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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como finalidad elaborar una bebida energizante
natural de pulpa de borojd, la misma que, es altamente energética, nutritiva y no
produce efectos secundarios ni dependencias, evaluando para esto dos tipos de
azucares comerciales presentes en la dieta diaria. Se empleé un disefio de bloques
completamente al azar con tres réplicas para cada tratamiento. Los niveles en
estudio fueron: Factor A. Porcentajes de pulpa de borojo (12%, 17% y 22%) diluidos
en un kg de agua y Bloque B. Tipos de azucares comerciales (158 g de azucar
blanca y morena por kg de dilucién). A los tratamientos se efectud los andlisis
bromatoldgicos después del envasado, para ello se utilizaron 54 unidades
experimentales de 365 ml para un total de 6 tratamientos, ademas se realizé una
evaluacion organoléptica con 30 jueces no entrenados donde calificaron el producto
acorde al atributo de su preferencia. El mejor resultado con respecto a las variables
bromatoldgicas fue el T3 con: pH = 3.42%, acidez = 0.34, °Brix = 15.6, Kcal= 58.
Mientras que en el analisis sensorial, la formulacion de la bebida energizante que
logré mayor aceptacion por parte de los panelistas fue el T5 (17% de Borojo y 158
g de azucar blanca). En los resultados microbiolégicos realizados al mejor
tratamiento (T5), se encuentra dentro de los pardmetros establecidos por INEN. Por
lo tanto, el estudio realizado a partir de la pulpa de borojé lo hace considerar como

una bebida con gran potencial a una bebida energizante.

Palabras claves: Dependencias, Kcal, Acidez, pH.
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ABSTRACT

This research was aimed to develop a natural borojo pulp energy drink, the same
which is highly energetic, nutritious and has no side effects or dependencies,
evaluating for these two types of commercial sugars present in the daily diet. A
completely randomized block design with three replicates for each treatment was
used. Levels in this study were: Factor A. Percentages boroj6 pulp (12%, 17% and
22%) diluted in water and Block kg B. Types of commercial sugar (158 g of white
and brown sugar by dilution kg ). A bromatological analysis after packaging the
treatments was performed for this purpose 54 experimental units of 365 ml were
used for a total of 6 treatments and organoleptic evaluation was performed with 30
untrained judges where they rated the product according to the attribute of their
choice . The best result with respect to bromatological variables was the T3 with: pH
= 3.42, = 0.34% acidity, ° Brix = 15.6 Kcal = 58. While in the sensory analysis, the
formulation of the energy drink that achieved the greatest acceptance of the
panelists was the T5 (17% Borojo and 158 g of white sugar). In the microbiological
results done for the best treatment T5, there was no presence of microorganisms.
Therefore, the study made for the borojo pulp makes it consider as a drink with great

potential for an energy drink.

Key words: Dependencies, Kcal, Acidity, pH.



CAPITULO I. ANTECEDENTES
1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Las bebidas energizantes tienen gran acogida por parte de los consumidores a nivel
mundial por su facil obtencion, las mismas que pueden ser ingeridas desde un
estudiante hasta un deportista. HealthyLinkBC, (2015) indica que las bebidas
energizantes contienen “estimulantes afiadidos, generalmente cafeina, también
pueden tener ingredientes como azlcar, edulcorantes artificiales, vitaminas,

minerales, aminoacidos e hierbas”.

Un estudio realizado por Vargas et al., (S.f.) demuestra que “el consumo de bebidas
energizantes de manera moderada que contienen cantidades de cafeina (0.08 a
0.10 gramos) y taurina (0.025 y 0.035 gramos) pueden aumentar la tasa cardiaca y
la tension arterial mientras que el consumo excesivo puede ocasionar arritmias
cardiacas, agitacion, problemas al concentrarse, entre otras”. Debido al
cuestionamiento y debate que existe sobre el consumo de estas bebidas “se espera
gue al 2019, los procesadores ofrezcan bebidas energizantes totalmente naturales
y organicas” (PRO Ecuador, 2013).

Es evidente observar que dentro de la poblacion ecuatoriana existe una tendencia
creciente de consumo de bebidas con propiedades energéticas, puesto que éstas
se introdujeron en el mercado hace varios afios atras. La primera y Unica marca que
existe en el Ecuador es 220V, empezd a producirse y comercializarse en el afio
2006 la cual ha sido aceptada por los consumidores y hoy en dia es una de las

bebidas energizantes que mas se consume a nivel nacional (Pérez, 2013).

Sin embargo existe la preocupacion de la poblacion por los efectos colaterales que
poseen dichas bebidas que se genera una demanda de bebidas energizantes de
origen natural, mas saludables y que brinden un alto poder nutricional y energético

al momento de ingerirlas.

La pulpa de Borojo es altamente energética y nutritiva, con alto contenido de soélidos

solubles, proteinas, aminoacidos y fosforo (Mosquera et al., 2005). El alto contenido



en fosforo le atribuye la caracteristica de energizante natural o generador de
energia. La fruta no produce efectos secundarios ni dependencias, el efecto
energético que brinda el borojo, no es similar al de la cafeina o guarana. Se siente
una energia mas natural (Mejia 1984) sin embargo existe en el Ecuador un elevado
indice de pérdidas poscosecha de esta fruta sin una linea de proceso establecida
en la que se utilice el boroj6 como materia prima como lo confirma (El Agro, 2012)
en la que demuestra que “En el Ecuador las familias campesinas que cultivan borojé
destinan el 25% de la produccion para el autoconsumo, el 15% para la venta directa

y a intermediarios, y el 60% se pierde en el campo”.

Aracentena y Pérez (2013) indican que “los azlcares afiadidos forman parte de la
alimentacion humana y se utilizan mayoritariamente como edulcorantes o
mejoradores del sabor, y representan una parte considerable de la ingesta
energética”, en base a esto se desea evaluar qué tipo de azucar comercial (blanca
0 morena) brindard las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas necesarias a
la bebida energizante, es por esta razon que con la ejecucién de la presente

investigacion se buscara responder a la siguiente interrogante:

¢ Sera posible que los porcentajes de pulpa de borojé y tipos de azucar repercutan
en las caracteristicas bromatoldgicas y sensoriales de una bebida energizante?

1.2. JUSTIFICACION

El boroj6 es considerado un alimento con alto valor nutritivo por su alto contenido
en minerales, mas que por el sabor de la fruta (Hollihan, 2004). Un estudio realizado
por Ocampo et al., (2012) indica que “la caracterizacion bromatologica y
fisicoquimica de la pulpa fresca de B. patinoi permite catalogarla como acida, con
un buen nivel de calcio y constituye una fuente energética de importancia debido al
alto contenido de carbohidratos” (véase Cuadro 2.1.), tomando como referencia el
estudio ya efectuado se desea implementar el borojé como materia prima en la
elaboracion de una bebida energizante ofreciendo a su vez una alternativa
saludable de consumo, pretendiendo de esta manera minimizar el consumo de

bebidas energéticas de origen artificial sujetandose de esta manera a lo requerido



por PRO Ecuador, (2013) que indica que “se espera que al 2019, los procesadores
ofrezcan bebidas energizantes totalmente naturales y organicas”, ademas de crear
una alternativa de consumo que permitira a los agricultores evitar pérdidas
poscosecha del borojé generando un impacto positivo para la comunidad que se

dedica al cultivo de este fruto.

Un estudio realizado por (Atkinson et al., 2008 citado por Gomez y Palma 2013)
indican que los azlcares “ademas del sabor dulce, afiaden una amplia variedad de
cualidades favorables a los alimentos, como su accién antimicrobiana, el gusto,
aroma y textura, asi como la viscosidad y consistencia. Mientras que (Aracentenay
Pérez 2013) afirman que “Los azucares son hidratos de carbono simples que
proporcionan 3,75 kcal por gramo”, con dichos criterios se pretende mejorar las
caracteristicas bromatoldgicas y sensoriales de la bebida energizante, factores
determinantes para los consumidores, puesto que al momento de adquirir una
bebida se dejan llevar por la de mejor sabor, sin dejar de lado la calidad nutricional

y energética.

La elaboracion de esta bebida estara regida bajo Buenas Practicas de Manufactura,
asegurando un producto de calidad para el consumo humano la misma que estara
normalizada por la NTE INEN 2 411 (2008) que especifica los parametros que debe
cumplir una bebida energizante, y la INEN 2337: (2008) que establece los
parametros bromatoldgicos sobre jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas

de frutas y vegetales.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar las caracteristicas bromatolégicas y sensoriales de una bebida energizante
a partir de pulpa de borojo (Borojoa patinoi) y tipos de azlcares.



1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar el porcentaje idoneo de pulpa de borojo que garantice la calidad de
los componentes bromatoldgicos.

e Determinar la concentracién y el tipo de azUcar que actuara como mejorador
de sabor aportando a su vez en los componentes bromatol6gicos.

e Evaluar sensorialmente la aceptabilidad de los tratamientos mediante una
prueba de preferencia a catadores no entrenados.

o Establecer el grado de contaminacion microbiolégica al mejor de los

tratamientos.

1.4. HIPOTESIS

Al menos uno de los tratamientos permitira obtener una bebida energizante que

retna los parametros de calidad requeridos segun la NTE INEN 2 411:2008.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO
2.1. BEBIDAS ENERGIZANTES

NTE INEN 2 411: (2008) Define a las bebidas energizantes como bebidas no
alcoholicas, carbonatadas o no, desarrolladas para mejorar momentaneamente el
rendimiento humano. Mientras que Sarmiento (2003) indica que en Alemania el 30 de
noviembre de 2001 se definié a la “bebida energizante” como una bebida utilizada para
suministrar al cuerpo un alto nivel de energia proveniente de los carbohidratos, grasas

y proteinas.
2.1.1. EFECTOS DE LAS BEBIDAS ENERGIZANTES

Los fabricantes de bebidas energéticas promocionan como beneficios de las mismas
la capacidad de incrementar la energia, el estado de alerta y el rendimiento fisico. Sin
embargo existen cada vez mas reportes sobre intoxicacion aguda con cafeina por uso
de bebidas energizante, asi como problemas de dependencia y abstinencia
(Reisenhuber et al, 2006 citado por Cote et al 2011).

e Cafeina: El “cafeinismo” combina la dependencia a la cafeina con un amplio
rango de condiciones fisicas y mentales desagradables que surgen como
consecuencia de una dosis aguda de alimentos cafeinados; dichas condiciones
incluyen nerviosismo, irritabilidad, ansiedad, temblores, espasmos musculares,
hiperreflexia, insomnio, cefaleas, alcalosis respiratoria y palpitaciones (Ribeiro

y Sebastiao 2010 citado por Ramirez y Osorio 2013)

e Taurina: se ha asociado con alteraciones en la funcién renal por mecanismos
aun incomprendidos, algunos autores sugieren que con dosis altas y el uso
prolongado tiene efectos genotoxicos, citotoxicos y mutagénicos (Cote et al,
2011).

e Carbohidratos: Bonsi, (2009) afirma que la mayoria de las bebidas vendidas
como energéticas contienen altas concentraciones de carbohidratos (azucares

gue proporcionan energia al organismo). Consumir alta concentraciones de



estos azlcares puede disminuir la absorcién de los liquidos desde el intestino
hacia la sangre y en consecuencia puede impedir la rehidratacion durante el
ejercicio. Clauson (2003) citado por Cote et al., (2011) demuestran que entre
los riesgos de tomar estas bebidas estan la erosion de los dientes y el aporte
innecesario de calorias que puede producir aumento de peso y diabetes en

guienes la consumen.

Debido al cuestionamiento y debate que existe sobre el consumo de estas bebidas “se
espera que al 2019, los procesadores ofrezcan bebidas energizantes totalmente

naturales y organicas” (PRO Ecuador, 2013).
2.2. BOROJO

La Region Amazonica Ecuatoriana es uno de los centros de origen de las especies
alimenticias entre los que se destacan los frutales amazonicos como el borojo, que es
una planta silvestre de la cuenca del rio Amazonas (Vargas et al., 2011). El borojé
(Borojoa patinoi cuatrec) destaca por sus importantes propiedades alimenticias,
excelentes condiciones de adaptacién y por su potencial econémico, constituyéndose
en importante insumo para la industria alimentaria (Ocampo et al, 2012). El diario La
Hora (2013) afirma que el boroj6 es el fruto de una planta exotica exclusiva del tropico

gue crece en forma silvestre en la costa ecuatoriana.

El fruto del boroj6 (Borojoa patinoi cuatrec) es reconocido en la tradicién popular por
sus propiedades como conservante, posiblemente relacionadas con la presencia en él

de compuestos fendlicos (Sotelo et al., 2010).
2.2.1. DESCRIPCION BOTANICA

Nutriward, (2007) indica que el borojé es un arbusto de 3 a 5m de altura. Tallo erecto,
hojas decusadas, con estipulas bien definidas y coriaceas. Es una planta dioica.
Mientras que Bone et al., (2001) demuestra que el fruto es una baya carnosa de 7 a
12cm de largo y diametro similar; puede ser periforme y generalmente achatado en el

apice, de color verde al principio y pardo al madurar; pulpa constituida por el



mesocarpio y el endocarpio, sin separacion aparente con la cascara, posee en
promedio 300 semillas, Mosquera (2005) indica que el fruto es de color verde y cambia
a chocolate cuando madura; la pulpa es de color chocolate, acida, y densa (30° Brix,
consistiendo principalmente de fructosa y glucosa de alto contenido proteinico)

2.2.2. COSECHA 'Y POSCOSECHA

Nutriward, (2007) afirma que la cosecha del borojo comienza con la recoleccion del
fruto en el suelo, una vez que cae naturalmente en estado maduro. El fruto de borojé
alcanza la fase de maduracion a partir de los 12 meses (desde la fecundacion hasta
su caida) un indicador de madures es la pérdida de todas las hojas en la rama donde

esta el fruto y que este se vuelve de color verde oscuro (CORPEI, 2009).

El borojé fisiologicamente maduro es el que cae del arbol y se caracteriza
especialmente por presentar un color café oscuro, perfumado y sabor agrio suave. En
su interior, los tejidos de la fruta son carnosos y untuosos, casi pegajosos, Yy sin ningun
tipo de endurecimiento. El fruto se colecta del suelo, después de su caida natural,
cuando ha completado su desarrollo fisiologico. En este estado, los frutos son muy
perecibles, puesto que han alcanzado la maduracion adecuada para el consumo (Mejia
1984 citado por Diaz 2015).

2.2.3. USOS DEL BOROJO

Tradicionalmente, las comunidades indigenas asentadas en la zona amazénica de
donde proviene el borojé (Borojoa patinoi Cuatrec.), lo han utilizado como alimento y
producto curativo; entre los usos medicinales se menciona que es satisfactorio para

cicatrizar heridas, controlar el azucar en la sangre o la hipertension (Hollihan, 2004).

Este fruto es comunmente utilizado en América del Sur, en productos como jugos,
pulpas y mermeladas, por su alto contenido de sdlidos y bajo pH, el Borojé tiene
grandes cantidades de aminoacidos y fosforo esenciales para los humanos. Posee
metabolitos secundarios de gran interés como modelos quimicos para nuevas drogas
(Giraldo et al., 2004).



La parte comestible del B. patinoi puede ser procesada en forma de pulpa o de hojuelas
deshidratadas, la pulpa es muy adhesiva, por lo que deben utilizarse envases de
plastico o de vidrio. Se han estudiado algunas caracteristicas de las propiedades
funcionales de la pulpa obtenida mediante el secado por aspersion y el efecto de la
maltodextrina en la estabilidad de la pulpa de B. patinoi seca por liofilizacion (Mosquera
et al., 2005)

La aplicacibon mas novedosa del borojé consiste en la preparacién de bebidas
energizantes o reconstituyentes, pues es considerado un aporte energético natural
(CORPEI 2005 Citado por Ocampo 2012). Confirmandolo Mejia (1984) citado por Quito
(2007) quien manifiesta que el efecto energético que brinda el borojé, no es similar al

de la cafeina 0 guarana; se siente una energia mas natural.
2.2.4. COMPOSICION QUIMICA Y NUTRICIONAL

La pulpa de borojé posee un alto contenido de solidos solubles, proteinas, aminoacidos
y fésforo (Mosquera et al., 2005). Ademas posee metabolitos secundarios de gran
interés como modelos quimicos para nuevos farmacos y propiedades que le atribuye
la medicina tradicional y popular como diurético, cicatrizante, afrodisiaco y antitumoral
(Gentry, 1988).



Cuadro 2.1. Valor nutricional para 100g de boroj6

COMPONENTES Unidad Valor
Agua G 64,70
Valor energético Cal 93,00
Carbohidratos G 24,70
Fibra G 8,30
Cenizas G 1,20
Proteinas G 1,10
Grasa G 0,02
Calcio Mg 25,00
Fosforo Mg 160,00
Hierro Mg 1,50
Tiamina Mg 0,30
Riboflavina Mg 0,12
Niacina Mg 2,30
Acido malico Mg 3,00
Vitamina C Mg 3,10

Fuente: Venegas, B. 1999

El boroj6 al ser una fruta y por su alto contenido de fosforo, se le atribuye la
caracteristica de energizante natural (Mejia, 1984 citado por Ayo 2015). Hecho el
analisis bromatologico se encontr6 que es rico en elementos basicos de la
alimentacion humana como son: Hierro, magnesio, calcio. Fosforo, aluminio, sodio,
titanio, silicio magnesio, boro, cobre, niquel y plomo entre otros (Barrera 2011). Se ha
reportado que desde el punto de vista de utilidad alimenticia, la fruta madura del borojo
presenta un alto contenido de fosforo (160 mg/100 g de muestra comestible), posee
hierro (1.5 mg/100 g de muestra), calcio (25 mg/100 g de muestra) y azlcares
reductores hasta del 6% y 40.5 °Brix (Hincapié et al. 2012).

Esta fruta podria ser la solucion a la desnutricion por su valor proteico. Se encontrd
gue una libra de pulpa de borojo, con relacion a los aminoacidos esenciales, equivale
a tres libras de carne. Aunque no es lo mismo consumir el fruto con fines nutricionales

gue medicinales (Mejia 1984 citado por Quito 2007).
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2.2.5. AMINOACIDOS ESENCIALES

Son numerosos los aminoécidos encontrados en el Borojo: Triptofano, Lisina, Cistina,
Leucina, Fenilamina, Isoleucina, Tiroxinas, Acido Glutamico, Cerina, Glicina, Arginina.
Borojoa patinoi Cuatr (Barrera 2011). El borojé presenta un perfil de aminoacidos
caracteristicos con leucina, metionina, arginina, cisteina, tiroxina, acido glutdmico y
lisina como aminoacidos mayoritarios. Ademas de un porcentaje de proteinas de
0,09% (Mejia 1984 citado por Ayo 2015).

2.2.6. METABOLITOS SECUNDARIOS

Triterpenos (sesquiterperlactona), sustancias que actian como inhibidores de
reproduccién celular. Son también abundantes los esteroles, Taninos, Fenoles,

Flavonoides, Sapominas, Antraquinonas (Barrera 2011).
2.2.7. ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA

Un experimento realizado por (Sotelo et al.,, 2010) demuestran que los resultados
obtenidos sobre el extracto del fruto del borojé exponen un contenido de polifenoles
con valores entre 600 y 800 mg AG/100gr, y significativa actividad antimicrobiana
frente a las bacterias patdgenas humanas S. aureus y E. coli. Esta actividad no puede
atribuirse a la presencia de una sola molécula del fruto, sino a la accién de los
compuestos de caracter fendlico que ejercen efectos sinérgicos, formando un

fitocomplejo activo en la inhibicién microbiana.
2.3. SACAROSA

Glucido disacarido formado por la unién de una molécula de glucosa y una de fructosa.
Se extrae de la cafia de azlcar y de la remolacha, y es el azlcar utilizado
habitualmente en la alimentacion (Doctissimo, 2015). Azcoytia (2011) demuestra que
el término “azlcar o0 azucares" suele emplearse para designar los diferentes

monosacaridos y/o disacaridos que se caracterizan por tener un sabor dulce, aunque


http://salud.doctissimo.es/diccionario-medico/fructosa.html
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por extension, se utiliza para hacer referencia a la practica totalidad de los hidratos de

carbono.

Lisbona et al., (2013) afirma que los azlcares aportan energia y un sabor agradable,
asi, la ingesta de azlcares parece estar influenciada por dos sistemas cerebrales
diferentes: los asociados con la regulacion de la alimentacion y la homeostasis
energética, confirmando asi el estudio efectuado por Aracentena y Pérez (2013)
guienes indica que “Los azucares son hidratos de carbono simples que proporcionan

3,75 kcal por gramo”

2.3.1. AZUCARES ANADIDOS

Comido por separado o se utilizan como ingredientes en alimentos procesados o
preparados (como el azucar blanco, el moreno, azucar bruto, jarabe de maiz,
edulcorantes de fructosa, frusctosa liquida, miel dextrosa, entre otros). Pueden

contener oligosacaridos (FDA citado por Lisbona et al., 2013).

e AZUCAR BLANCA

Producto sélido cristalizado, obtenido directamente del jugo de la cafia de azucar
mediante procedimientos de clarificacion, evaporacion, cristalizacion, centrifugacion y

secado, desprovisto de su miel madre original (San Carlos, S.f.).
e AZUCAR MORENA (AZUCAR CRUDA GRANULADA)

Producto sélido cristalizado de color marrén, obtenido directamente del jugo de la cafia
de azucar, constituido de cristales de sacarosa cubiertos por su miel madre original.

En el mercado también se lo conoce como "Azucar Moreno(a)" (San Carlos, S.f.).
2.4. ANALISIS BROMATOLOGICOS

Desde hace una década estan disponibles en el mercado nacional, tanto bebidas como
otros productos energéticos. Su popularidad ha ido en aumento, sin embargo su
consumo no esta exento de riesgos. Mucha gente las bebe a diario sin estar consciente

del dafio potencial que puede significar para su salud y sus dientes, especialmente en
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el caso de nifios y adolescentes es por esta razdn que Fresno et al., 2014 determiné
el pH de las bebidas energizantes en Chile para correlacionarlo con el potencial erosivo
sobre los dientes. Hoy en dia se acepta como indicadores validos tanto la titulacion
acida como la medicion de pH, siendo este ultimo el mas utilizado. Este hecho
generalmente es desconocido por los consumidores, ya que no existe obligacion legal
en la mayoria de paises de Latinoamérica de especificar los valores de acidez en el

envase (Fresno et al., 2014).

En Ecuador se sabe que los indices de enfermedades vinculadas a la mala
alimentacion han ido aumentando con el pasar de los afios es por esto que se buscan
alternativas para concienciar a las personas sobre la adecuada alimentacién es por
esto que saber cuanto porcentaje de azucar, grasa o sal hay en los alimentos
procesados para consumo humano es ahora un requisito indispensable. La etiqueta
debe mostrar la lista de ingredientes, contenido en calorias, contenido neto, peso,
fecha de caducidad, fecha de expiracion, instrucciones para la conservacion del

producto. (Hoyos et al., 2015)
24.1. pH

La medida de pH es un procedimiento convencional que se aplica para determinar la
concentracion de iones en solucién de una concentracion desconocida. Esta medida
se realiza por medio de instrumentos de laboratorios para poder estimar el grado de

acidez o basicidad de una disolucién (Chang, 2002 citado por Pamo et al., 2011).

En la mayoria de los procesos industriales es muy importante el control de los niveles
de pH que presenten los productos que son elaborados o las soluciones que seran
utilizadas para alguna parte del proceso. Su medicion se emplea normalmente como

indicador de calidad, es por ello que su regulacion es muy importante (Carmona, 2014).
2.4.2. ACIDEZ

La Titularidad o acidez total es un método complementario a la determinacion del pH
para medir el potencial erosivo de los productos (Kitchens 2007 citado por Hwadam
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Suh 2013). En alimentos el grado de acidez indica el contenido en &cidos libres. Se
determina mediante una valoracion (volumetria) con un reactivo basico (Miranda, 2007
citado por Flores, 2010). El resultado se expresa como €l % del acido predominante
en el material (Usca, 2011).

Como hace hincapié el autor del parrafo anterior, que cuando un acido y una base
reaccionan, se produce una reaccion la cual se puede observar con un colorante. El
colorante mas comun, es la fenolftaleina, que torna (cambia) de color a rosa cuando
se encuentra presente una reaccién acido-base. El agente titulante es una base, vy el

agente titulado es el &cido o la sustancia que contiene el acido.
Acido organico presente en el borojé

Los acidos se clasifican en organicos (presencia del grupo carboxilo — COOH) e
inorganicos (ausencia de COOH). También, pueden ser clasificados de acuerdo a su

capacidad erosiva como: fuertes, moderados y débiles (Garone & Silva, 2010).

Acido maélico (C4H605): Se encuentra en las siguientes frutas: manzanas, peras,

tomates, uvas y bayas.

La acidez en el borojé se determind como acido malico segun la normativa INEN 2
152:99

Cuadro 2.2. Constantes de disociacion del acido malico
Acido pKal pKa2
Acido malico (Acido -hidroxibutanoico) 3,459 5,097

2.4.5. °BRIX

Es el contenido porcentual en peso de sélidos solubles en agua (sacarosa, azucares
reductores y no azlcares) medidos a través del indice de refraccion, para la medicién

de concentraciones en la industria de bebidas se utiliza el refractometro. Este permite


https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_m%C3%A1lico
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determinar con exactitud el extracto total que se ofrece en grados Brix (°Bx) (Zossi et
al., 2010).

El indice de refraccion es un parametro muy util de los medios homogéneos, es
ampliamente utilizado en la determinacion de la concentracibn de numerosas
soluciones (por ejemplo: sacarosa y cloruro de sodio), ademas es un medio sencillo y
barato de caracterizacion de compuestos simples en colaboracién con otras técnicas
(Muijica, 2013).

2.5. PRUEBAS SENSORIALES

La industria de los alimentos tiene en la evaluacion sensorial una herramienta que le
permite valorar la percepcion -por parte del consumidor- de un producto como un todo,
0 de un aspecto especifico del mismo. En este tipo de pruebas, la informacion
proporcionada por un panel se percibe por los 6rganos sensoriales -de la vista, el
olfato, el oido, el gusto y el tacto (Espinilla 2010 citado por Avila y Gonzéles 2011).
Férnandez, (2006) confirma que esta una técnica de medicién y analisis tan importante

como los métodos quimicos, fisicos, microbioldgicos, etc.
2.5.1. PRUEBAS AFECTIVAS

Las pruebas afectivas pretenden evaluar el grado de aceptacion y preferencia de un
producto determinado empleando el criterio subjetivo de los catadores. En la mayoria
de los casos, los catadores corresponden a consumidores no entrenados en la
descripcion de preferencias, donde su evaluacion se basa en gustos. Para esta
evaluacion se usan frases sencillas y logicas que cualquier consumidor pueda
identificar (Sanchez y Albarracin 2010). Anzaldua (1994) afirman que en este tipo de

pruebas se desea conocer si los jueces prefieren una cierta muestra sobre otra.



CAPITULO IIl. DESARROLLO METODOLOGICO
3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

El presente trabajo se lo realizé en el taller de frutas y vegetales, en los laboratorios
de Bromatologia y microbiologia, de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi “Manuel Félix Lépez”, situada a 15 msnm, en el sitio ElI Limon, parroquia
Calceta, cantén Bolivar, provincia de Manabi, a 00°49°23” de latitud sur 80°11°01” de

longitud oeste (Departamento de Meteorologia de la politécnica de Manabi, 2014).
3.1.1. CONDICIONES CLIMATICAS.

Condiciones climaticas de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi
“Manuel Félix Lépez’.

Cuadro 3.1. Condiciones climaticas

Precipitacion media anual 1043 mm
Temperatura media anual 25,50c
Humedad relativa anual: 82,4%
Heliofania anual 1115,3 (horas/sol)
Evaporacion anual 1437,5 mm

Fuente: Estacion meteoroldgica de la ESPAM MFL 2014.

3.2. FACTORES EN ESTUDIO

Para determinar el factor porcentaje de concentracion de pulpa de borojé en el
presente estudio se utilizaron borojés con el mismo indice de madurez, provenientes

del cantén El Carmen-Manabi, finca 3 hermanos km 6 1/2.

Para el factor concentracion y tipos de azlcar se utilizaron dos tipos de azlcares
comerciales (azucar blanca y azicar morena), puesto que las unidades experimentales
no son homogéneas, se procedid a utilizar un método de blogue parcialmente

balanceado.
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. FACTOR A: Pulpa de borojé

. BLOQUE B: Tipos de azucar

3.2.1. NIVELES

Para el factor A porcentajes de borojé se utilizaron los siguientes niveles:

o a1 = 12% pulpa de boroj6é - 88% de agua

o az = 17% pulpa de borojé — 83% de agua

o as = 22% pulpa de boroj6 - 78% de agua

Para el Bloque B Tipos de azUcar se utilizaron las siguientes concentraciones:

o Blog: = 0,158 Kg de Azucar blanca- 1 Kg de la disolucion de pulpa de Borojo
o Blogz = 0,158 Kg Azucar morena- 1 Kg de la disolucion de pulpa de Borojo

3.3. TRATAMIENTOS

De la interaccion de los diferentes niveles de cada factor dio como resultado los

siguientes 6 tratamientos detallados a continuacion:

Cuadro 3.2. Detalle de los tratamientos

DESCRIPCION
TRATAMIENTOS CODIGOS Porcentajes de Tipos de azucar
borojé
T4 Blog1* a1 12 158 g Blanca
T2 Blog2 * a2 17 158 g Morena
Ts Blogq1 * a3 22 158 g Blanca
T4 Blog2* a1 12 158 g Morena
T5 Blog1* a2 17 158 g Blanca

T6 Blog2 * a3 22 158 g Morena
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3.4. DISENO EXPERIMENTAL

En relacion con el principio Unico o multiple de los disefos, esta investigacion de tipo
experimental se sujetd a un Disefio de Bloques Completos al Azar (DBCA) (Cuadro

3.3), para cada tratamiento se realizaran tres réplicas.

Cuadro 3.3. Esquema de ANOVA

FUENTES DE VARIACION G.L
Modelo corregido 7
Interseccién 1
Bloques B 1
Factor A 2
Tratamientos 5
Error 10
Total 18
Total Corregida 17

3.5. UNIDAD EXPERIMENTAL

Para la unidad experimental se utilizaron tres Kg de bebida energizante por cada
tratamiento, con tres repeticiones cada una, obteniendo un total de 18 unidades
experimentales. Para los andlisis bromatoldgicos y sensoriales se envaso la bebida en

envases de vidrio de 365 ml. Las caracteristicas se detallan a continuacion.

Cuadro 3.4. Caracteristicas de la unidad experimental de la bebida de borojo

Cantidad de bebida energizante 18Kg - 100%
Cantidad de azticar 2.844 Kg

Cantidad de borojo 1.530 Kg

Cantidad de agua 13.626 Kg

N° muestras 18

3.6. ANALISIS ESTADISTICOS

Para el andlisis estadistico de las variables en estudio se realizara las siguientes

pruebas:



a)

b)

d)

18

A todas las variables en estudio se les efectuara las siguientes pruebas: de
normalidad (Shapiro-Wilk) y homogeneidad (Levene), si las variables cumplen con
todos los parametros indicados anteriormente, se procede a realizar las pruebas
que se indica en el literal b, en caso de que las variables no presenten normalidad,
homogeneidad y homocedasticidad se procedera a aplicar una prueba no
paramétrica de Kruskall Wallis.

Andlisis de varianza (ANOVA): Se lo efectuara con el propésito de establecer la
diferencia significativa estadistica tanto para los factores AxB de todas las variables
en estudios como para los tratamientos.

Coeficiente de variacion (CV): Se la realizara para observar la variabilidad de los
datos obtenidos con respecto de las variables.

Prueba de diferencias honestamente significativa de Tukey (HSD): Se realizara para
establecer la diferencia significativa entre tratamientos, lo cual permitira determinar
la magnitud entre ellos. Se analizara al 5% de probabilidad del error, de acuerdo a

los grados de libertad (gl) del error experimental.

Para analizar los datos obtenidos en la evaluacion sensorial mediante la prueba de

preferencia y ordenamiento se utilizé una prueba no paramétrica de Friedman.

3.6.1. TRATAMIENTOS DE DATOS

El analisis de los datos se los efectuara por medio del programa de Microsoft Office
Excel 2007 y SPSS 21 Version Libre.
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3.7. MANEJO DEL EXPERIMENTO

3.7.1. DIAGRAMA DE PROCESO DE LA BEBIDA ENERGIZANTE DE BOROJO

120 g pulpa de borojé

Recepcion

Despulpado

@
Boroj6 12-17-22% Q Residuos de
AzUcar 158 g blanca —§ l cascaras,

Azlcar 158 g morena semillas u otras
Agua 1L Pesado impurezas

Remojo

Agua Homogenizado
ler Tamizado

Azlcar 158 g

Estabilizante 0,3% l Particulas grandes
Agua _ o extrafas al jugo
Agua g 2do tamizado 9

purificad

Envasado
Agua e
Impurezas Pasteurizado

Esterilizado

Temp: 98°C 85°C-15s
4°C-15s

Tiemp: 10 Agua

min muerta Almacenado

Figura 3.1. Proceso de elaboracién de bebida energizante natural de borojé
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3.7.2. DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE PROCESO DE LA BEBIDA
ENERGIZANTE DE BOROJO “Borojoa patinoi.”

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA: El borojé al ser un fruto no climatérico debe

ser recolectado cuando ha alcanzado su madurez fisiologica siendo este de un color
café oscuro, aroma caracteristico y un sabor agrio. En la superficie del fruto o de la
pulpa se desarrollan frecuentemente micelios de hongos, probablemente Aspergillus y
Penicillium, la cual debe ser prevenida mediante un buen lavado y desinfeccion antes
del despulpado. En el fruto estos hongos no causan dafio, porque no pasan el

pericarpio (Mejia, 1984)

DESPULPADO: se realizé una limpieza superficial con agua estéril a temperatura
ambiente en la cual se eliminaron particulas ajenas al Borojé como particulas de tierra,
en la operacion de despulpado se utilizé un cuchillo para eliminar la cascara propia de

la fruta y las semillas de esta manera facilitar las siguientes etapas de produccion.

PESADO: En esta operacion fue necesario que los insumos se pesaran en una balanza
analitica con exactitud de £0.0005 puesto que de esto dependia la correcta formulaciéon

de la bebida energizante.

REMOJO: Después de pesar las cantidades 120g, 170g y 220g de Borojo
correspondientes a cada tratamiento, éste fue sometido a un proceso de sumersion lo
cual consistio en introducir las porciones de la fruta en agua estéril para ablandar parte

de su pulpa.

HOMOGENIZADO: En esta operacion las porciones de pulpa de Borojo fueron
sometidas a la homogenizacién haciendo uso de fuerza manual para formar una
solucion homogénea entre pulpa y agua, cabe mencionar que se utilizé guantes de

estéril para no contaminar el proceso.

PRIMER TAMIZADO: Mediante el uso de un tamiz la pulpa de Borojo homogenizada
fue traspasada para separar particulas grandes de las mas pequefias y asi obtener
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una bebida de consistencia mas fluida, agregando el azucar junto con el estabilizante

(goma guar 309) y el agua para posteriormente pasar al segundo tamizado.

SEGUNDO TAMIZADO: Se lo efectué con la finalidad de verificar la no presencia de
particulas grandes en la bebida mediante el uso de un tamiz con micras mas finas para

luego proceder a envasar.

ENVASADO: Este proceso inicio con la esterilizacion de los envases de vidrio
transparente de una medida de 365ml, el método para el esterilizado fue el siguiente:
En una olla se ubicd agua hasta llegar al punto de ebullicion, luego a los envases se
los colocaron de forma invertida para que recibieran el vapor con el fin de eliminar
microorganismos que puedan incidir en el deterioro del producto. El tiempo de

esterilizacion fue de 10 minutos.
Pasado el tiempo de esterilizacion se procedié a envasar la bebida de Borojo.

PASTEURIZADO: Morato, (2012) manifiesta que los alimentos liquidos, la
temperatura de pasteurizacion tendria que situarse sobre los 72°C y 85°C durante 20
segundos, seguida de un bafio de agua hielo a 4°C por 15s, con el fin de someterlas a
un brusco choque térmico, Villareal et al., (2013) indica que el objetivo del tratamiento
térmico es solamente la destruccién de microorganismos causantes de alteraciones y

la inactivacion de enzimas deteriorativas.

ALMACENAMIENTO: una vez elaborado el producto final se almacené en un lugar
fresco a temperatura de refrigeraciéonn de 4°C, Fresno et al., (2014) manifiesta que el
consumo de estas bebidas deben realizarse a la temperatura mas baja posible, puesto

gque altas temperaturas tienden a aumentar el pH.

3.7.3. TECNICAS A UTILIZARSE PARA EVALUAR LAS VARIABLES DE
RESPUESTA

Las técnicas que se utilizaron para determinar sélidos solubles, pH, acidez estan
regidas bajo los requisitos de la norma NTE INEN 2 337 (2008), mientras que para
determinar Kcal se utilizé la norma NTE INEN 2 411 (2008).
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e Soélidos Solubles; NTE INEN 2 337:2008
e pH; NTE INEN 2 337:2008

e Acidez; NTE INEN 2 337:2008

e Kcal; NTE INEN 2 411:2008

Para el andlisis sensorial se utilizé una prueba de preferencia por ordenamiento. Este
analisis se ejecutd en la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi MFL
en un area previamente adecuada para este proceso, se tomaron 30 jueces semi-
entrenados, a los cuales se les entrego una muestra de cada tratamiento los mismos
gue evaluaron la calidad general del producto ordenandolas de forma descendente

acorde a sus preferencias.

Mientras que los andlisis microbiolégicos se los efectuaron al tratamiento que cumplié
con los parametros bromatolégicos (Kcal) requeridos segun la norma NTE INEN 2 411

(2008) y que tuvieron mayor aceptacion por los catadores.
3.7. VARIABLES EN ESTUDIO
Analisis bromatol6gicos de la bebida energizante

e Energia expresada en (Kcal)

e pH expresada en (Potencial de Hidrogeno)
e Acidez expresada en (Acido malico)

e Sdlidos solubles expresada en (°Brix)

Analisis sensorial

e Método de preferencia por ordenamiento

Analisis de inocuidad

e Determinacion Coliformes
e Anaerobios mesofilos
e Coliformes NMP

e Mohos y levaduras



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ANALISIS BROMATOLOGICOS
4.1.1. SUPUESTOS DE NORMALIDAD Y HOMOGENIDAD

Para determinar la normalidad de los datos se procedié a realizar los supuestos del
ANOVA (Cuadro 4.1). A continuacion, se detalla la prueba de normalidad (Shapiro

Wilk) para cada una de las variables en estudio.

Cuadro 4 1. Detalles de los supuestos de normalidad

Tratamientos Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig.
°Brix t1 ,750 3 ,000
t2 3 1,000
t3 ,750 3 ,000
t4 ,923 3 463
t5 ,750 3 ,000
t6 ,987 3 ,780
pH t1 ,923 3 463
t2 ,964 3 637
t3 ,964 3 637
t4 ,750 3 ,000
t5 ,750 3 ,000
t6 ,750 3 ,000
Acidez t1 ,807 3 ,130
t2 ,945 3 548
t4 ,964 3 637
t5 ,944 3 543
t6 ,923 3 463
Energia t1 1,000 3 1,000
t2 1,000 3 1,000
t3 1,000 3 1,000
t4 1,000 3 1,000
t5 1,000 3 1,000
t6 1,000 3 1,000

Debido a que el valor de probabilidad de Shapiro Wilk para Acidez y Energia es mayor
que el de significancia de la prueba (0,05), manifestando que las variables acidez y

energia provienen de una distribucién normal.
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Prueba de homogenidad (Levene): Las variables en estudio °Brix, pH y Acidez
presentaron un valor de significancia menor al de la prueba (0,05), por lo expuesto
anteriormente se concluye que las varianzas de la variables no son iguales, al no
cumplir con este supuesto se procede a realizar una prueba no paramétrica como lo
es la de Kruskal Walllis para los blogues, factor a y los tratamientos, mientras que la
variable Energia Presenta un nivel de significancia mayor al de la prueba por lo que se

procede a efectuar los supuestos de Tukey.

4.1.2. INFLUENCIA DE LOS TIPOS DE AZUCARES EN LAS VARIABLES
RESPUESTAS

Cuadro 4.2. Resumen de prueba de hipotesis

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de pH es la Prueba Kruskal-Walls Rechazar la
1 ] de muestras 000
misma entre las categorias . . hipotesis nula.
independientes
de bloque.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

En el cuadro 4.2. Se aprecia el ANOVA de Kruskal Wallis para el bloque las variables
°Brix y acidez presentaron valores superiores al 0,05; manifestando que dichos
blogues en las variables antes mencionados no fueron significativos en comparacion
con las variable pH que su significancia es menor que el 0,05; indicando que si existe

diferencia estadistica significativa entre los bloques de las variables.
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Gréfico 4.1. Prueba de Kruskal Wallis (media de bloques para la variable pH)

En funcién de lo que se puede apreciar en el grafico anterior, las medias de los bloques
para la variable pH, los resultados muestran que el bloque 2 (azlUcar morena) presenta

un mayor pH en comparacion con el bloque 1 (Azucar blanca).

A pesar de existir diferencia significativa entre los bloques en estudio la bebida
presenta valores de pH que oscilan entre 3,28 a 3,54 encontrandose en el rango de lo
permito por la norma INEN 2337 que indica que el pH para bebidas de origen frutal
debera ser inferior a 4.5. Roque et al., (2005) afirma que este tipo de bebidas se
reconocen como acidas, el pH de las bebidas energizante en Chile presenta rangos
de 3.26 a 3,30 haciendo de ellas bebidas potencialmente erosivas para los dientes
(Fresno et al., 2014) es por esta razon que se establece que el bloque 2 es el mejor
para los requerimientos de este trabajo puesto que el azicar morena tiene en su
composicién sales minerales alcalinas que ayudan a alcalinizar el pH acercandose al

punto de la neutralidad (Mendoza 2008).

El pH es importante en el control del desarrollo de poblaciones de microorganismos,
de la actividad de sistemas enzimaticos, en el proceso de clarificacion de jugos y
bebidas, en la estabilidad de los mismos y de otros productos elaborados a partir de
pulpa de frutas como jaleas y mermeladas, cuya firmeza, color y sabor estan

determinados por la concentracion de iones hidrogeno (Diaz 2012).
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4.1.3. INFLUENCIA DE LAS CONCENTRACIONES DE BOROJO EN
LAS VARIABLES RESPUESTA

Cuadro 4.3. Resumen de prueba de hipotesis

Hipotesis nula Test Sig. Decision

Prueba Kruskal-Wallis
de muestras ,006
independientes

Rechazar la
hipétesis nula.

La distribucion de Acidez es
la misma entre las categorias
de bloque.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

En el factor A mediante la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis se puede observar

gue la variable acidez es la Unica que presenta significancia, lo cual denota que los

niveles usados en esta investigacion fueron significativos. Por lo anterior se realiza el

grafico de media que se observa a continuacion:

Acidez

0,40

0,35

0,30 o

0,25

0,20

015 T T T
al a2 a3

factor_a

Grafico 4.2. Prueba de Kruskal Wallis (incidencia de factor a sobre la variable acidez)

Como se aprecia en el grafico anterior el factor A influye en la variable acidez, lo que

indica que los niveles usados tienden a modificar significativamente esta variable.

A pesar de existir diferencia significativa la bebida presenta valores de acidez que

fluctian entre 0,20 y 0,30 encontrandose en el rango de lo permitido segun la norma
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INEN 2337 que indica que el porcentaje de acidez titulable debera contener un minimo

0.10 para las bebidas de origen frutal.

Sin embargo se toma que el mejor nivel corresponde al a3 (22% de pulpa de boroj6)
con un valor de 0.30 para los requerimientos de este trabajo por estar mas préximo a
los valores reportados 0,41 por Quito (2013) e Hincapie et al., 2012 quienes después
de efectuar un estudio determinaron que la adicién del 21% de pulpa de borojé arrojé

un resultado de 0.45 para la variable acidez.

4.4. ANOVA DE LA ENERGIA DE LA BEBIDA ENERGIZANTE NATURAL

Cuadro 4.4. Pruebas de los efectos inter-sujetos: Energia
Variable dependiente: Energia

Origen Suma de gl Media cuadrética F Sig.
cuadrados tipo I

Modelo corregido 299.5002 5 59.900 1.176 0.376

Interseccion 70688.000 1 70688.000 1388.308 0.000

A 190.750 2 95.375 1.873 0.196

Bloque 72.000 1 72.000 1.414 0.257

A * Blogque 36.750 2 18.375 0.361 0.704

Error 611.000 12 50.917

Total 71598.500 18

Total corregida 910.500 17

En la evaluacion de esta variable mediante el andlisis de varianza, se evidencié que
no existen diferencias significativas entre los niveles y los bloques en estudio, es decir

gue dichas variables no influyen sobre la energia.

La Norma NTE INEN 2411:2008 puntualiza que la cantidad minima de este analisis
bromatoldgico es de 44 Kcal por cada 100 ml, por lo que se argumenta que los
diferentes tratamientos de la bebida energizante cumplieron con este parametro de
calidad al obtener rangos entre 55-64 Kcal por cada 100ml de muestra. Esto se debe
a que la pulpa de Borojo es altamente energética aportando 108 Cal por cada 100
gramos (Diaz 2012) y nutritiva (Mosquera et al., 2005), Lisbona et al., (2013) afirma
gue los azucares aportan energia, alrededor de 3,75 kcal por gramo (Aracentena y
Pérez 2013)
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4.2. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

En el test de preferencia por ordenamiento los catadores pudieron evaluar la calidad
general del producto acorde al atributo de su eleccion, segun el ANOVA de Friedman
la significancia de los tratamientos es menor que el 0,05; indicando que si existe

diferencia estadistica significativa entre los tratamientos.

Cuadro 4.5. Resumen de prueba de hipdtesis
Hipétesis nula Test Sig. Decision

La distribuci6n de Analisis de dos vias de

Tratamientot, Tratamiento2, Friedman de varianza Rechazar la
1 Tratamiento3, Tratemiento4. ,010 e
hipétesis nula.

. . or rangos de muestras
Tratamiento5 y Tratamiento6 P g .
. relacionadas
son las mismas

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

Mediante la categorizacion se evidencio que la formulacion de le bebida energizante
gue logré mayor aceptaciéon por parte de los panelistas fue el T5 (17% de Borojé y 158
g de azlcar blanca) este resultado se lo da de preferencia, de acuerdo a lo que
menciona Angulo y O'Mahony (2009) las pruebas de preferencia pueden encontrar
ventajas en los avances documentados para las pruebas de diferencia, las
investigaciones que permitan precisar la forma correcta para establecer preferencias
reales en los productos en desarrollo o en estudios de mercado son altamente

recomendadas y requeridas.

Cuadro 4.6. Categorizacion segun Friedman

Subconjunto
Categoria
Muestra’ Tratamiento5 2,483a

Tratamiento4 3,467 ab
Tratamiento?2 3,467ab
Tratamiento3 3,617 ab
Tratamiento6 3,633 ab
Tratamiento1 433 b

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de
significancia es ,05.
1Cada casilla muestra el rango de media de muestras de °BRIX.
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4.3. ANALISIS DE INOCUIDAD

Se evalud la calidad microbiolégica del mejor tratamiento situado en la primera
categoria segun el ANOVA de Friedman, utilizando para ello la INEN 2411 (2008) que

establece los limites maximos permisibles de contaminacion en la bebida.

Cuadro 4.7. Resumen de pruebas microbiolégicas frente a lo establecido en la INEN 2411

MUESTRA PRUEBAS UNIDAD RESULTADOS VS INEN
Determinacion de Coliformes totales NMP/m| Ausencia <2 (*1)
T5 (17% de Borojo y _ _
) Recuento de Aerobios mesofilos UFC/ml 3,0x101 3,0x101
158 g de azucar
Recuento de Mohos UFC/ml *<1,0 x101 1
blanca)
Recuento de Levaduras UFC/ml 1,0x10? 1

Como se observa en el cuadro 4.7. Por los resultados obtenidos en los andlisis
microbiolégicos se puede afirmar que se llevdé un proceso sanitario éptimo en la
elaboracion de la bebida manifestando que este producto cumple con los rangos
permisibles establecidos por la normativa INEN 2411:2008. Doyle, (2007) indica que
este tipo de bacterias pueden ser facilmente destruidas por el calor utilizado en las
diversas etapas de elaboracién. Quedando de manifiesto que se efectud un correcto
método de pasteurizacién en la bebida. La no presencia de hongos refleja que se
pudieron haber dado condiciones de higiene apropiadas en los ingredientes utilizados

y en el ambiente de preparacion.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

e Los niveles y bloques en estudio no tienen efecto sobre las variable energia es
decir todos los tratamientos son estadisticamente iguales.

e Se considera el 22% como el porcentaje idoneo de pulpa de borojé que
garantizo la calidad de los componentes bromatolégicos proporcionandole gran
potencial como bebida energizante segun los requerimientos de las normativas
de Calidad del Ecuador INEN 2337 y 2411:2008.

e Los bloques en estudio presentaron incidencia sobre las variables, pH y
energia, sin embargo; se considera al bloque 2 (azGcar morena) como el bloque
gue present6 significancia estadistica en los andlisis bromatologicos.

e La prueba de preferencia y ordenamiento efectuada a los catadores no
entrenados situd al tratamiento cinco correspondiente de la interaccion blogla2
(17% de Borojo y 158 g de azucar blanca) en categoria “a” siendo este el de
mayor aceptacion para los panelistas quienes acotaron que dicho tratamiento
no se sentia tan acido en comparacion con los otros.

e La bebida se encuentra dentro de los parametros establecidos por INEN

2411:2008 en cuanto a resultados microbiolégicos.

RECOMENDACIONES

e Se recomienda utilizar 22% de pulpa de borojé y 0,158kg de azUcar moreno
para estandarizar el proceso de produccion de la bebida energizante a partir de
esta materia prima.

e Realizar las operaciones de acuerdo el diagrama de proceso establecido por
las autoras para obtener un producto inocuo.

e Para futuras investigaciones se recomienda seguir trabajando con la
formulacién de 17% de pulpa de Borojo y 1589 de azucar blanca.

e Mantener el protocolo necesario para realizar las pruebas bromatolégicas y

microbioldgicas, garantizando la inocuidad en los productos.
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ANEXO 2. Pesado del borojo
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ANEXO 3. Pesado de los azUcares

ANEXO 4. Medicion de pH
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ANEXO 6. Lectura del consumo de hidréxido de Sodio para determinar la acidez
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ANEXO 8. Andlisis sensorial efectuado a un grupo de catadores semi entrenados
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ANEXO 9. Balance de masa para obtencién de porcentajes de azlcar

Al no existir parametros definidos sobre resultados bromatolégicos para bebidas
energizantes se procede a utilizar la norma INEN 2337: (2008) sobre jugos, pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales que determina la concentracion
de °Brix finales que debe tener la bebida.

D Azdcar

B Agua

88% “Brix O Brix 100

E= P. Final

s C Mezcla Brix 16
A Borojd

22% “Brix 7 1kg

Balance parcial de S.S. de la mezcla de agua y borojo
C=A+B  [4.1]
C=A (%) +B (%) [4.2]
(1000 gr)C= (880gr) (0 °Brix) * (220gr) (7°Brix)
1540 gr °Brix= 1000 gr C
C=1,54 gr °Brix
C=1000gr * 1,54 gr °Brix = 1540 °Brix
Balance parcial de S.S. de la mezclay azucar
C+D=E [4.3]
C (%)+D (%) =E  [4.4]
(1Kg) (1540 °Brix) + D (100°Brix) = (1kg) (16°Brix)
D (100 °Brix) = (16000 Kg °Brix) — (1540 Kg °Brix)

14760 Kg °Brix
100 °Brix

D= =0,148 gr

D = 0,150 Kg de azucar a afiadir por Kg de la disolucién

de la mezcla de borojé con agua.



ANEXO 10. Normalidad para las variables en estudio

Estadistico gll gl2 Sig.

de Levene

2,443 5 12 ,095
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ANEXO 11

NORMA INEN PARA JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES,
BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuilo - Exuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISIT(S

Primvera Edicldmn
FARLIT JUICE, FUREES, COMCENTRATES, MECTAR AND BEVERAGE SPECIFICATIONS.

First Edilisn

CiESCRIFTORE S: Teormokegia o s airrerios, bt fo ol ootdiacas, g, oo, oo chee, P,
Al 0z.02-s85

LU BE3E

Call: 3113

KCEET 1e0.20
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NORMA INEN PARA JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS

et B riana o Marrral it on, INEN = Carsila 17013 98 = Bag erim Mo e BBy Al i = Chulb-Eid or = Pro i bid il niynd du ek n

DE FRUTAS Y VEGETALES

Toean INEN o S

Moamma Técnica JUGOE, PULPFAS, CONCENTRADNDE, HNTE INEM
Ecuaboriana HECTARES, BEBIDAS DE FAUTAS ¥ VEGETALES. 2 IFTD00E
Yolwntaria REQUISATOE. DO0E-12

1. DOEJETD

1.1 ESta reciia =S babikio b0 neigubsiios: quas CHeten Cumpli oS jugos, pulpas, coreanirados, recianes,
bobsdas do frulas v vogotalos.

I  ALCANDCE

2.1 Esia norma S aplca a os prodocins [ooss-sachces, Qe S parsider: para oo cinsoio; mie s
apdkca @ ko oonconiraoos. gue Son uilll seedos ooima malteria prima en s recosiniaes.

3.1 Jugo (nesmod de fnoiae- Es el producso liguido sin Termentar poeno suscapliblo oe Termmesntasite,
b O Er O T RS O O s S U, DO & eS0T OOMeTias O Takrkoaekte;
prooodorts O la pars comosiible do fnotaes on s esiaco, cebbdamionts maediraes. y fresooes o, &
pardr de fruias oorsery adas por meisdos Mskons

3.2 Pulpa (punt} de fruia.: Es ol producio amoso y oomesdible de la frola sin Seemeniar peno
suesneptibibs o femaniackin, oblsnkds por prooessos eonoligioos adecuados por sjemphn, s obross
Emmirardie., triurands o desTararands, confonme & Deonas pracicas o manafachurac o partie o
parne Ccodmasdbde v Sin olmings o juge, 0 Mot oot o polocas Gn D estaechs, b oot
maduras 4., a gt de frulas conseryasdas o medics fishoces.

3.3 Jugo {Dums] conosrirado e fruta - Es ol products obbendoo & parde e jugo de Trota (cednkoo
@ 31 ) &l gue s b P Sliminacdo MESkcaim orin uns parie Sl Sgua SN O canrikoad) Skt para
ehorvar boe slicces sodubles (™ Bris) o, @l monos, un 50% mas oo o vaksr Eri estadecide para el
Jugo o b Truta

3.4 Pulpa (pundl concaenitredas de eia- Es o producio [definkke on 3.2) oblonico mesdamie ks
eliminacdn Msica de parie del agua contenida en la pulps

2.5 Jugo ¥y pulpa conocontrads sdulcorado - Es ol products delinido &n 3.3 v 24 al gue S b P
adicionads sdulcoranios para sof reconsdiuids @ un mEciar o Bebida, o orado de oonoonirEcESn
depondera de oS wolliMmenss o aods @ Ser adiclonados Dard SU neconsiiucon y oo cumpla oon los
meguisilos o la tabils 1, & ol numoral 541

3.6 Mdctar de fruta=- Es o producio pulposc o o pulposn Sin Termentar, peno suscopbibde: o
Fermentacitn, obtermido do la mezola dol juge do Tnola o pulpa, ooncanimdos o Sn oonoonorar o
meerca de écics, peovenienies de una o mas fnotss con aguea e ngnedenies endulzanies o no.

3.7 Baeblda de fruita - Es ol produds sin fermentar, pere amesdable, obionido de la cilockon ol
Jugo o pulps de fruta, oonfoniredos o Sn comcanirar ol mescla de Esns, prowenisEntess O una o
mas frulas con agus, ingredisntes endulzantes y oros adilivos permildios.

4. DISPOEICIOMES ESPECIFICAS

4.1 El jugo ¥ la pulpa debe sor exiraido bajo condiciores sanilarias apropiadas, de Tnuias maduras,
samae, lavadas v sanilizadas, aplicando los Frincipios o Buonas. Practicas de Manulaoiora.

4.2 La conceniracidn de plaguicidas o deben superar bos Bmibes masimos. esiablecidos en el Codex
Adimeniano [Volumen 2] y el FDA (Parl. 1930

[Coningda)

CESCRFTORE S: Teacroiegis o ko siirsssics, Bbicla e sficotSicss ., upos., pulcos, concasracion, sSciran, Spinion.

-1 SANFA-0TE
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NORMA INEN PARA JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES,
BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES

HTE FMHEN 2 337 SO0E-12

4.3 Los principios de beenas practicas de mamcdaciora deben propender nedicir all mindkmo
presoncia de fragmenios de clscora, de semillas, de particulas gruesas. o duras propias o la freta.

2.4 Los proschoecins deben estar lbnes die insschos. o sus nestos, larsas o hoessos de s mmilsameces..
4.5 Los prochecins pueden llevar an sespesnsidn parie de la pulpa ded fnolo finamssntes direil da.
46 MO S pErminE o sckon de ooloranios artificiales v arcematizoertes s (oo ooerscl o o kD reiaio

o 4. Ty 4.5], ni de olras sustancias gue dismineyan la calidad ded producto, modifiguen su naturabes
o den masgor waloer ques el nesall

4.7 Unicaments a las bebidas de frula se pusden adiconar coloranies, arcmatizantes, sabonzanies
otros adiios: lecnoldgicamenio Necesaros para =g aaboraodn establecidos en la MTE IKEMN 2 074,

4.8 Como acidfcants podra adiconarss jugo de limén o de ma o ambos hasta un equiyakenss o
3 g cormn aolcko cl oo anihlden.

4.9 hm"hmmﬂl“mmwmn pordicos duranhs s procesos
O EEIrRODO, SOMoEniraio y Iralamienios Snmicns O SOy i, O0N SPTHTIaS nalurales.

410 So permine Ullzar S0 3SoSrteon TS antoeidanse on lmies macimos de 400 rng'l-ag

4.11 Se pusde adicionar enzimas y ofmos adifvos  lecnolbgicameste necesanos  para o
ocosamiento de los producios, apobados on la MTE IKEM 2 074, Codex Alimentario, o FO&A o en
otras disposicions s egales vigemes.

4.12 Sz parmiie la adccidn de s edulcomantes apmobados por la WNTE IMKEM 2 074, Codex
Ajirmentaria, ¥ FIDG o on olras. disposioonses. logakss. vigentes.

4.13 Siodo a los néciares de fnfa pueden afadirse mied de abeja ywWo ardicanes dernvados de frutas.

4.14 Sg pusden adicionar witaminas ¥ minerales de acusrdo oon o establecido enla NTE IMEM
1 334-F y en las obras. disposicones legakes. vigentes.

4.15 La oonsersaoon del poduclo por medios filsoos pusde realzarse o ROCESDS  Wermioos:

pml.l"lf:lcm. Tzadm rdm-ﬂm.m-;mmmmn-n fin s
el raciac oriEanie-

416 La oorsersackin de ks prodocios por mesdics. guimicos pueede Fealizarss: meediante o adickdn die:
lars sslancias indicadas en @ @bla 15 de la NTE IMEN 2 074

417 Los producios oornsersados. por medics quimioos. debesn ser someeSdos. 2 prooesos Tenmdoos.

418 Sg permite la meocla de una o mas variedades de fneas, pam clabonr esos procductos o
confenido de salidos solubles. ("Brix), sera ponderado al aporie de cada frula presonte.

419 Pusde anadirse jugo cbitonido o |a mandaring Ciires retoolats wWo hilbridos al jugo oo nararjas
o una canmidad Que no exceda del 10% de stlidos solubles respecta del lolal de sodidos: solubiles. dall
s b= narang o

420 Puede anadise jugo de limdn (Ciras Smoe (L) Burme. L Citres Amonurm Rissa) o jugo de ima
{Cirus aurarstificda (Chrism.), o ambos, al jugo de frula hasta 3 gl de eguivalsnie de dodo citrioo
aniikdeo para fines e aodilicacion o jugos No enculrsoos.

4.21 Puede afadiFss jugo do limén o jugo de lima, o ambos, hasta 5 g de sguvalents oo Soido
clfrioo anfiden & ecianes, de frokas.

4.22 Pucde afiadrse al jugo de omale [ Lyoomersicun ascuianiem L) sal y especias: asl como
hiorbas aromaScas (Y =S exirachos na beralees)

i omtinuaa)

- T 1B
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NORMA INEN PARA JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES,
BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES
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Lﬂamuaﬂdﬂntmmm.mwa Z gf'kg, paa gus ol producio e o
OGS NE CONMc gaesil ioaco.

4.24 i las bebidas de frulas cuando se ks adicone gas carbdnico se los oconsiderara bebidas
gasensas ¥ deberan oumplie los requisitos de la KTE IMER 1 101.

5. REQUSITOS

5 1 Aequisiios espeoificos para bos jugos y pulpas de frotas

5.1.1 Elp.q:-puldl:lrl.lrbl-u. clano o clamficado y debe lener |as caraciersicas Sensoriakss propias
o o ot de la ol peooeschs .

5.1.2 Lapulpa deibe toner las caraciern sioss sensoriales propsas de la frula de la cual procede.
E1.3 Eljugo y la pulpa dele osiar exenis de dores o sabones. exirafios u objatables.
514 Roguisios fsioo- guimico

51417 Los jugos vy las pulpas ensoymedos Of aODUnndo & las noimes WSonoas  esousahoriomi s
cormespondisnies, deben cumplie con s especfcaciones esiableccas en la 1abla 1.

5.2 Aegquisfiios espocificos para los nectares de fnotas

.21 El mbctar plssce ser herbio o clam o darficado y delbe lener s caracterisicas sensoriakes
ropias e Iairl.hn:ﬂn.h:lkm-quupn:l:-ch.

5 2.2 Elnéciar debe eshar exenio de olones. o sabones. exdrafios u objetablies.
5.2.3 Roguisios fsioo - gubmiocs
5 2.3.1 El niéctar de fruta debe tenssr un pH menor a 4.5 [deferminado segin NTE IMER 385)

5.2.3.2 £l conlenido minimo de solidos solubles (“Brix) presenies en el néclar debe oomesponder al
mlrﬂﬂnlﬁmﬂllﬁmamm“ la tabla 2 de |l prosenbs mormmsa.

= ANFETE
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ANEXO 15

NORMA INEN PARA JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES,
BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETAL

HTE NEN 2 3a7 SOOE-12

5.3 Aeguisiios espenificos pama kos jugos y pulpas conoentradas.

531 El jugo concentado puede ser furbio, clamm o darficado y debe fener las camcierisiicas
sensonales proplas de la fruta e la cual procece.

532 La pulpa conoomtrada debe loner las caracterisicas sonsoriales propias de la fruta de e ool
prooede.

53.3 El jugo ¥ pulpa cOnoenTaco, OO aFCar O no, dehe astar exenio on olones o sabones. extrafios
u ohjetalies.

5.3.4 Eloomenido de sdlidos splubles (*Brix a 20 *C oon eclusion de azicar en el jugo conoenrado
serd por o menos, un B0 mas gue el conlenido de stlidos solubles en el juga original (Wer tabla 1
o Esha o).

5.4 Requisios especificos para las bebidas de frutas

54.1 En s beibidas o aporie de frula no podna ser mtenor al 10 % mim, com excepohdn ol apsorts
de las fnias de alla addez (acidez supenor al 1,00 mg!/100 om® expresado como acido citrico
anhiden) gue lendran un aports minimo del 8% mim

542 ElpH serdindenor a 4,5 (delomminado segon MTE IKEMN 383)

543 Los grados ik de la bebida seran proporcionalkes al aporie de fruka, oon exclusion diell azdcar
Frgt Tl et

55 Rsquisios miéorobdologiocos

551 £l poduct debe estar emento de baclerizs patdgenas, iocinas y Oe cualquier ofm
MICPHNGEaNSMo causanes oo b desoomposioion dell produoto.

552 H poduck debe estar exemto o oda sushancia onginada por microorganismos: y o gue
representen un resgo para la saiked.

553 Elproduciodebe cumplir oon los reqguissios microbd cldgicos. estabkecidos on I tabla 3, tabda 4,
o oon o reemeral 5054

TABLA 3. Aequisios mioroblolcgicos para preductos congelados

m m M C Wb dio de S nSsayya
Colfommees. FAS Ao ] < = a MTE IMEM 15295
Colfommes hocales HMPfom®™ ] < = a MNTE IMEM 1529-8
Reousnio de esporas ofces il um 3 = 10 = [1] MTE IRIEM 1525918
sailfilo reductoms UECom”™ ™
Fhm esiandar o placa F=F 3 1.'“121'“‘ 1..'1!.1']’ 1 MNTE IMEM 15298
LIF
Recuenio die meoices ¥ evaduras 3 1.'“121'“‘ 1..'1!.1']’ 1 MTE IMIEM 152910
uPs cm?
" e pod e erlesc o,
e o TRE ]
-5 OB

ES



ANEXO 16

NORMA INEN PARA JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES,
BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES

HTE MEN 2 3T SOOE-13

5.3 Aequisiios especilicos pam los jugos y pulpas conoonbradas.

531 £l jugo concenmadio punde Sor furbio, clamm o darficado y debe tener las camcieristoas
sensorales propias de la frea de la cual procede.

532 La pulpa conoomrada debe ener las caracterisicas sonsoriales propias de la fruta de e ool
prooede.

53.3 El jupgo ¥ pulpa  Cconoenrado, o aZbcar O no, debe estar exento de clores. o sabones exirafios
u ohjetabies.

5.3.4 Eloontenido de sdlidos solubles ("Brix a 20 *C oon escclusion de aebcar) en el jugo conoenirado
serd por o menos, un B0 mas que el conlenido de stlidos solubles en el jugo onginal (Wer tabla 1
ok eska morma )

5.4 Feoquisitos ospeciicos para las bebidas de frutas

54.1 En s beidas e aporie dis frula no podra ser fenor al 10 % mim, oo excopoicn cedl oo
de las fnsas de alla acdez (acider supenor al 1,00 mg/ 100 om® expresado como dcido oltrioo
anhiden) gue lendran un aports minimo del 5% mim

542 ElpH serd infenor a 4,8 (delominado segom MNTE IKEM 383)

543 Los grados brix de la bebida seran propomionalkes: all aporie oe frota, con eaclusion dell azdcar
Frgtlala b

55 FAesquisios miorobdologioos

551 El poducio debe esiar exento de baclerizs patdgenas. lowinas y de cualquier ofro
MICPMNGaNISMO causante ool descomposicon del producto.

552 H poducio debe estar oo oo oda suskancia onginada por microorganismes: Yo Qe
representen un riesgo para la saikod.

553 El producio debe cumplir oon los requlsios miomndd cldgeons establkecidos on k@ tabla 3, tabla 4,
o oon o reomerall 2054

TABLA 3. Aequisiics miorobioldgicos para pro-ductos congelados

m m M C W bodio dee & nsarya
Colfommes RIS o E] = 3 = a MTE IMEM 15286
Colfommes fecales HMPiom™ E] = 3 = a MTE IMKEM 152898
Roounnio de esporas ooesindl um E ] = 10 = [1] HTE IFKEM 15285-18
sl fi s reducionas UEGiom” ™
Flum estandar on placa REE a 10w 10° 1 1 1 MTE IMIEM 152895
L
FH!Dl.I-ﬂ-n!'H:I o meineces iy v aduras E ] 1.'I:|:I-:1'I:|'. 'I..|:I:l.'||:|l 1 MTE IMKEM 152810
Uy om

' Pamn podocion snibsiscson.

- TE-TE

49



ANEXO 17

NORMA INEN PARA JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES,
BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES
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TABLA 4. Requisitos microbioldgicos para los productos pasteurizados

m m M o Mehodo de ensayo
Colfommes RS \om ™ E] < A = a HTE IMIERM 15295
Caolfonmess. hocales HMPiocm™ = = & - L] MITE IFERM 15258
Reocusnio estandar an placa R=F E] = 10 10 1 HTE IMKE=M 15298
L
Flﬂl:-l.llﬂ'rlrl O MDineces: i e adurass: E = 10 10 1 MNTE IFR=M 152910
RS om

Em donda:

BMMP = nomers mas prosasbde

UFS = unidades tommadoras de oolonias

ur = unidades propagacdoras

4] = numoro de unidades

m = nive e aosnEanion

LY = nivel de rechazo

=] = numaro de unidades pemmibdas snine m ey M

554 Los producios envassdos astphicaments deben cumglir oon esienlidsd comercal de aousndio
allaNTE INEN X 235

56 Caontaminaries

E6.1 Loz limiles maximos de contaminanies no deben sassrar o establecds on la tabla 5

TABLA 5 Limibes maximos de contaminanies

Lirmafe rman i mas Metada e
LB

Aroireca, fs m?'l-:-E a2 HTE IHNEN ZES
Cobre, Cu mgig 5,0 HTE IHEH Z7D
Esiano, En migig ™ 00 HTE IHEH 385
i, Sm o megfkg 5.0 HTE IHEHN 255
Himrmo, Fa mgicg 15,0 HTE IHNEHN 400
Flomaa, Ph mm'lll.g 0,05 HTE IHNEHNH ZM1
Fasulina {on jugo de manzana] ™, mgikg =0 ALWE 29, 7.0
[ Euma de G, 2m, Fe moikp 20

= En o producio snyassdo on necipdenies eshafiados

= La patulina o= una mécotoxina formada por una laciona hemiacetalica, produccs por

especies del pénero Aspergilus, Penicilium v Byssoclarmys.

5T Rsquisitos Complementarios

E 7.1 El espaco libne bended como valor masdmo =l 10 % del wolomen oial del envase (wer MTE
INEHN 254 |

57.2 El vaci referido a la presidn aimosiénca normal, mesdico a 200 5, no delbe ser menor de 2320
h=a (250 mm Hg)l en los envases s vidno, m monor de 180 hPa (125 mm Hg) en los envasos
melalicos. (ver MTE IMEM 332)

=T ANIE-IE
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ANEXO 18

NORMA INEN PARA BEBIDAS ENERGETICAS. REQUISITOS

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Duilo = Ecusador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 411:2008

BEBIDAS ENERGETICAS. REQUISITOS

Primera Edicidn
EMERGY DRIMNES. REOUAREMENTS.

Fisil Exdither

DESCRAPTORES: Tesrsionin ta airmasion Salates fo aoohsicns, rmaorasmris dal dis e Edgen.
AL D G50

CO: EE3.86

Cii: 3134

BCS: a7 8oy
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ANEXO 19

NORMA INEN PARA BEBIDAS ENERGETICAS. REQUISITOS

- ETOTEDL Wl o= o-40o1

reorma Teécnica BEBIDAS ENERGETICAS. MTE INEN
Ecuatariana REQUISITOS Z 411:2008
Vo lum Earia 200811

1. OBJETOD
1.1 E=sia noma establece s reguishos gue deben cumplir las bebidas oue pOr S0 OOk oo
quimica imduzcan al onganismo REmano =SN0 Y Maduno & meporar s cessermns®io Tisokogico.

Z ALTCANCE

2.1 Es norma induy® a aquelas bebidas Que B S0 DO POScl O hemgan LD O TS MUnenitess. oo
AMINGSOCoS, Rdaios o cansona, vEaminas, ¥ minsrales

2 1.1 Tarnbién pueden inchar cafeina de cualguisrs de sus fusnies.

2.2 Esba morma mo incluye a las bebidas gaseosas ni @ ks hidratantes

3. DEFINICIONES
A1 Bebdda energética: son bebidas no alcondiicas, carbonatadas o no, desarmiladas para mesjorar
momentaneaments ol rendimiento humano

4. REQUISITOS
4.1 El contesnico de taurnina no debe ser magor a 4 000 mgill

4.2 El conlenico de sustancias de la familia de la cafelina no debe ser menor de 250 mg ni mayor a
350 mp y s deferminacion se han mediante la NTE IMEN 1 D81,

4.3 La cantidad de gluocoronolaciona no debe ser mayor a 2S00 mgil.

4.4 Las canSdades. de vilaminas y minerales gue se afiadan deben ostar de acusrdo a la MTE INEH
1338

4.5 | as bebidas enengéticss delen oconiensr un walor cabdrioo minims de 44 keal 1080 mil v su caloulo
debe estar de acuerda a la NTE INEN 1 3342,

4.6 Aeguisios microbialdgicos.

4U6.1 Las bebidas energiriioas oumplsan oon os nequisios de la iabla 1.

TABLA 1: Reguisitos microdil olog lcos

1l e g N e 1 = 1] i Il vty ol i BT
[ T ey -] =& |~1] - [1]
REF OF o [ el T [ — 1] FTE e 1 05 |
Bzhices LR g~ ] 1 1 0l 2 MTE BMEM 1 528-90
Laremdiiras LIFYom {"4) ] 1 1 0l 2 MTE BMEM 1 528-90
E- dorcm:

M= mgnifics U = o s de oo ubos o cads ors da b res difscsoree: sargeures ) (somilses

OESCHFTOMEDS Teoxmicgin de sirmesios, Eabices =o sictolons, rrejorarmianio e

52
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NORMA INEN PARA BEBIDAS ENERGETICAS. REQUISITOS

HTE FEM 2 400 SSOTE-11
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ANEXO 21

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

SEIDLABORATORY Cia. Ltda.

Melchor To 1 N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Telefax: 280 8825 e www.seidlaboratory.com
Quito - Ecu

ado!

INFORME DE ENSAYO NR. 108095

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

BEBIDA DE BOROJO T6R1

108095- 1
BEBIDA DE BOROJO T6R1
SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA

EL CARMEN - MANABI 6 1/2 ViA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/01/22

16/01/22

ND

500 mi

ND

ND

Temperatura 4°C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
IENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO
Humedad (AOAC 925,09) % 85,34
M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) % 0.00
M. INTERNO
Grasa (AOAC 989.05) % 0.00
M. INTERNO
Ceniza (AOAC 923.03) % 0.06
Carbohidratos CALCULO % 14,60
Energia CALCULO Kcal/100g 58
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 93 Pag. 47A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la i en i no siendo a
cualquier lote.
El io no se iliza por la rep: de la a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

« Tiempo de aimacenamiento de informes: Cinco afos a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

//Jze% )

Directol Calidad
Director Técnico (E)

16/02/03
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado

54
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ANEXO 22

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

.SEIDLABORATORY Cia. Ltda..

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Telefax: 280 8825 ® www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 108096

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

BEBIDA DE BOROJO T6R2

108096- 1
BEBIDA DE BOROJO T6R2
SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA

EL CARMEN - MANABI 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/01/22

16/01/22

ND

500 mi

ND

ND

Temperatura 4°C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO

Humedad (AOAC 925.09) % 81,73
M. INTERNO

Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 0.00
M. INTERNO

Grasa (AOAC 989.05) % 0.00
M. INTERNO

Ceniza (AOAC 923.03) % 0.22

Carbohidratos CALCULO % 18.05

Energia CALCULO Kcal/100g 72

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.

Datos tomados del cuaderno de FQ 85 Pag. 203A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la en no siendo a

cualquier lote.

El

dela a su origen y sitio del cual fue tomado

io no se por la rep!

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

/ 7'/2“//
Director
Director Técnico (E)

16/02/04
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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ANEXO 23

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 ® www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

lSEIDLABORATORY Cia. Ltda..

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 108087

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO: 108087- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA DE BOROJO T2R1

CLIENTE: SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA
DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

BEBIDA DE BOROJO T2R1

EL CARMEN - MANABI KM 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 16/01/22
FECHA INICIO ENSAYO: 16/01/22
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 500 ml
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

Temperatura 4°C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO
Humedad (AOAC 925,09) % 86,27
M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) % 0,00
M. INTERNO
Grasa (AOAC 989,05) % 0,00
M. INTERNO
Ceniza (AOAC 923.03) % 0,09
Carbohidratos CALCULO % 13,64
Energia CALCULO Kcal/100g 55
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 93 Pag. 47A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra i en no siendo ivo a
cualquier lote.
El io no se por la repi de la P a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido

pto en su

con la ap del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

U

Director
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

16/02/03
FECHA EMISION

Pégina 1 de 1

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendan_o
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado



ANEXO 24

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

.SEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

Melchor Toaza N61-63

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 108086

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO: 108086- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA DE BOROJO T1R2

CLIENTE: SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA
DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

BEBIDA DE BOROJO T1R2

EL CARMEN - MANABI KM 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 16/01/22
FECHA INICIO ENSAYO: 16/01/22
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 500 ml
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

Temperatura 4°C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO
Humedad (AOAC 925,09) % 86,21
M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) % 0,00
M. INTERNO
Grasa (AOAC 989,05) % 0.00
M. INTERNO
Ceniza (AOAC 923.03) % 0,03
Carbohidratos CALCULO % 13,76
Energia CALCULO Kcal/100g 55
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 85 P4ag. 203A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la tra i en no siendo ivo a
cualquier lote.
El no se por la rep dela P a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico
e Tiempo de al i de inf : Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/02/03
FECHA EMISION
WiV
/,
A Y /4 Pégina 1 de 1

Director d¢ Caljdad
Director 'vzcnlco (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio -
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias ca\endang
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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ANEXO 25

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

.SEIDLABORATORY Cia. Ltda..

Melchor Toaza N61-63

@

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

58

INFORME DE ENSAYO NR. 108085

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO: 108085- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA DE BOROJO T1R1

CLIENTE: SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA
DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

BEBIDA DE BOROJO T1R1

EL CARMEN - MANABI KM 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 16/01/22
FECHA INICIO ENSAYO: 16/01/22
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 500 ml
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

Temperatura 4°C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO

Humedad (AOAC 925,09) % 85,02
M. INTERNO

Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) %, 0.00
M. INTERNO

Grasa (AOAC 989,05) % 0,00
M. INTERNO

Ceniza (AOAC 923.03) % 0,08

Carbohidratos CALCULO % 14,90

Energia CALCULO Kcal/100g 60

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.

Datos tomados del cuaderno de FQ 90 Pag. 80B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la i en no siendo ivo a

cualquier lote.

El io no se

por la rep

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

Director Técnico (E)

16/02/03
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio :
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado



ANEXO 26

RESULTADOS ANALISIS DE KILOCALORIAS

.SEIDLABORATORY Cia. Ltda..

Melchor Toaza N61-63

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 108089

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA DE BOROJO T3R1
CLIENTE: SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA
DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

BEBIDA DE BOROJO T3R1

108089- 1

EL CARMEN - MANABI KM 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 16/01/22
FECHA INICIO ENSAYO: 16/01/22
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 500 ml
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

Temperatura 4°C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO
Humedad (AOAC 925,09) % 84,14
M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) % 0,00
M. INTERNO
Grasa (AOAC 989,05) % 0,00
M. INTERNO
Ceniza (AOAC 923.03) % 0,18
Carbohidratos CALCULO % 15,68
Energia CALCULO Kcal/100g 63
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 91 Pag. 82B, 83A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra i en cc >as no siendo ivo a
cualquier lote.
El laboratorio no se r iliza por la repi dela P a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

Director de C.
Director‘Técnico (E)

16/02/03

FECHA EMISION

59

Péagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendan_o
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado



ANEXO 27

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

SEIDLABORATORY Cia. Ltda.

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Telefax: 280 8825
Quito - Ecuador

> / 280 8849 / 247 6314
e www.seidlaboratory.com

INFORME DE ENSAYO NR. 108091

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

BEBIDA DE BOROJO T4R1

108091- 1
BEBIDA DE BOROJO T4R1
SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA

EL CARMEN - MANABI 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/01/22

16/01/22

ND

500 mi

ND

ND

Temperatura 4°C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO

Humedad (AOAC 925,09) % 86,35
M. INTERNO

Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) % 0.00
M. INTERNO

Grasa (AOAC 989.05) %, 0.00
M. INTERNO

Ceniza (AOAC 923.03) % 0.14

Carbohidratos CALCULO % 1351

Energia CALCULO Kcal/100g 54

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.

Datos tomados del cuaderno de FQ 85 Pag. 203A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la i en no siendo ivo a

cualquier lote.

El i0 no se por la de la a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

e Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/02/04

FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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ANEXO 28

RESULTADOS ANALISIS DE KILOCALORIAS

.SEIDLABORATORY Cia. Ltda..

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 108092

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

BEBIDA DE BOROJO T4R2

108092- 1
BEBIDA DE BOROJO T4R2
SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA

EL CARMEN - MANABI 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/01/22

16/01/22

ND

500 ml

ND

ND

Temperatura 4°C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO
Humedad (AOAC 925,09) % 83,82
M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 0,00
M. INTERNO
Grasa (AOAC 989.05) % 0.00
M. INTERNO
Ceniza (AOAC 923.03) % 0.19
Carbohidratos CALCULO % 15,99
Energia CALCULO Kcal/100g 64
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 90 Pag. 80B
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la tra i en icil if no siendo ivo a
cualquier lote.
El io no se il por la rep dela P a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

e Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

16/02/03
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticiéon de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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ANEXO 29

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314

[ SEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 108093

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

BEBIDA DE BOROJO T5R1

108093- 1
BEBIDA DE BOROJO T5R1
SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA

EL CARMEN - MANABI 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/01/22

16/01/22

ND

500 mi

ND

ND

Temperatura 4°C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO
Humedad (AOAC 925,09) % 84,25
M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) % 0,00
M. INTERNO
Grasa (AOAC 989.05) % 0,00
M. INTERNO
Ceniza (AOAC 923.03) % 0,15
Carbohidratos CALCULO % 15,60
Energia CALCULO Kcal/100g 62
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 94 Pag. 4B, 5A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la i en ici i no siendo ivo a
cualquier lote.
El io no se iza por la rep i de la P a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico
e Tiempo de i de Cinco afos a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/02/03
FECHA EMISION
Pagina 1 de 1

Director'Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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ANEXO 30

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

lSEIDLABORATORY Cia. Ltda..

Melchor Toaza N61-63

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 e www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 108094

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO: 108094- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA DE BOROJO T5R2

CLIENTE: SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA
DIRECCION: EL CARMEN - MANABI 6 1/2 VIA PEDERNALES

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

BEBIDA DE BOROJO T5R2

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 16/01/22
FECHA INICIO ENSAYO: 16/01/22
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 500 ml
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

Temperatura 4°C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO
Humedad (AOAC 925,09) % 84,33
M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) % 0,00
M. INTERNO
Grasa (AOAC 989.05) % 0.00
M. INTERNO
Ceniza (AOAC 923.03) % 0,11
Carbohidratos CALCULO % 15,56
Energia CALCULO Kcal/100g 62
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 91 Pag. 82B, 83A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la i en no siendo ivo a
cualquier lote.
El io no se iliza por la rep: dela P a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

e Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

16/02/03
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1
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Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado



ANEXO 31

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

.SEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

Melchor Toaza N61-63

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 108088

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO: 108088- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA DE BOROJO T2R2

CLIENTE: SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA
DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

BEBIDA DE BOROJO T2R2

EL CARMEN - MANABI KM 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 16/01/22
FECHA INICIO ENSAYO: 16/01/22
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 500 mi
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

Temperatura 4°C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO
Humedad (AOAC 925,09) % 78,74
M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) % 0,00
M. INTERNO -
Grasa (AOAC 989,05) % 0,00
M. INTERNO
Ceniza (AOAC 923.03) % 0,13
Carbohidratos CALCULO % 21,13
Energia CALCULO Kcal/100g 85
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 94 Pag. 4B, 5A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra i en no siendo ivo a
cualquier lote.
El i0 no se resp: iliza por la rep: dela P a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/02/03
FECHA EMISION
Pagina 1 de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio :
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendanp
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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ANEXO 32

RESULTADOS DE ANALISIS DE KILOCALORIAS

lSElDLABORATORY Cia. Ltda.l

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 108088

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA DE BOROJO T2R2

108088- 1
BEBIDA DE BOROJO T2R2
SOLORZANO RODRIGUEZ ELSA GIANELLA

EL CARMEN - MANABI KM 6 1/2 VIA PEDERNALES

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/01/22

16/01/22

ND

500 mi

ND

ND

Temperatura 4°C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
M. INTERNO
Humedad (AOAC 925,09) % 78,74
M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001,11) % 0,00
M. INTERNO
Grasa (AOAC 989,05) % 0.00
M. INTERNO
Ceniza (AOAC 923.03) % 0,13
Carbohidratos CALCULO % 21,13
|Energia CALCULO Kcal/100g 85
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 94 Pag. 4B, 5A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muest i en no siendo ivo a

cualquier lote.

El io no se

por la rep

de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

Director Técnico (E)

16/02/03
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio ;
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias caiendan_o
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado



ANEXO 33

RESULTADOS DE ANALISIS BROMATOLOGICOS- °BRIX

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

MANUEL FELIX LOPEZ
LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL
SENORES ESTUDIANTES: ELSA GIANELLA SOLORZANO RODRIGUEZ
ERIKA GABRIELA SANCHEZ ZAMBRANO
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 25/11/2015
FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: 25/11/2015

MUESTRAS ANALIZADAS:

18 MUESTRAS DE BEBIDA A BASE DE BOROJO

EXAMENES SOLICITADOS:

DETERMINACION DE °BRIX

DETERMINACION DE °BRIX: METODO DE ENSAYO NTE INEN 2 337

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS °Brix
T1 R1 16,3

(12% B- 158g Az. Blanca) R2 16,3
R3 16,5

T2 R1 17,3

(17% B — 158g Az. Morena) R2 17,2
R3 17,4

T3 R1 19,5

(22% B- 158g Az. BIanca) R2 19,5
R3 19,5

T4 R1 19,3

(12% B- 158g Az. Morena) R2 19,4
R3 19,0

T5 R1 14,4

(17% B — 158g Az. Blanca) R2 14,4
R3 13,3

T6 R1 15,6

(22% B — 158g Az. Morena) R2 16,1
R3 15,8

(0
o, ‘\\\ S s
S 3
te Zambrano
ATORIO

Lic. Cruz Pinarg
JEFE DE LABO

Ing. Jg;e Tec[a Delgado
ANALISTA SUPERVISOR
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ANEXO 34

RESULTADOS DE ANALISIS BROMATOLOGICOS- pH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES ESTUDIANTES: ELSA GIANELLA SOLORZANO RODRIGUEZ
ERIKA GABRIELA SANCHEZ ZAMBRANO

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 25/11/2015

FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: 25/11/2015

MUESTRAS ANALIZADAS:

18 MUESTRAS DE BEBIDA A BASE DE BORQJO

EXAMENES SOLICITADOS:

DETERMINACION DE pH

DETERMINACION DE pH: METODO DE ENSAYO NTE INEN 389

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS I pH
: Ti R1 3,28
(12% B —158g Az. Blanca) R2 3,27
R3 3,31
T2 R1 3,33
(17% B — 158g Az. Morena) R2 3,35
R3 3,35
T3 R1 3,35
(22% B —158g Az. Blanca) R2 3,36
R3 3,38
T4 R1 3,46
(12% B — 158g Az. Morena) R2 3,45
R3 3,46
TS R1 3,54
(17% B — 158g Az. Blanca) R2 3,55
R3 3,52
T6 R1 3,42
(22% B —158g Az. Morena) R2 3,42
R3 3,43

2 2 ) —l ) 1
Ing. JLM/DeIgado

ANALISTA SUPERVISOR
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ANEXO 35

RESULTADOS DE ANALISIS BROMATOLOGICOS- ACIDEZ

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES ESTUDIANTES: ELSA GIANELLA SOLORZANO RODRIGUEZ
ERIKA GABRIELA SANCHEZ ZAMBRANO

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 25/11/2015

FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: 25/11/2015

MUESTRAS ANALIZADAS: 18 MUESTRAS DE BEBIDA A BASE DE BOROJO

EXAMENES SOLICITADOS: DETERMINACION DE ACIDEZ

DETERMINACION DE pH: METODO DE ENSAYO NTE INEN 0 381

% Acidez
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS

T R1 0,1720
(12% B — 158g Az. Blanca) R2 0,2010
R3 0,1742
T2 R1 0,1474
(17% B — 158g Az. Morena) R2 0,1340
R3 0,2144
T3 R1 0,2680
(22% B — 158g Az. Blanca) R2 0,2680
R3 0,2680
T4 R1 0,2144
(12% B — 158g Az. Morena) R2 0,2546
R3 0,2278
T5 R1 0,1876
(17% B — 158g Az. Blanca) R2 0,2144
R3 0,2948
T6 R1 0,3216
(22% B — 158g Az. Morena) R2 0,3350
R3 0,3752

% %/

\ = .
Ing. ﬁgfﬂéa Delgado

ANALISTA SUPERVISOR



ANEXO 36

RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

327 & ) ESPAMI L)

k ‘ ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA oy P
. &.z Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 23 06 2006 L W'i A
N CALCETA — ECUADOR Laharmbere v Mpereasstopin Amasustes
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pagina 1de 1
CHENTES Solérzano Rodriguez Elsa Gianella
Sanchez Zambrano Erika Gabriela Ne de analisis:
DIRECCION: . Taller de Frutas y vegetales
TELEFONO: 0980521229 Fecha de recibido: 18/02/2016
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Bebida energizante natural de borojé” Fecha de analisis: 18/02/2016
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 22/02/2016
TIPO DE ENVASE: Recipiente de vidrio de 365 ml de capacidad Fecha de muestreo: 18/02/2016
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la recoleccion y el S 8 s as: NTE INEN 1520-2
traslado de la muestra
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: NTE INEN 1529-2
MUESTRA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
. . Determinacién de Coliformes totales NMP/ml R sericia NTE INEN 1529-6
Bebida energizante -
natural de borojo Recuento de Aerobios mesdfilos UG/l 3,0x:10 NIEINEN;1529:5
Recuento de Mohos UPC/ml *<1,0 x 101 NTE INEN 1529-10
Recuento de Levaduras UPC/mi 1,0 x 10t NTE INEN 1529-10
*<1,0 x 10": En una serie de cuatro (4) placas examinadas no contienen unidades propagadoras de colonias
(UPC)

R itad lidos (ini s prdesiiaeldnaligadas vy, no para ofros productos de la misma procedencia.

COORDINADOR (E) LAB. DE méggm_gn 5TA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio El Limén
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05686103




