFORME DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL MEJOR
TRATAMIENTO DE LA BEBIDA HIDRATANTE

Parametros Unidad Resultados Método
pH - 4,0 NTE INEN 1087
Sélidos solubles % 8,10 NTE INEN 380
Acidez titulable % 0,08 NTE INEN 1091:1984
Osmolalidad mOsm/L 402,5 OSMOMETRO DE PRESION DE
VAPOR MODELO 5520
Densidad g/ml 1,0146 Célculo

Elaborado por: Canchig y Manotoa, (2022)

Fuente: Laboratorios de Analisis de Alimentos UTC (2022)
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Anexo 10. Informe de caracteristicas microbioldgicas del mejor tratamiento de la bebida hidratante

. - Servicio de
, Fi N e Ya e s J Acreditacion
18« TRl=il] a Ecuatoriano
Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador Acreditacién N* SAE-LEN-17-001
INFORME DE RESULTADOS HABORATIONISOR SR

INF.AMB.16003a
Orden de Trabajo.16003a
DATOS DEL CLIENTE

Clientes: /WILLIAN PAUL CANCHIG ROMERO ) I
|Direccién: IMACHACHI
Teléfono: |0984624479

DATOS DE LA MUESTRA

| Lote: 1 |
. [ g ]
J"°"‘"" de fa Muestra:  (BEBIOA [Fecha elaboracién: 03/02/2022
: [ [Fecha vencimiento: X
!ﬂpo df the A iBEBIDA ]Contenldoieic'l’arado' IVSOOrﬁl"
Muestreado por: |CLIENTE Contenido encontrado: ‘300ml
| Fecha de recepclén. 12022-02-04
‘Color: CAE!ACTERISTICO Hora de recepcion: l12 10:05
Olor: fCARACTERISTICO ]Fecha analisis: 2022-02-04
[Estado: ILiQUIDO [Fecha entrega: 2022-02-09

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
‘ \ METODO DE = METODO DE

|

1 PARAMETRO RESULTADO  UNIDAD ANALISIS  ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE I
; ) | | INTERNO | REFERENCIA | |
HOTALEG 0 DEAEROBIOS | 475100 | urcmi PA-MB-18 j AOAC 990.12 | +2x10! f

LES ‘ = :
$S$UE“;'° COUFORMES | <10 | urcmi PA-MB-16 ‘ AOAC 99124 | +3 \
J(EéUENTo DE MOHOS | <10 UFC/mi Q PA-MB-31 j AOAC997.02 | +2
|RECUENTO DE LEVADURAS 30 x 10! UFC/ml PA-MB-31 AOAC997.02 | +2
Nlclsta 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte ala valldéz de resultadas es propon:lonada y exclusiva del
cliente,

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE,

No(.a 4: €l resultado‘ se refiere (nicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusi de

/ ///7

Quim. Alim, Karla Alvarez ( 2 -ﬁr.’ﬁladlmir Acosta

JEFE AREA MICROBIOLOGIA ‘ GERENTE GENERAL
/

PasapSlNySlmdnBohm Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemiab@gmail.com

Desanollado por RocioSolt com pag R-04-4.1/Ed.01

Fuente: EcuaChemLab
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Anexo 11. Informe de electrolitos del mejor tratamiento de la bebida hidratante

LAE[=]LAB

ANALISIS %mlbgmﬂi AFINES

Orden de rabajo N* 220332
Informe N° 220332
Hoja | de 1
DA PR RCIONADOS POR EL CLIENTE
Nombre: WILLIAM PAUL CANCHIG ROMERO
Direccion: Machachi. Calles Barriza v Kennedy Via Pilongo
Muestra: Bebida
Descripeion: Liquido
Fecha Elaboracién: 03 de febrero del 2022
Fecha Vencimiento: —
Fecha de Toma: —
Lote: 1
Envase: Botella de vidrio
Conservacién de la muestra: Refrigeracion
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 04 de febrero del 2022
Toma de muestra por: Cliente
Fecha de realizacién del ensayo: 04 - 15 de febrero del 2022
Fecha de emision del informe: 16 de febrero del 2022
Condiciones ambientales: 22,6°C 53% HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETROS UNIDAD METODO RESULTADOS
Sodio mg/kg Electrodo selectivo 235,75
Potasio mg/kg Electrodo selectivo 942,99
Magnesio mg/kg Standard methods 3111B Modificado 80,12
Calcio mg/kg Standard methods 3111B Modificado 156,32

Cita gy €

Dira. Cocilia Tusiriaga
GERENTE GENERAL
El presente informe solo es valido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB
LLABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente. ‘ M
hﬁemfmmdebmmsqnmnmlﬂdmlmmbmw
Las op P 1o se dentro del alcance de acreditacion del SAE > oy AFINES
ANALISIS DF MY R ,AGUK

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microblologico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7T-29 y D ro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Col.: 099 959 0412 / 098 944 2153 / 098 700 1504
E-mails servicioaichent ab.com.ec / cecilahzuriaga@labolab.com.ec / informesi@iaboiab.com.ac

Quito - Ecuador

Fuente: Labolab
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Anexo 12. Informe de anélisis nutricional del mejor tratamiento de la bebida hidratante

EcuaChemlLab

Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador

INFORME DE RESULTADOS
INF.AFQ.16158a
Orden de Trabajo.16158a
DATOS DEL CLIENTE

Clientes: WILLIAM PAUL CANCHIG ROMERO
Direccion: MACHACHI
[Teléfono: 0984624479

DATOS DE LA MUESTRA

i |Lote: 02
INombre de la Muestra: BEBIDA Fecha elaboracién: 17/02/2022
Fecha vencimiento: X
[0 e S pEEinn Contenido declarado: 300 ml
Muestreado por: ICLIENTE |Contenido encontrado: 300 ml
Fecha de recepcién: 2022-02-18
jralas: EARACTERIE Hora de recepcién: 15:57:56
Olor: (CARACTERISTICO Fecha analisi 2022-02-21
Estado: LIQUIDO Fecha entrega: 2022-02-22

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE | METODO DE
PARAMETRO RESULTADO|  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
"GRASA 0,00 % PA-FQ-105 AOAC 2003.06 =
*PROTEINA 0,23 % PA-FQ-160 AOAC 2001.11 =
FIBRA BRUTA 0,00 % PA-FQ-88 INEN 522 =
"CENIZA 0,38 % PA-FQ-58 AOAC 923.03 =
FCOLESTEROL 0,00 mg/100g PA-FQ-66 HPLC =
#SODIO 308,95 ma/Kg PAFQ179 | SM30308,3111 =
*SOLIDOS TOTALES 9,39 % PA-FQ-182 AOAC 920.151 =
*CARBOHIDRATOS 8,78 % PA-FQ-56 CALCULO =
36,04 KCAL/100g =
% -
CALORIAS TSioT et PA-FQ-54 CALCULO

*PERFIL DE AZUCARES TOTALES

PARAMETROS RESULTADOS UNIDAD METODO ANALISIS
Fructosa 2,87 % PA-FQ- 39 / HPLC
Glucosa 2,79 % PA-FQ- 39 / HPLC
Sacarosa 0,00 % PA-FQ- 39 / HPLC
Lactosa 0,00 % PA-FQ- 39 / HPLC
IAZUCARES TOTALES 5,66 % PA-FQ- 39 / HPLC
Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del

cliente.
Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estdn incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El Itado se refiere Gnic ala recibida o da por | io, Ecuachemlab Cia. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los andlisis

K
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JEFE AREA FISICO QUIMICO

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valie de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com
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Anexo 13. Determinacion de osmolaridad de la bebida hidratante.

€WESTOR

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.

Anexo 14. Analisis sensorial de la bebida hidratante.

Elaborado por: Canchig W., y Manotoa M.



