DESARROLLO DE BEBIDAS ENERGETICAS CON COMPONENTES
NATURALES

MARIA ALEJANDRA ARDILA MATEUS
JENNIFER PAOLA CORDERO MUNOZ

FUNDACION UNIVERSIDAD DE AMERICA
FACULTAD DE INGENIERIAS
PROGRAMA DE INGENIERIA QUIMICA
BOGOTA D.C.

2016



DESARROLLO DE BEBIDAS ENERGETICAS CON COMPONENTES
NATURALES

MARIA ALEJANDRA ARDILA MATEUS
JENNIFER PAOLA CORDERO MUNOZ

Proyecto Integral de grado para optar al titulo de
INGENIERO QUIMICO

Directora
Claudia Patricia Pardo Cadena
Ingeniera de Alimentos

FUNDACION UNIVERSIDAD DE AMERICA
FACULTAD DE INGENIERIAS
PROGRAMA DE INGENIERIA QUIMICA
BOGOTA D.C.

2016



Nota de aceptacion

Ing. Juan Carlos Segura

Ing. Diana Patricia Rey

Ing. Edgar Fernando Moreno

Bogota D.C., Agosto de 2016



DIRECTIVAS FUNDACION UNIVERSIDAD DE AMERICA

Presidente de la Universidad y Rector del Claustro
Dr. JAIME POSADA DIAZ

Vicerrector de Desarrollo y Recursos Humanos
Dr. LUIS JAIME POSADA GARCIA-PENA

Vicerrectora Académica y de Posgrados
Ing. ANA JOSEFA HERRERA VARGAS

Secretario General
Dr. JUAN CARLOS POSADA GARCIA-PENA

Decano Facultad de Ingenieria
Ing. JULIO CESAR FUENTES ARISMENDI

Director Programa Ingenieria Quimica
Ing. LEONARDO DE JESUS HERRERA GUTIERREZ



Las directivas de la Universidad de América,
los jurados calificadores y el cuerpo docente
no son responsables por los criterios e ideas
expuestas en el presente documento. Estos
corresponden Unicamente a los autores.



A Dios primero que todo por permitirme culminar con éxito esta etapa de mi vida,
mi carrera profesional.

A mi madre, porque siempre ha sido un ejemplo de esfuerzo, constancia,
dedicacion y valentia. Gracias por siempre estar enterada de mi vida, de mi
estudio, de mis suefios, de mis aspiraciones. Sin ti nada de esto hubiera sido
posible, te debo los principios que me rigen, los valores, muchas cosas de mi
actuar; lo que soy. Gracias mami, siempre estaremos juntas.

A mi abuelo Pedro, porque a pesar de que no estd aqui en el mundo
acompafiandome, fue un motor, un motivo de fuerza en momentos dificiles, una
voz constante de que después de la tormenta viene la calma y de que el éxito
depende no de los demas sino de mi. Gracias abuelo, por ensefiarme a sofiar y
por estar siempre cuidandome, sé que lo haces.

A mi abuela Rita, porque siempre ha puesto su fe en mi, porque cada vez que
caigo, es ella quien me ayuda a levantar. Gracias por todo abue, te cumpli la
promesa. Espero me sigas acompafiando por mucho mas tiempo.

A mi tia Marta, porque mas que mi tia ha sido como una madre para mi, porque
siempre me ha considerado su hija y ha creido en mi incluso cuando yo no lo
hacia y me animé a seguir adelante. Gracias infinitas.

A mi sobrina, porque desde su llegada al mundo, lo Unico que ha hecho es
regalarme sonrisas, alegrias y recordatorios constantes de que no hay que dejar
perder ese nifio interior que todos llevamos dentro.

A mi gran amiga y compariera de este trabajo de grado, Jennifer Cordero, porque
como bien lo dije, mas que colegas, somos amigas de vida. Decidimos montarnos
juntas en esta gran montafia rusa que gracias a Dios termina hoy con éxito.

A todos mis amigos que han estado a lo largo de esta maravillosa etapa que es la
universidad, espero de todo corazén seguirlos manteniendo en mi vida,
deseandoles a todos los mayores éxitos.

Maria Alejandra Ardila Mateus



Dedico este proyecto de grado a Dios porque siempre ha sido mi guia y fortaleza a
lo largo de mi vida, y es quien me ha dado la sabiduria para sacar este proyecto y
mi carrera a delante, por encima de todos los problemas que se me han
presentado.

Con todo mi carifio a mi abuelito Luis que aunque su mente ya no esté presente
para ver mi progreso, pude cumplirle este logro que es gracias a su ejemplo de
perseverancia, constancia y humildad. Gracias al amor hice lo posible por
cumplirte a ti, siempre estas en mi corazon.

A mi abuelita Maria Eugenia, por su apoyo incondicional por sus innumerables
consejos y oraciones. A mi mama Esperanza quien ha sido un pilar fundamental
en todo lo que soy, en toda mi educacion, gracias por todo tu amor y paciencia al
sacrificar tu tiempo para que yo pudiera cumplir mi suefio. A mi hermano Felipe
gue ha sido un ejemplo al ser un estudiante ejemplar y responsable, gracias.

A mi novio Andrés Felipe por su amor y paciencia a lo largo de los afios de
relacion has sido muy importante en mi vida y me has ayudado en muchos
momentos de dificultad, tu siempre creiste en mi y en mi fortaleza y ésta es mi
manera de demostrartelo, te amo.

A mi gran amiga Alejandra, por ser mi compafiera, hermana y confidente, por creer
en mi para cumplir este suefio juntas, por brindarme una amistad sincera, por
tantos momentos de alegria y tristezas, gracias amiga te quiero mucho.

Sin nada mas que decir esta dedicatoria de tesis también es para mis amigos mas
cercanos, profesores que contribuyeron con mi aprendizaje y la universidad que
me acogio en estos afios de estudio, muchas gracias por todo.

Jennifer Paola Cordero Mufioz



AGRADECIMIENTOS

A nuestras familias que nos brindaron un apoyo importante en todo este proceso,
porque fueron un soporte emocional y econémico para poder culminar con éxito
este proyecto de grado.

A la empresa Firmenich S.A. por abrirnos sus puertas y por siempre estar
dispuestos a colaborar y solucionar todas las dudas y problemas que se
presentaron a lo largo de todo el proyecto, a pesar de que el desarrollo del mismo,
no significaba un beneficio directo para ellos.

A la Ingeniera y directora del proyecto Claudia Patricia Pardo por su apoyo
incondicional, por demostrar interés en el desarrollo y avance del proyecto, por
querer superar con éxito las dificultades que se fueron presentando, por sus
consejos y por tener siempre toda la disposicion de colaborar y guiar el rumbo de
la investigacion.

A la Ingeniera y directora del area de sensorial de la empresa, Natalia Duefias por
su buena voluntad y disposicion al momento de la obtencion de resultados, por su
claridad y su ayuda constante en todo este proceso.

Al Ingeniero y gerente técnico de la empresa, Julio Mario Bernal por siempre
demostrar interés en el avance del proyecto y gracias a su amplia experiencia
poder aportar ideas importantes para dar solucion a algunos inconvenientes.

A la empresa Vantage Specialty Chemicals por el apoyo y suministro de la materia
prima sin la cual el desarrollo del presente proyecto no hubiera sido posible.

Al Ingeniero Yovanny Morales por ser una pieza clave para el desarrollo
satisfactorio de la cinética de degradacion y posterior estimacion de la vida util de
los productos desarrollados.

Al publicista Fernando Espinosa, quien con su voluntad, dedicacién y creatividad
logr6 aportar de manera significativa la identidad de nuestro producto.

Al Ingeniero y asesor Juan Carlos Segura, por el acompafiamiento a lo largo del
transcurso del proyecto, por sus consejos y por ser un guia en los momentos
algidos del mismo.

A la Universidad de América porque a lo largo de los 5 afios de la carrera, fue la
fuente de conocimiento que nos permitié tener nocién de qué retos se puede
enfrentar un Ingeniero Quimico, como poder superar dichos retos y como poder
dar una solucion satisfactoria a los problemas actuales de la industria.



CONTENIDO

pag.
INTRODUCCION 25
OBJETIVOS 26
1. MARCO TEORICO 27
1.1 BEBIDAS REFRESCANTES 27
1.1.1 Bebidas isotonicas 27
1.1.2 Bebidas energizantes 27
1.2 MATERIAS PRIMAS 27
1.2.1 Jarabes 28
1.2.1.1 Jarabe simple 28
1.2.1.2 Jarabe de zumo y/o disgregados de frutos o tubérculos 28
1.2.1.3 Jarabe de esencia o aroma 28
1.2.1.4 Jarabe de fantasia o imitacion 28
1.2.2 Cafeina 28
1.2.3 Taurina 29
1.2.4 Maca 29
1.2.5 Ginseng panax 30
1.2.6 Yerba mate 30
1.2.7 Guarana 31
1.2.8 TCM'’s (Triglicéridos de cadena media) 31
1.2.8.1 Metabolismo de los TCM 32
1.2.9 Benzoato de sodio 36
1.2.10 Citrato de sodio 37
1.2.11 Acido citrico y acido fosférico 38
1.2.12 Color caramelo 39
1.2.13 Vitaminas 40
1.2.14 Tween 80 41
1.2.15 Envase 42
1.2.15.1 Funcién bunker 42
1.2.15.2 Funcién comunicacion 43
1.2.16 Etiqueta 43
1.3 AROMASPHERE ® 44
1.3.1 Objetivos del Aromasphere ® 44
1.4 ANALISIS QDA: QUANTITATIVE DESCRIPTIVE SENSORY ANALYSIS 46
1.4.1 Programa FIZZ y gréaficas de radar o spider plots 46
1.5 PROCESO DE FABRICACION 47
1.5.1 Procesos basicos de fabricacion de bebidas 47



1.5.2 Emulsiones 51

2. SELECCION DE MATERIAS PRIMAS 53
2.1 DIAGNOSTICO DE BEBIDAS ENERGETICAS ACTUALES 53
2.1.1 Andlisis fisicoquimico de bebidas actuales 53
2.1.2 Descriptores Principales 54
2.2 VALORACION DE MATERIAS PRIMAS 55
2.2.1 Materias primas principales 56
2.2.2 Materias primas secundarias 57
2.3 ELECCION INICIAL DE SABORES 59
3. FORMULACION DE BEBIDAS ENERGETICAS 62
3.1 FORMULACION INICIAL 62
3.1.1 Elaboracion de jarabe simple 63
3.1.2 Homogeneizacion del Lumulse CC-33K 63
3.1.2.1 Caracterizacion de triglicéridos y extractos 64
3.1.2.2 Evaluacién experimental 65
3.1.3 Estudio de seleccion de sabores 68
3.1.3.1 Primer panel de agrado y preferencia 69
3.1.3.2 Segundo panel de agrado y preferencia 71
3.2 FORMULACION FINAL 72
3.3 TABLA NUTRICIONAL TEORICA Y EXPERIMENTAL 73
3.4 ANALISIS DE VIDA UTIL 75
3.4.1 Estabilidad en camara de temperatura 77
3.4.1.1 Estimacién de vida atil segun estabilidad 79
3.4.2 Estudio simultaneo a la estabilidad 80
3.4.2.1 Estimacion de vida util por cinética de degradacion 81
3.5 ANALISIS MICROBIOLOGICO 90
3.6 ANALISIS QDA 91
3.7 ANALISIS FISICOQUIMICO 94
3.8 DISENO DEL ENVASE 97
3.8.1 Eleccidn del tipo de envase 98
3.8.2 Adquisicién del envase 100
3.9 DISENO DE LOGOTIPO Y ETIQUETA 101
3.9.1 Disefio del logotipo 101
3.9.2 Disefio de etiqueta 102
4. DISENO DEL PROCESO DE PRODUCCION 107
4.1 DESARROLLO DEL DIAGRAMA DE BLOQUES (BFD) 107
4.2 BALANCES DE MASA 109
4.3 DESARROLLO DE DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO (PFD) 111
4.3.1 Balance de masa global del diagrama de flujo de proceso (PFD) 117

10



5. COSTOS DE PRODUCCION

5.1 COSTO DE MATERIAS PRIMAS
5.2 COSTO ENERGETICO

5.3 COSTO DE MANO DE OBRA
5.4 MARGEN

6. CONCLUSIONES

7. RECOMENDACIONES
BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

11

119
119
121
123
123
125
126
127

132



LISTA DE TABLAS

Tabla 1. Composicién de los acidos grasos de TCM.

Tabla 2. Caracteristicas principales del Lumulse CC-33K

Tabla 3. Escalas de HLB y sus usos

Tabla 4. Andlisis fisicoquimico de las bebidas actuales

Tabla 5. Especificaciones de equipos

Tabla 6. Valoracion de dosis de materias primas principales

Tabla 7. Preseleccion 10 sabores

Tabla 8. Eleccién y modificacion 6 sabores

Tabla 9. Formulacion inicial de las bebidas

Tabla 10. Evaluacion experimental

Tabla 11. Sets definidos por extractos y asignacion de nimeros a sabores
Tabla 12. Modificaciones finales de los sabores elegidos en el panel

Tabla 13. Formulacién del jarabe terminado

Tabla 14. Constantes de velocidad de degradacion para cada bebida y
cada temperatura

Tabla 15. Logaritmos naturales de las constantes e inversos de las
temperaturas

Tabla 16. Factor de frecuencia (Ko) y energia de activacion (Ea) para cada
extracto

Tabla 17. Valores reales para las constantes de velocidad de degradacion
(K)

Tabla 18. Vida util tedrica y experimental de la bebida con maca para cada
temperatura

Tabla 19. Vida util tedrica y experimental de la bebida con yerba mate para
cada temperatura

Tabla 20. Vida util tedrica y experimental de la bebida con ginseng para
cada temperatura

Tabla 21. Vidas utiles finales para cada bebida y temperatura

Tabla 22. Comportamiento microbiolégico con respecto al tiempo

Tabla 23. Repeticiones de experimentacion

Tabla 24. Lista de corrientes de PFD parte 1

Tabla 25. Lista de corrientes del PFD parte 2

Tabla 26. Lista de equipamiento del PFD

Tabla 27. Balance masico global del PFD

Tabla 28. Materias primas y sus costos

Tabla 29. Costos de Acueducto y alcantarillado

Tabla 30. Costo de la formulacion de la bebida

Tabla 31. Costos de energia por equipo

12

pag.

31
35
51
53
54
56
59
60
62
66
69
71
73

84

85

86

87

88

88

89

90

91
111
113
114
115
117
119
120
121
122



Tabla 32. Costos de mano de obra 123
Tabla 33. Ingresos mensuales 124
Tabla 34. Margen operacional de produccién de On Fire 124

13



Cuadro 1.
Cuadro 2.
Cuadro 3.
Cuadro 4.
Cuadro 5.
Cuadro 6.
Cuadro 7.
Cuadro 8.
Cuadro 9.

LISTA DE CUADROS

Sensibilidad de vitaminas a temperatura, luz y oxidacion
Caracteristicas de la funcion bunker
Materias primas restantes y explicacion de su uso

Caracteristicas de las mezclas de los TCM's y extractos.

Vida util de bebidas por extracto

Convenciones de perfil de sabor

Comparacion de tipos de envases para bebidas
Propiedades y aplicaciones de la laminacién en PVC
Informacion necesaria para costos

14

pag.

41
42
57
64
79
93
99
101
119



LISTA DE FIGURAS

pag.
Figura 1. Metabolismo y absorcion de los TCM 33
Figura 2. B-oxidacion intramitocondrial 34
Figura 3. Estructura del benzoato de sodio 37
Figura 4. Estructura del citrato de sodio 37
Figura 5. Estructura del acido citrico 38
Figura 6. Estructura del 4cido fosférico 39
Figura 7. Aromasphere ® (Esferas y familias) 45
Figura 8. Botella de PET y base petaloidal 100
Figura 9. Logotipo On Fire opcion 2 102
Figura 10. Etiqueta final para la bebida de maca 104
Figura 11. Etiqueta final de la bebida de yerba mate 105
Figura 12. Etiqueta final de la bebida de ginseng 106

15



LISTA DE GRAFICAS

Grafica 1. Porcentaje de agrado del primer panel de preferencia

Gréfica 2. Porcentaje de agrado del segundo panel de preferencia

Grafica 3. Valores tedricos y reales de calorias y humedad

Gréfica 4. Valores teodricos y reales de carbohidratos, cafeina, proteina y
grasa

Gréfica 5. Perfil de la maca a través del tiempo

Grafica 6. Perfil de la yerba mate a través del tiempo

Gréfica 7.Perfil del ginseng a través del tiempo

Gréfica 8. Variacion del sabor en camara

Gréfica 9. Variacion del sabor en ambiente

Grafica 10. Variacion de la bebida de maca con respecto al tiempo

Gréfica 11. Variacion de la bebida de yerba mate con respecto al tiempo
Grafica 12. Variacion de la bebida de ginseng con respecto al tiempo
Gréfica 13. Linealizacion de la ecuacion de Arrhenius

Grafica 14. Comparacion de las vidas Utiles para el extracto de maca
Gréfica 15. Comparacion de las vidas Utiles para el extracto de mate
Grafica 16. Comparacion de vidas Utiles para el extracto de ginseng

Gréfica 17. Analisis QDA para bebida de maca al inicio y final de la
estabilidad

Gréfica 18. Analisis QDA para la bebida de yerba mate al inicio y final de la
estabilidad

Grafica 19. Andlisis QDA para la bebida de ginseng al inicio y final de la
estabilidad

Grafica 20. Comportamiento de los grados brix en la estabilidad

Gréfica 21. Comportamiento de la densidad en la estabilidad

Grafica 22. Comportamiento de la acidez titulable en la estabilidad

Gréfica 23. Comportamiento del pH en la estabilidad

16

pag.

69
72
74

75
77
78
78
80
81
83
83
84
86
88
89
89

92
92

93
95
96
97
97



LISTA DE DIAGRAMAS

pag.
Diagrama 1. Tratamiento de agua para la produccion industrial de
alimentos 48
Diagrama 2. Proceso industrial de la elaboraciéon de bebidas carbonatadas 49
Diagrama 3. Proceso industrial de embotellado 50
Diagrama 4. Elaboracion de jarabe simple 63
Diagrama 5. Diagrama de bloques BFD 107
Diagrama 6. Balance de masa global 110
Diagrama 7. Diagrama de flujo de proceso PFD 112

17



Ecuacioén 1.
Ecuacion 2.
Ecuacioén 3.
Ecuacion 4.
Ecuacioén 5.
Ecuacion 6.
Ecuacion 7.

Ecuacion 8. Tiempo de vida util de las bebidas segun variacion del sabor y

constantes

LISTA DE ECUACIONES

Gramos necesarios de Lumulse CC-33K
Reaccioén del acido benzoico

Gramos necesarios de Tween 80
Cinética de degradacioén de las bebidas
Integracion de la cinética de degradacion
Ecuacion de Arrhenius

Ecuaciéon de Arrhenius linealizada

18

pag.

36
36
42
82
82
84
85

87



LISTA DE ANEXOS

Anexo A. Ficha Técnica del Lumulse CC-33K

Anexo B. Ficha técnica del Tween 80

Anexo C. Descriptores de energéticas actuales y sus definiciones
Anexo D. Ficha técnica del premix de vitaminas

Anexo E. Tablas grados brix

Anexo F. Escala hedonica Y JAR

Anexo G. Tablas de rotaciones

Anexo H. Formato del primer panel de agrado y preferencia

Anexo |. Formato del segundo panel de agrado y preferencia

Anexo J. Resultados del primer panel de agrado y preferencia
Anexo K. Resultados del panel de agrado contra bebida del mercado
Anexo L. Tabla nutricional te6rica y real

Anexo M. Resolucién 4150 de 2009 para bebidas energizantes
Anexo N. Escala de valores para la estabilidad

Anexo O. Potencia del sabor en estabilidad - Panel experto

Anexo P. Tablas de las graficas de estabilidad en camara y ambiente
Anexo Q. Tablas de datos requeridos para la cinética

Anexo R. Resultados de andlisis fisicoquimicos a lo largo de la estabilidad
Anexo S. Analisis microbiologicos - Inicio y final de la estabilidad
Anexo T. Ficha técnica del tubular (etiqueta)

Anexo U. Disefio del logotipo y la etiqueta

Anexo V. Especificaciones técnicas de los equipos de homogeneizacion
Anexo W. Costos de agua segun el acueducto

Anexo X. Costos de energia segun Codensa

19

pag.

133
134
135
142
143
146
147
149
152
155
160
162
164
171
172
174
175
176
177
186
188
191
195
196



GLOSARIO

ABSORCION: retencion de una sustancia ya sea, liquida, gaseosa, molecular o
nutricional, por otra sustancia de igual o diferente especie.

ACETATOS: sal que se puede formar al no diluir el benzoato de sodio antes de
interactuar con las otras materias primas.

ACETIL-COA: molécula clave en el metabolismo bioquimico para la obtencion de
la fuente de energia del organismo ATP.

ACIDEZ TITULABLE: analisis fisicoquimico que se realiza a las bebidas para
encontrar la concentracion de &cido citrico por cada litro de bebida final.

ACIDULANTE: sustancia organica que se encarga de regular el pH final y reforzar
el sabor de la bebida energizante.

ACIL-COA: molécula intermedia en el metabolismo de los acidos grados, que
ocurre en la mitocondria.

ADITIVO ALIMENTICIO: sustancia que tiene como finalidad modificar las
propiedades fisicoquimicas de la bebida final.

AISLANTE TERMICO: material que se caracteriza por su alta resistencia al paso
de calor a través de ella.

ALCALOIDE: compuesto que contiene nitrégeno de sabor amargo que generan
efectos fisiologicos de diferentes clases.

ANHIDRO: referencia a cuerpos que en su composicion no poseen cantidad de
agua.

ASTRINGENTE: sensacion bucal que produce sequedad penetrante y amargor.

BASE PETALOIDAL: base de botella PET con forma de pétalo, utilizada
principalmente para botellas de bebidas carbonatadas.

BEBIDA ISOTONICA: bebida con capacidad de hidratacion, ya que en
composicién poseen electrolitos, por lo que estd enfocada principalmente en el
mercado deportivo.

CAFEINA: alcaloide derivado del café que estimula es sistema nervioso central.

CARAMELIZACION: reaccion de oxidacion que sufre el azlcar que tiene como
una de sus aplicacién la obtencién del color caramelo.

CARBONATADOR: equipo industrial que se encarga de suministrar la cantidad
correcta de gas carbonico por bebida.
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CARNITINA: aminoéacido implicado en el transporte de acidos grasos.

CETOACIDOSIS: acidificacion o baja de pH excesivo de la sangre, por
acumulacion de cuerpos cetonicos.

CETOGENESIS: proceso metabdlico de oxidacion de las grasa para la obtencion
de los cuerpos cetonicos.

COLORANTE: aditivos alimentarios de origen natural o quimica que proporcionan
color a los alimentos.

CONDUCTIVIDAD TERMICA: propiedad fisica de diferentes sustancias que tiene
la capacidad de conduccion de calor a través de la misma.

CORROSION: imperfeccion o deterioro que sufren los metales al interactuar con
un medio que genera una reaccién de oxidacion.

DIURETICO: sustancia que al ser consumida produce la eliminacion de electrolitos
y agua del cuerpo en forma de orina.

DESCRIPTOR: caracteristicas sensoriales (olfativas y gustativas) que describe y
le dan un perfil a un producto

DOSIFICADOR: bomba encargada de impulsar fluidos por cantidades especificas,
distribuyendo el contenido.

EFECTO CIZALLA: esfuerzo interno que realiza el pre homogeneizador al romper
particulas grasa por movimiento de dos partes en sentido contrario.

ELECTROLITO: sustancia liquida con altas concentraciones de sales en su
composicién, ademas de ser un buen conductor de electricidad.

EMULSIFICANTE: sustancia que interactia con la mezcla y actia como agente
dispersante para hacer posible una emulsion.

EMULSION: dispersion y homogenizacion estable de dos liquidos inmiscibles.

EMOLIENTE: sustancia utilizada en la industria cosmética para suavizar e hidratar
la piel.

ENERGIA DE ACTIVACION: energia minima que se requiere para darle inicio a
cualquier reaccion.

ESTABILIZANTE ALIMENTICIO: aditivos que impiden la separaciéon de una
emulsioén.

ESTERIFICACION: reaccion quimica entre un acido organico y un alcohol y da un
éster mas agua.

ESTIMULANTE: es una sensacion de vitalidad por la ingesta de cafeina donde
aumenta la actividad motriz y cognitiva de manera momentanea.
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ESTRUCTURA CRISTALINA: es la forma solida del ordenamiento de los atomos,
moléculas o iones de diferentes compuestos quimicos.

ETIQUETA TUBULAR: etiqueta de PVC con forma tubular, donde en el centro se
inserta la botella y por medio de calor se adhiere a esta.

FACTOR DE FRECUENCIA: indica la cantidad de choques asociados a la
reaccion.

FERMENTACION ANAEROBIA: proceso de oxidacion incompleta, que se realiza
en ausencia de oxigeno y se produce un compuesto orgénico.

GLUCOGENO: principal reserva energética formada por cadenas ramificadas de
glucosa.

GRADOS BRIX: medicion para determinar la cantidad de sacarosa o azucar en
una solucion.

HIDROFILICO: comportamiento de una molécula que tiene afinidad por el agua.

HIGROSCOPICIDAD: capacidad de algunos cuerpos para absorber la humedad
atmosférica.

HLB: balance del equilibrio hidrofilo-lipofilico cuyo resultado especifica el tipo de
emulsion.

HOMOGENIZACION: proceso por el cual se busca tener una mezcla
completamente uniforme sin material suspendido o separado.

HUMEDAD: cantidad de agua en porcentaje, que contiene un alimento en su
composicion.

INSULINA PLASMATICA: hormona que se transporta por la sangre y regula el
nivel de glucosa en la misma.

INYECTOR DE COj: bomba dosificadora de gas carbonico para la adecuada
carbonatacion de las bebidas energéticas.

IONIZADO: sustancia que se encuentra cargada eléctricamente debido al exceso
iones.

JARABE SIMPLE: mezcla de agua y azlUcar homogenizada que tiene una
concentracion estandar de 65°Brix

JARABE TERMINADO: mezcla de jarabe simple con demas materias primas que
constituyen una bebida carbonatada.

LIPOFILICO: comportamiento de una molécula que tiene afinidad por los lipidos.

LUBRICANTE: sustancia aceitosa que en la industria cosmética se utilizar para
retener el agua en la superficie de la piel.
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MISCIBLE: propiedad que tienen algunas sustancias para mezclarse entre si y
formar una o més fases.

NOTA RESIDUAL: sensacion bucal desagradable que queda en la lengua o
garganta por tiempo prolongado.

OXIDACION: reaccién quimica que degrada los lipidos y causa el deterioro y
reduccion del valor nutricional de los alimentos.

PALMISTE: semilla de la palma de donde se extrae el aceite.

PANEL EXPERTO: grupo de personas entrenadas en la empresa Firmenich S.A,,
para probar muestras de las bebidas o cualquier otro alimento, y encontrar en ellas
descriptores que permitan caracterizar dichas muestras.

PH: medida que determina nivel de acidez o alcalinidad dependiendo de la
concentracion de H'y OH".

QDA: evaluacion sensorial donde se determina cuantitativamente la intensidad de
los descriptores.

RESIDUAL LACTEO: sensacion bucal persistente con sabor derivado de lacteos,
gue no es agradable en una bebida carbonatada.

SABORIZANTE: esencia natural o artificial con principios arométicos que otorga a
la bebida sus caracteristicas organolépticas.

SAPONIFICACION: reaccion quimica por la cual un cuerpo graso con un alcalino,
obtienen como producto la sal de dicho &cido y base.

SURFACTANTE: sustancia que reduce la tension superficial del contacto de dos
fases.

TENSOACTIVO: sindnimo de surfactante.

TERMOFORMADO: proceso que se basa en dar la forma de una lamina de
plastico en un molde, por medio de calor.

TRASLOCAR: método de transporte activo a través de una membrana, para el
paso de nutrientes o demas componentes al interior.

TRIGLICERIDOS DE CADENA MEDIA: unién de tres acidos grados de cadena
media que aceleran el metabolismo del organismo y aumentan la energia por la
produccion de cetosis.

VISCOSIDAD: propiedad que tiene los fluidos para calcular su resistencia a las
deformaciones graduales ante la aplicacion de fuerza
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RESUMEN

El presente proyecto tiene como objetivo el disefio de un producto nuevo para el
mercado de las bebidas refrescantes; el disefio de una bebida energética natural
como resultado a las probleméticas actuales que se sufren hoy con este tipo de
productos. Para lograrlo, se deciden emplear los triglicéridos de cadena media,
pues estos son compuestos que generan energia reservando asi el glucégeno
contenido en las células y prolongando la vitalidad del ser humano, ademas de ser
de rpida absorcion. Estos son de origen natural, por lo que cumple con la idea
principal del proyecto. Para reforzar las bebidas que se desarrollaron y darle aun
mas propiedades beneficiosas para la salud, se decidio emplear 3 extractos
naturales (uno por bebida), que también se caracterizan por su accidn energética.

Para contextualizar al lector sobre la industria de las bebidas refrescantes, en el
capitulo 1, se da una explicacion de las generalidades, las bebidas energéticas
existentes actualmente en el mercado, sus propiedades, qué son y cudles son los
componentes claves, y por ultimo qué son los triglicéridos de cadena media y los 3
extractos que emplearon para cada producto junto con sus beneficios.

En el capitulo 2, se hizo un diagndstico de las bebidas energéticas actuales para
tener idea de las caracteristicas principales que debian contener los nuevos
productos. De igual forma se llevd a cabo un diagnéstico de las materias primas y
se definieron los rangos de dosis de cada una de ellas.

En el capitulo 3, se llevé a cabo como tal el desarrollo de las bebidas energéticas
naturales, se establecieron las dosis requeridas de cada una de las materias
primas principales mediante una evaluacion experimental y por ende su
formulacion final, su proceso de fabricacién, la aceptacion por parte de los
consumidores, el disefio de su nombre y etiqueta y las pruebas de estabilidad y
calidad requeridas para la estimacién de la vida util de las mismas.

En el capitulo 4, se disefi6 el proceso de produccion con los diagramas de bloques
(BFD) y de flujo de procesos (PFD), donde se realizaron también los balances de
masa involucrados. Este disefio se realiz6 Unicamente para la bebida que tuvo el
mejor desempefio de las 3 desarrolladas.

Por ultimo, en el capitulo 5, se hizo una estimacion de los costos de produccion
directos de la bebida energética entre los cuales estan los costos de materia
prima, energéticos y de mano de obra, para lograr establecer la ganancia bruta
gue generaria el nuevo producto.

PALABRAS CLAVES: Triglicéridos de cadena media, emulsion, extracto natural,
bebida energética, grados brix, acidez, produccion industrial.
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INTRODUCCION

Las bebidas energizantes han generado gran impacto en la sociedad actual,
debido a la elevacion en el consumo a nivel mundial, y la problematica que causa
su uso desmesurado y sin cuidado; ya que, a pesar de las contraindicaciones y
advertencias, la poblacion juvenil no las toma en cuenta, ingiriendo este tipo de
bebidas a diario sin pensar en el dafio o alteracion que dia a dia hacen a su
cuerpo, y con el tiempo presentando repercusiones graves a la salud.

Esta problemética se ha visto como una oportunidad de innovacién para las
industrias competidoras y para los investigadores en el area de alimentos; el
disefiar un producto mas natural y compatible con el cuerpo humano.

Por esta razon el proyecto esta encaminado en el planteamiento de una nueva
bebida que sea de agrado al publico, y que cumpla realmente el objetivo de
energizar de manera mas natural sin provocar dafios o lesiones en el organismo.

On Fire es una bebida energizante con reduccion de cafeina y sin taurina que
contiene en su formulacion extractos naturales y triglicéridos de cadena media,
gue en conjunto forman un elixir capaz de suministrar energia duradera en el
sistema y ademas acelerar el metabolismo del organismo. Esta bebida no es como
las convencionales que con dosis elevadas de cafeina lo que verdaderamente
hacen es estimular y dormir los sentidos haciendo que la persona no sienta
cansancio en un tiempo reducido.

Al ser una oportunidad de innovacion, también se tuvo en cuenta la adicion de
saborizantes naturales, naturales idénticos y/o artificiales, para generar una amplia
gama de bebidas en la que el consumidor tenga la posibilidad de elegir la de su
mayor agrado, aunque al final solo se tuvo en cuenta la de mejor rendimiento a lo
largo del proyecto para su elaboracion industrial.

La intencién es generar un cambio de pensamiento en la poblacién, de que una
bebida energizante simplemente genera resistencia al cansancio, en una
oportunidad para sentirse mas vitalizado y mas a gusto con el producto siendo
este mas natural.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar bebidas energéticas que incluyan componentes naturales en su
composicién a nivel laboratorio.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar las materias primas para las nuevas bebidas energéticas.

¢ Realizar la formulacion de las bebidas energéticas que contengan componentes
naturales.

e Disefiar el proceso de produccién de las bebidas energéticas.

e Estimar el costo de produccion para el desarrollo del proceso productivo.
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1. MARCO TEORICO

Este capitulo tiene por objetivo recopilar la informacion que servira para el
desarrollo del siguiente proyecto y la contextualizacion sobre la industria que se
trabajara.

1.1 BEBIDAS REFRESCANTES

Segin Gil' las primeras bebidas refrescantes (BR) fueron creadas por
farmacéuticos a finales del siglo XVIIl, a mediados de la década de 1830 los
refrescos se hicieron habituales en el ambito familiar, convirtiéndose en la bebida
ideal para acompanar cenas. Este tipo de bebidas contribuyen al consumo diario
de nutrientes como: agua, hidratos de carbono, vitaminas y minerales; por lo cual
actualmente existen diferentes tipos de BR entre las que se encuentran las
bebidas isotonicas y energéticas.

1.1.1 Bebidas isoténicas. Estas bebidas son utilizadas en casos donde se
presenta un intenso desgaste muscular, razén por la cual son las mas ingeridas
por los deportistas. Presentan una composicion especifica para obtener una rapida
y eficiente absorcién de agua y electrolitos, lo que ayuda de manera significativa a
la prevencién de fatiga.

1.1.2 Bebidas energizantes. Son utilizadas por los consumidores cuando
requieren vitalidad ante esfuerzos extra, fisicos o0 mentales. Su composicion radica
principalmente en cafeina, hidratos de carbono, aminodacidos, vitaminas,
minerales, extractos vegetales, acompafiados de aditivos que cumplen la funcion
acidulante, conservante, saborizante y colorante; generalmente se presenta de
forma gasificada.

1.2 MATERIAS PRIMAS

A continuacion se dara una explicacion de cada una de las materias primas
caracteristicas de este tipo de bebidas y también de las que se quiere innovar en
el desarrollo del producto nuevo.

' GIL, Angel. Composicion y calidad de los alimentos. 2 ed. Madrid : Panamericana, 2010. p.
315-317. ISBN 978-84-9835-239-9. (Tratado de nutricidn ; tomo 2).
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1.2.1 Jarabes. Segun lo que propone Pascual®, los jarabes son liquidos viscosos
conformados por una disolucion de azlcares en agua, en zumos de frutas, en
emulsiones de disgregados de frutas, en infusiones o por mezcla de éstas con
agentes aromaticos y aditivos autorizados con una estandarizacion de 62 grados
brix como minimo.

1.2.1.1 Jarabe simple. Es la disolucién de azlcares en agua potable con una
graduacion minima de 62 grados brix.

1.2.1.2 Jarabe de zumo y/o disgregados de frutos o tubérculos. Esta
denominacion se aplicard a los jarabes que tengan en su composicion los zumos o
disgregados de frutas sin importar si son naturales o conservados concentrados
en las proporciones minimas sefaladas y con los aditivos autorizados para esta
clase de productos. Dicha denominacion sera acompafiada del nombre de especie
0 especies que estén involucradas con su fabricacion.

1.2.1.3 Jarabe de esencia o aroma. Es el jarabe simple al que se le agregan
aromas naturales o esencias y los aditivos que estan autorizados.

1.2.1.4 Jarabe de fantasia o imitacion.Es el jarabe simple fabricado con aromas
artificiales y los aditivos que estan autorizados.

1.2.2 Cafeina. De acuerdo con Lorenzo® |a cafeina es un tipo de metilxantinas que
son alcaloides que se encuentran de forma natural en ciertas plantas, aunque es
una sustancia carente de valor nutritivo. Esta al ser consumida de manera
excesiva produce sintomas negativos en el organismo entre los cuales se
encuentran: nerviosismo, agitacion, ansiedad e insomnio. Ademas estimula la
secrecion de &cido en el estbmago por lo cual se sugiere el nulo consumo en
personas que sufran enfermedades gastrointestinales.

En cuanto a la administracion de este compuesto en deportistas activos el
consumo de este y otro estimulantes puede tener un efecto sinérgico que
incremente la toxicidad de la mezcla.

“Inhibe en diferentes grados los neurotransmisores que emiten las sensaciones de
cansancio y estimula aquellos relacionados con las sensaciones de bienestar y
concentracion”. De la misma forma, el estudio de calidad realizado por la revista
El Consumidor® de México asegura que la cafeina produce pérdida de suefio,
pues infiere y bloquea el efecto de la adenosina, que es un quimico en el cuerpo

2 PASCUAL, Maria del Rosario y CALDERON, Vicente. Microbiologia alimentaria : Metodologia
analitica para alimentos y bebidas. 2 ed. Madrid : Diaz de Santos, 2000. p. 349. ISBN 84-7978-
42-5
® LORENZO, Pedro et al. Drogodependencias : Farmacologia. Patologia. Psicologia. Legislacion.
Espafia : Panamericana, 1998. p. 185-187. ISBN 84-7903-452-1.
* REVISTA EL CONSUMIDOR. La chispa enlatada : Estudio de calidad bebidas energéticas. [En
Ll'nea]. [Consultado el 09/10/15]. Disponible en: < http://goo.gl/X9JIVO>. p. 27.

Ibid., p. 37.

28



producido para ayudar a conciliar el suefio de manera natural. Por otra parte, al
ser un estimulante del sistema nervioso, provoca un aumento en el ritmo cardiaco,
hipertension, temblores, y arritmia. Asimismo algunos estudios confirman que esta
sustancia incrementa la pérdida de calcio y tiene accion diurética.

1.2.3 Taurina. De acuerdo con Souccar® la taurina es una sustancia emparentada
con los aminoacidos azufrados; siendo su aminoacido precursor la cisteina. Es un
componente de la bilis, que es un liquido digestivo segregado por el higado que
resulta importante en el proceso de digestion. Juega un papel importante como
agente desintoxicante y antioxidante.

De acuerdo con las caracteristicas que se le otorgan a este compuesto, la revista
El Consumidor’ mencionada anteriormente afirma que se encuentra en los tejidos
de casi todos los musculos, y que su accion en el metabolismo ayuda a eliminar el
acido lactico que genera fatiga cuando hay esfuerzo fisico. De la misma manera
acta como neurotransmisor, es decir, es una de las sustancias utilizadas por el
sistema nervioso central para transmitir los mensajes entre las neuronas y
coordinar actividades

Conforme el estudio de calidad realizado por la misma revista mencionada
anteriormente, se le atribuyen a la taurina las siguientes funciones: “Participa en el
metabolismo de las grasas facilitando su absorcién, transporte y utilizacién para
obtener energia. También interviene como regulador de la sal y como estabilizador
de las membranas celulares™.

1.2.4 Maca. La maca es un vegetal que se encuentra en Perq, y puede tener usos
tanto alimenticios como medicinales.

Segln el doctor Gonzales® este extracto puede tener diferentes preparaciones;
entre las mas utilizadas actualmente, se encuentra la maca gelatinizada, que se
obtiene por la ruptura de los enlaces glicosidicos del almidon, lo que genera que
los carbohidratos que lo componen, queden de manera “libre” lo que facilita su
absorcion a nivel intestinal. Dicho procedimiento se realiza con calor.

Diferentes fuentes y estudios afirman que este extracto natural, posee efectos
beneficiosos sobre aspectos como la fertilidad, la energia que aporta al cuerpo, y
ayuda a mejorar la inmunidad del organismo.

® SOUCCAR, Thierry. La guia de los nuevos estimulantes. 1 ed. Barcelona : Paidotribo, s.f. p.
310-311. ISBN 84-8019-411-1

"REVISTA EL CONSUMIDOR, Op. cit., p. 36.

® Ibid., p. 37.

® GONZALES, Gustavo. Maca, de la tradicion a la ciencia. Lima : s.n., 2006. p. 91-93.
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1.2.5 Ginseng panax. Hierba aromatica originaria de China. Ha sido utilizada por
los seres humanos desde hace mucho tiempo como ténico y revitalizante. Segun
Mazza'?, este extracto natural posee beneficios sobre la salud como la capacidad
de reducir la concentracion total de colesterol y una actuacion similar a la de la
insulina.

Posee también propiedades para controlar el estrés; se ha comprobado que varios
compuestos de esta hierba, aumentan la resistencia al estrés fisico, quimico y
biolégico. También se han estudiado sus propiedades para la inhibicion del
desarrollo de cancer. En un estudio realizado en el Centro Hospitalario de Cancer
en Korea, se informd que el ginseng redujo el riesgo de cancer estomacal y
hepatico relacionado con consumo de tabaco, y el efecto inhibidor que tiene sobre
la leucemia.

1.2.6 Yerba mate. De acuerdo con una fuente anénima'’, el mate es un ténico
estimulante y diurético, contiene cafeina y teobromina, por lo cual es un
estimulante nervioso que acelera la actividad intestinal y el ritmo cardiaco. Con
respecto a un estudio realizado en la Universidad de lllinois, De Mejia manifiesta:
“Los derivados de la cafeina presentes en el mate no sélo indujeron la muerte de
las células humanas de céancer de colon, sino que también redujeron unos
importantes marcadores de la inflamaciéon™?.

Por otra parte, el profesor Roman*® asegura los grandes beneficios de este
extracto, pues se ha utilizado para ayudar a disminuir el apetito, por lo tanto, en la
pérdida de peso en general. Contribuye a que el metabolismo trabaje de manera
mas rapida y eficiente, también alivia en gran parte la fatiga y estimula al
organismo. Posee cantidades significativas de potasio, sodio y magnesio, tanto en
la hoja como el la infusion; ademas contiene vitamina B que fortalece el sistema
nervioso y muscular. También contiene vitamina C y E, aunque en menor
proporcién, lo que es bastante beneficioso para reforzar el sistema inmunolégico y
facilitar la digestion.

19 MAZZA, G. Alimentos funcionales : Aspectos bioquimicos y de procesado. Zaragoza : Acribia
S.A, 1998. p. 327-339. ISBN 84-200-0917-2

1 1000 PLANTAS MEDICINALES, AROMATICAS Y CULINARIAS [An6nimo]. Espafia : Optima,
2000. p. 169-170. ISBN 84-89683-99-4

2 DE MEJIA, Elvira. Compounds in mate tea induce death in colon cancer cells, in vitro study
shows. University of lllinois. [En linea], Enero 2012. [Consultado el 25/10/15]. Disponible en: <
https://goo.gl/elG7Ve>.

* ROMAN, Rafael. Yerba mate y té verde, potentes potenciadores de la energia vital. [En linea],
Julio 2014. [Consultado el 25/10/15]. Disponible en:<http://goo.gl/lhcXd5>
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1.2.7 Guarana. De acuerdo con la ficha técnica del laboratorio Rosa Elena
Duefias S.A de C.V**, el nombre cientifico del guarana es Paullinia cupana Kunth.
Es una planta que se encuentra principalmente en América tropical y la cuenca
alta del Amazonas, es decir, abarca paises como Brasil, Venezuela, Paraguay y
Uruguay. S6lo hay una subespecie que crece en Africa. Segun la ficha técnica de
este laboratorio, la guaran& es un estimulante natural por su contenido en cafeina
por lo que no permite que el ser humano sienta suefio. También produce
estimulacion cardiaca y contracciones a nivel del craneo. De igual manera,
estimula el centro de respiracion, los musculos y contribuye con la secrecion
acido-gastrica. Posee propiedades antioxidantes. Puede producir insomnio o
nerviosismo si se utiliza en altas proporciones.

La composicién de éste extracto la define el laboratorio en mencién en su ficha
técnica: “Contiene una sustancia cristalizada Ilamada guaranina (3%), de
composicién quimica y efectos similares a los de la cafeina; asi mismo, contiene
xantinas como la cafeina (4,5%), teobromina (0,003%) y teofilina (0,28%)"*°.

1.2.8 TCM’s (Triglicéridos de cadena media). Segin Hernandez®, este tipo de
triglicéridos estan compuestos por acidos grasos de 6 a 12 atomos de carbono,
gue han sufrido una reaccién de esterificacion con una molécula de glicerol. Unas
de sus principales fuentes de obtencion son la semilla de palma y el aceite de
coco que se produce por hidrélisis. Cuando son metabolizados por el cuerpo
humano, proporcionan 8,3 kcal por gramo, ademéas de no contener acidos grasos
esenciales. A continuacion, en la Tabla 1 se muestran los nombres y proporciones
de los acidos grasos que conforman los TCM.

Tabla 1. Composicion de los acidos grasos de TCM.

Molécula Nombre Nombre Composicion
Comun Sistematico en aceite de
coco (%)
CsH,;COOH Acido Caproico Acido. hexanoico 0-0,8
C;H15COOH Acido Caprilico Acido. Octanoico 78-9,5
CyH,9COOH Acido. Céaprico Acido. Decanoico 45-9,7
C11H23COOH Acido. LAurico Acido Dodecanoico 44 - 51

Fuente: WERNER, Baltes. Quimica de Alimentos. Espafia. Acribia S.A. 2007. p. 56.
Modificado por los autores.

1‘5‘ ROSA ELENA DUENAS S.A DE C.V. Guarana. Ciudad de México, México. p. 1-2.

Ibid., p. 1.
' HERNANDEZ RODRIGUEZ, Manuel y SASTRE GALLEGO, Ana. Tratado de Nutricién. Madrid :
Diaz de Santos, 1999. p. 1126. ISBN 84-7978-387-7
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Siguiendo con la idea expuesta por Hernandez'’, con relacién a las propiedades
fisicas de estas grasas, se puede hacer una comparacion de los puntos de fusién
de los &cidos grasos de cadena media (AGCM) con respecto a los acidos grasos
de cadena larga (AGCL), y al hacerla, se llega a la conclusion de que los de
cadena media poseen un punto de fusibn menos, lo que permite que a
condiciones ambientales, se encuentren en fase liquida. Respecto al extremo que
posee el grupo carboxilo, es decir, la parte polar de la molécula (hidrofilica) en
relacion con el resto de ella, entre mas pequefio sea el tamafio de la cadena se
tendra mayor solubilidad en liquidos fisiolégicos, mientras que los de cadena larga
son totalmente insolubles. Los TCM’s se caracterizan por ser electrolitos débiles, y
al tener un pH neutro suelen encontrarse muy ionizados; lo anterior beneficia la
solubilidad del compuesto en fluidos. Por datos experimentales, se evita al maximo
la coccidn de este compuesto, pues a temperaturas extremas entre 150 y 160°C
pueden oxidarse y perder sus caracteristicas sensoriales, como el sabor.

SegUn Gil*®, para su ingreso al sistema circulatorio, no necesitan ser sintetizados
por ningun tipo de enzima biliar, sino que son absorbidos de manera directa. Suele
utilizarse como fuente de energia por su rapido ingreso a la membrana de la
mitocondria.

De la misma manera, aunque suele tener efectos bastante positivos en muchos
aspectos, debe tenerse en cuenta la dosis maxima de consumo diario, pues en
exceso, pueden presentar afecciones a la salud.

1.2.8.1 Metabolismo de los TCM. De acuerdo con Hernandez'®, la digestion de
los TCM comienza en el estbmago. La lipasa gastrica puede transformar los
triglicéridos en acidos grasos y glicerol. Gracias a su pequefio tamafio molecular y
su solubilidad, en la luz intestinal, los TCM’s son hidrolizados por la lipasa
pancreatica a acidos grasos libres, a un ritmo cinco veces mayor que el proceso
que se lleva con los triglicéridos de cadena larga, es decir de 12 carbonos en
adelante. Con base en el articulo de la revista Nutricion Hospitalaria, realizado por
Sayago—Ayerd se presenta la siguiente afirmacion sobre los TCM'’s:

Requieren menos sales biliares para su digestion y no se
reesterifican en el enterocito, y son transportados por la vena porta.
Pueden ingresar en las células de la mucosa intestinal en forma de
diglicéridos y monoglicéridos, los cuales son hidrolizados por la
lipasa de la mucosa convirtiéndolos en AGCM vy glicerol. Los AGCM
libres son unidos a albumina y transportados via porta al higado,

Y Ibid., p. 1126

¥ GIL, Angel. Nutricién Clinica. 2 ed. Madrid : Panamericana, 2010. p. 33. ISBN 978-84-9835-
241-2. (Tratado de nutricion ; tomo 4).

' HERNANDEZ RODRIGUEZ, Op. cit., p. 1126.
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como se observa en la Figura 1. Dado que la velocidad del flujo
sanguineo portal es casi 250 veces mayor que el flujo de la linfa, los
AGCM son absorbidos con rapidez?.

Figura 1. Metabolismo y absorcion de los TCM
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Fuente: SAYAGO-AYERD, S. G et al. Utilidad vy
controversias del consumo de &cidos grasos de cadena
media sobre el metabolismo lipoproteico y obesidad. 2008.
Modificado por los autores.

Siguiendo con los lineamientos de Sa&yago—Ayerd, es necesario destacar que
también afade: “Después de su absorcion y transporte al higado, los AGCM son
sometidos al proceso de B-oxidacion, el cual ocurre preferentemente en las
mitocondrias hepéaticas, dado que el transporte intramitocondrial de los AGCM no
requiere carnitil-acil-transferasa”®. De acuerdo con Hernandez?, y como se puede
observar en la Figura 2, en la B-oxidacién intramitocondrial hay un factor
denominado como carnitina que es transportador, para traslocar las moléculas de
Acil-CoA al interior de la matriz mitocondrial, puesto que la membrana interna es
impermeable a los Acil-CoA, asi que este factor es indispensable para la oxidacion
de acidos grasos de cadena larga, pero para los acidos grasos de cadena media
no, pues estos pasan al interior de la mitocondria sin la participacion de la
carnitina.

Posteriormente los AGCM son oxidados y una gran parte del acetil-CoA producido
se dirige hacia la formacion de cuerpos cetdnicos que son compuestos quimicos

% SAYAGO-AYERD, S. G et al. Utilidad y controversias del consumo de &cidos grasos de cadena
media sobre el metabolismo lipoproteico y obesidad. En: Revista Nutricion Hospitalaria. Vol. 23,
No. 3. (Mayo-Junio, 2008). p. 192. ISSN 0212-1611.

! Ibid., p. 193.

2 HERNANDEZ RODRIGUEZ, Op. cit., p. 1127.
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producidos por cetogénesis que es un proceso metabdlico como resultado del

catabolismo de los acidos grasos.

Figura 2. B-oxidacion intramitocondrial
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Fuente: HERNANDEZ RODRIGUEZ, Manuel y SASTRE GALLEGO, Ana.
Tratado de Nutricion. Madrid. Diaz de Santos. 1999. p. 1128.

Segun Hernandez: “Los cuerpos cetonicos resultantes del exceso del acetil CoA
pueden ser utilizados como fuente de energia por diversos tejidos, incluyendo el

corazén, cerebro y musculatura esquelética.”?.

desventajas de los cuerpos cetonicos:

Ademas enuncia ventajas y

El exceso de TCM puede provocar una disminucién del pH
sanguineo cuando se alcanzan niveles altos de cuerpos cetonicos;
sin embargo datos experimentales aseguran que cantidades de hasta
0.09 g TCM/kg/hora, no produce aparicion de acetoacidosis, ya que
los cuerpos cetonicos originados se metabolizan rapidamente, como

fuente energética, en los tejidos
especialmente comprobados con el

periféricos.
acido octanoico, en alta

Los TCM’s

proporcion producen hipoglicemia y el aumento de los niveles de

insulina plasmatica®*.

La materia prima utilizada recibe por nombre Lumulse CC-33K y es otorgada por
la empresa Vantage S.A. El nombre quimico corresponde a triglicéridos de cadena

% Ibid., p. 1128.
* Ibid., p. 1128.
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media (triglicérido caprilico/caprico) y se prepara mediante esterificacion de
glicerina y acidos grasos caprilicos (Cg) y capricos (Cyo) derivados de aceite de
coco o palmiste.

Segun la hoja de la ficha técnica (TDS), que se encuentra en el ANEXO A ésta
materia prima es utilizada en productos de cuidado personal como solubilizante de
aceites minerales, emoliente y lubricante, y en la industria alimenticia con diversas
aplicaciones de suplementos nutricionales, solubilizantes, reductor de viscosidad
entre otras. La ficha de datos de seguridad de materiales (MSDS) que se observa
en el dicho anexo, posee un compendio de las precauciones al momento de la
manipulacion de este compuesto y los primeros auxilios en caso de accidentes.

En la Tabla 2 se muestran las caracteristicas y propiedades principales del
producto Lumulse CC-33K.

Tabla 2. Caracteristicas principales del Lumulse

CC-33K
Especificaciones
Aspecto a 25°C Liquido
transparente
Color, APHA 100 max
indice de acidez, mg KOH/gramo 0,1 max
Valor de saponificacion, mg 338-360
KOH/gramo
Humedad % 0,1 max
Sabor / Olor Leve, tenue
Valor de yodo, cg yodo/gramo 0,5
Viscosidad a 25°C, cps 26
Densidad a 25°C, Ibs/gal 7,9

Fuente: VANTAGE S.A. Lumulse CC-33K. Disponible en:
ANEXO A.

Burke?®, especifica que grandes cantidades de TCM’s eleva la concentracién de
acidos grasos en el plasma y permite el ahorro de glucdgeno, con dosis hasta de
30 gramos sin efectos adversos gastrointestinales, ingestas bajas de TCM’s, no
llegan a modificar el metabolismo y el posterior rendimiento.

*® BURKE, Louise. Nutricién en el deporte : Un enfoque préctico. Madrid : Panamericana, 2010.
p. 64. ISBN 978-84-9835-195-8.
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Debido a que otros alimentos son ricos en este componente no es prudente cubrir
la demanda de TCM’s en un 100% que equivale a 30 gramos diarios, por lo cual
se decide aportar en las bebidas energéticas como minimo un 50% del valor
requerido, es decir 15 gramos diarios, distribuidos en un litro de bebida final, es
decir 4 botellas de 250 ml, lo que arrojaria como dosis final 1.5%.

Ecuacion 1. Gramos necesarios de Lumulse CC-33K
159  375g
4 botellas 1 botella

Gramos de Lumulse CC — 33K =

Con este valor de composicidn se realiza una evaluacion experimental para
encontrar una dosis con mejor desempefio, teniendo en cuenta la disolucion y
caracteristicas organolépticas de la bebida.

1.2.9 Benzoato de sodio. Conforme con lo expuesto por Allan L.?°, este aditivo
alimentario puede identificarse también con el nombre de benzoato de sosa o por
su codigo (E-211). Es una sal que se produce a partir del acido benzoico, al
hacerlo reaccionar con hidréxido de sodio. Es blanca y suele encontrarse de
manera cristalina o granulada. Su férmula molecular es CgHsCOONa. Es
ligeramente miscible en alcohol, pero en agua si se diluye completamente. Sélo es
efectivo en condiciones acidas (pH<3,6). Aunque no se tiene mucho conocimiento
preciso sobre el mecanismo de accion de ésta sal, se conoce que éste se inicia
con la absorcion del 4cido benzoico a través de la célula. Se sabe que si el pH se
ve alterado dentro de las células hasta llegar a un valor de 5 o menos, la
fermentacién anaerobia de la glucosa con fosfofructocinasa se ve disminuida en
un 95%.

Ecuacion 2. Reaccioén del acido benzoico

CsHsCOOH + NaOH < C4,HsCOONa + H,0

Fuente: ALLAN PIGUAVE, Luis Eduardo y VERA ROSALES, Christian José. Obtencién de bebidas
congeladas. Guayaquil, 2012, p. 28.

Garritz presenta la siguiente definicion sobre un preservante: “Un preservativo o
inhibidor alimenticio es una sustancia que, sin alterar el sabor de los alimentos,
impide el crecimiento de los microorganismos que los descomponen”’. El caso
mencionado anteriormente aplica al benzoato de sodio, por lo que puede

*® ALLAN PIGUAVE, Luis Eduardo y VERA ROSALES, Christian José. Obtencién de bebidas
congeladas. Guayaquil, 2012, p. 28-29. Tesis de investigacion (Ingeniero Quimico). Universidad
de Guayaquil. Facultad de Ingenieria Quimica.

?’ GARRITZ RUIZ, Andoni y CHAMIZO GUERRERO, José Antonio. TU y la quimica. México :
Pearson Educacion, 2001. p. 697. ISBN 968-444-414-1.
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catalogarse como un conservante o preservante en la industria de los alimentos,
pues suele utilizarse en bebidas no alcohdlicas, como por ejemplo los jugos.

Figura 3. Estructura del benzoato de sodio
"Na*

Fuente: WIKIPEDIA LA ENCICLOPEDIA LIBRE.
Benzoato de sodio. [En linea]. 2015. Disponible en:
<https://goo.gl/wsEXZSC>

1.2.10 Citrato de sodio. Cimpa que es un proveedor de insumos y tecnologia
para la industria alimentaria define a esa materia prima como: “Producto cristalino
incoloro o polvo blanco, inodoro, de sabor salino, con una ligera higroscopicidad al
aire humedo, presenta poca resistencia en el aire caliente y es insoluble en
etanol”®,

Cimpa® afiade en su ficha técnica que se utiliza en la industria de los sabores
como agente estabilizante, regulador de acidez y tampon (buffer); se utiliza
también como agente de emulsificacion. En otros casos puede servir como
anticoagulante de la sangre, diurético; utilizado en la elaboracion de cerveza,
bebidas refrescantes, industrias queseras especializadas, galvanoplastia, entre
otros.

Posee beneficios como la regulacion de pH, la miscibilidad en agua y el ser un
producto apto para las industrias alimentaria y farmacéutica.

Figura 4. Estructura del citrato de sodio

0O OH O

Na* 0 O Na'
0~ O Na'

Fuente: IGREPEDIA. Citrato Trisodico. [En linea].
2015. Disponible en: <http://goo.gl/h49900>

8 CIMPA S.A.S. Ficha Técnica del Citrato de Sodio Nacional. Bogot&, Colombia. (Junio 2013). p.
1.
% Ibid., p. 1.
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1.2.11 Acido citrico y éacido fosforico. Ponce atribuye a este &acido las
siguientes caracteristicas: “Es un &cido orgénico natural y débil que se encuentra
en muchas frutas y verduras, especialmente en citricos. Puesto que el acido citrico
es también un subproducto del ciclo del acido citrico, también se produce por
muchos organismos vivos, incluyendo el moho”°.

Ponce*! también declara en su tesis que éste acido se caracteriza por sus notas
amargas a nivel sensorial, ademas de ser utilizado como acidulante y conservante
por su capacidad de comportarse como un amortiguador de pH. Tiene diversas
propiedades beneficiosas para la salud, como antioxidante, cuidado de la piel o la
garganta. La exposicién excesiva al acido citrico puede ser perjudicial para la
salud, tanto ingerido como a través de la piel y puede provocar irritacion e incluso
Ulceras.

Figura 5. Estructura del acido citrico

O OH
O O
HO OH
OH
Fuente: P & L INTERNATIONAL TRADING. Acido Citrico
Anhidro. [En linea]. 2015. Disponible  en:
http://goo.gl/kbLgDg

Por su parte el acido fosférico es un compuesto quimico acido de formula H3PO,.
Se consigue oxigenando el fésforo hasta la saturacién. Una atribucion de este
compuesto presentada por Barrera es: “Es muy resistente a la oxidacion, a la
reducciéon y a la evaporacion”?. Como aditivo alimentario segin el Cédex
Alimentario se reconoce con el codigo E-338. De acuerdo con el libro publicado
por Ramos, se suelen obtener 4 tipos de acido fosférico:

Acido Fosférico Anhidro: Es solido, blanco, esponjoso, de un sabor
muy acido. Posee una gran afinidad por el agua.

% PONCE NASTACUAS, Karenth Yesmiht. Aditivos e insumos en el procesamiento de productos

Igz;icteos. [En linea], 2014. [Consultado el 20/10/15]. Disponible en: <http://goo.gl/hNe2hd> p. 16.
Ibid., p. 16.

%2 BARRERA, Taylor. Proceso de obtencion del acido sulfarico y fosférico. [En linea], Octubre

2013. [Consultado el 25/10/15]. Disponible en: <http://goo.gl/KsLucQ> p. 7.
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Acido Fosforico Monohidratado: Es sélido, incristalizable y de
aspecto vitreo. Precipita en blanco la disolucién de albumina y nitrato
de plata.

Acido Fosférico Bihidratado: Es solido, de aspecto vitreo y
cristalizable. Precipita en blanco el nitrato de plata y no precipita la
albumina.

Acido Fosférico Trihidratado: Es el &cido fosférico ordinario.
Cristaliza en prismas romboidales. Se distingue de los dos anteriores
en que precipita en amarillo el nitrato de plata y no precipita la
albimina.®

En la Figura 6, se puede observar la molécula de la sustancia.

1.2.12 Color caramelo. Como aditivo alimentario se reconoce con E-150. De
acuerdo con lo informado por la pagina de aditivos alimentarios declara las
siguientes caracteristicas: “Es un colorante natural o sintético. Es de color marrén
oscuro y su sabor es algo amargo. Se obtiene por la caramelizacién con reactivos
de azlucares como el jarabe de glucosa o fructosa, extraidos de carbohidratos

Figura 6. Estructura del acido fosférico
T
P

/H

f!u;O

O—H

Fuente: DISTRIBUIDORA ALIADOS. Acido

Fosférico. [En linea]. 2015. Disponible en:
<http://go0.gllyJ6T45>,

H*\O/
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como por ejemplo el maiz o el trigo™".

Segun la misma fuente®, se divide en 4 clases de caramelo dependiendo del

reactivo utilizado en su fabricacion:

e Caramelo Caustico: E-150a.

e Caramelo Caustico de Sulfito: E-150b.

e Caramelo Amodnico: E-150c.

% RAMOS, D. M. Elementos de fisica y quimica. Madrid : s.n., 1859. p. 291.

% ADITIVOS ALIMENTARIOS. E150 — Caramelo. [En linea], s.f. [Consultado 30/02/15].

Disponible en: <http://goo.gl/GAkgSh>

% Ibid.
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e Caramelo Sulfito de Amoniaco: E-150d.

Su uso industrial se ve reflejado en los refrescos, chocolates, gaseosas, etc. Si se
excede su dosis permitida puede provocar dafios a nivel intestinal y detener la
correcta absorcion de la vitamina B6 o piridoxina.

En cuanto a su dosis, Ibafiez*® declara que el 50% de los azlicares que contiene
este colorante son asimilables por el cuerpo y por dia no se deben superar los 18
gramos.

1.2.13 Vitaminas. Challem presenta la siguiente definicion: “Las vitaminas son
compuestos organicos (es decir, que contienen por lo menos un atomo de
carbono) y que son ca7paces de estimular practicamente todos los procesos

bioquimicos del cuerpo™".

De la misma forma Challem® afiade que estos compuestos son esenciales para el
desarrollo de muchos de los procesos de metabolizacion del cuerpo, pero es
necesario obtenerlas de los alimentos que se consumen y de suplementos, pues
el organismo no alcanza a producir los niveles necesarios de ellas por si solo.
Estas se dividen en dos grandes grupos: las vitaminas hidrosolubles y
liposolubles. Las primeras hacen referencia, como lo indica su nombre, a que
pueden solubilizarse en agua; las segundas, por su parte, son miscibles en aceites
o grasas. Entre las vitaminas hidrosolubles se encuentran la vitamina B1 o tiamina,
B2 o riboflavina, B8 o biotina, entre otras. Entre las vitaminas liposolubles se
encuentran la vitamina A, la vitamina C, la vitamina D, entre otras.

La nutricionista Licata, presenta el siguiente argumento: “Al momento de la
coccion, la pérdida de vitaminas es inevitable. El agua, el calor y el tiempo
disminuyen el nivel vitaminico de cualquier porcién por una oxidacion acelerada
del contenido™. A continuacién se presenta una compilacién de las vitaminas y
minerales que presentan sensibilidad en algin grado hacia la temperatura, la luz y
la oxidacion.

% |BANEZ, Francisco; TORRE, Paloma; IRIGOYEN, Aurora. Aditivos Alimentarios. [En linea],
Febrero 2003. [Consultado el 25/02/16]. Disponible en: <http://goo.gl/n203vW>

8" CHALLEM, Jack y BROWN, Liz. Vitaminas y minerales esenciales para la salud : Los nutrientes
fundamentales para potenciar tu energia y aumentar tu vitalidad. s.l. : Nowtilus, 2007. p. 16. ISBN
9788497633611.

%8 Ibid., p. 16.

% LICATA, Marcela. La conservacion de las vitaminas en los alimentos. [En linea]. [Consultado el
10/11/15]. Disponible en: <http://goo.gl/VkeFOP>
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Cuadro 1. Sensibilidad de vitaminas a temperatura, luz y oxidacion
Temperatura Luz Oxidacion

Vitamina C Considerable | Considerable |[NUSSEnsDIC

Vitamina B1 _ Poco sensible Poco sensible
Vitamina B2 Considerable _ Poco sensible

Vitamina B3 Poco sensible Poco sensible Poco sensible
Vitamina B6 Considerable Considerable
Vitamina B12 Considerable ;;
Acido félico Considerable Considerable Considerable
Biotina Poco sensible Poco sensible Poco sensible

Fuente: LICATA, Marcela. La conservacion de las vitaminas en los alimentos. [En lineal.
Disponible en: <http://goo.gl/VkeFOP>.

1.2.14 Tween 80. Cimpa define a esta materia prima de la siguiente manera:
“Polisorbato 80 o comercialmente llamado Tween 80 es un aditivo alimentario con
accion detergente que emulsiona y disuelve grasas™. En cuanto a su obtencién,
la pagina de aditivo alimentarios reporta: “Se obtiene derivado de la mezcla de
6xido de etileno, sorbitol y &cido laurico™".

Es miscible con agua, acetato de etilo, metanol y etanol, en altas dosis puede
generar complicaciones en salud por lo que se recomienda usar las
recomendadas dependiendo del uso para el que se necesite. De acuerdo con
informes presentados por el Ministerio de Salud del Peru se define asi: “Los
polisorbatos son agentes emulgentes del tipo surfactante no iénico, que generan
emulsiones de fase externa acuosa, estables y de textura fina, que generalmente
no son afectadas por concentraciones altas de electrolitos o cambios de pH™*.

El tensoactivo es adquirido por la empresa Disproalquimicos, en el ANEXO B se
observa el certificado de andlisis con las propiedades principales del liquido no
ionico.

De acuerdo con Disproalquimicos®, la dosis adecuada para la disolucién de
grasas o aceites en alimentos es de 0.5% (v/v) de concentracion.

“CIMPA S.A.S. Ficha Técnica del Tween 80. Bogota, Colombia. (Julio 2013). p. 1.
“L ADITIVOS ALIMENTARIOS. E433 — Monooleato Sorbitan Polioxietilenado (Polisorbato 80). [En
linea], s.f. [Consultado el 10/11/15]. Disponible en: <http://goo.gl/OPhYIt>
*2 PERU. MINISTERIO DE SALUD. Tween. [En linea], s.f. [Consultado el 15/11/15]. Disponible
en <http://goo.gl/oiVD9y>.

* DISPROALQUIMICOS. Polisorbato 80BP Liquido. [En linea], s.f. [Consultado el 15/09/15].
Disponible en: <http://goo.gl/3gQHAa>.
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Teniendo en cuenta que la densidad es de 1.0794 g/mL (dato obtenido por
medicion en el laboratorio) se puede realizar la siguiente conversion para
encontrar la dosis de Tween 80 maxima para un litro de bebida energizante.

Ecuacion 3. Gramos necesarios de Tween 80

) _ g 05mL _ -~
Gramos de polisorbato 80 = 1.0794 mLx 100 L x1000 mL =5.39 g = 5,4g

1.2.15 Envase. Segun Vidales**, el envase es el recipiente o envoltura que
contiene el producto para su venta, almacenaje o transporte; el envase es el
contenedor en si por lo que esta en contacto directo o indirecto con el producto,
por lo que es fundamental que cumpla funciones de: proteger, conservar e
identificar el producto al publico, y al mismo tiempo tiene que facilitar su manejo,
transportacion y comercializacion.

Las funciones que deben cumplir los envases se clasifican principalmente en dos
ramas: bunker y comunicacion, como se explicaran a continuacion.

1.2.15.1 Funcién bunker.

Especifica las caracteristicas principales que debe cumplir el envase para
preservar el producto sin alterarlo, como se observa en el Cuadro 2.

Cuadro 2. Caracteristicas de la funcién bunker
Funcion Explicacion
Reduce el volumen a un espacio determinado.

Contener Adecuada manipulacion de los mismos sin ser tocados
de manera directa.

Separa el producto de componentes fisicos, quimicos y

bioldgicos.
Proteger _ . .
g Dependiendo del producto proteger el medio ambiente y
al consumidor del mismo producto.
Inhibir cambios quimicos y biolégicos que pueda sufrir el
producto por tiempos prolongados.
Conservar De acuerdo a las caracteristicas del producto es

importantes tener en cuenta las condiciones externas en
el ambiente e internas que pueda sufrir el mismo envase
a través del tiempo.

“ VIDALES GIOVANNETTI, Ma. Dolores. El mundo del envase : Manual para el disefio y
produccion de envases y embalajes. México : G. Gili, 2003. p. 20. ISBN 968-887-410-8.
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Cuadro 2. (Continuacion)

Funcién Explicacion
Movimiento efectivo del producto en perfectas
Transportar condiciones desde su produccion hasta su consumo final.

Fuente: VIDALES GIOVANNETTI, Ma. Dolores. El mundo del envase. México. G. Gili. 2003.
p. 19.

1.2.15.2 Funcién comunicacion.

Es una de las funciones méas complejas e importantes que debe cumplir un
envase, ya que se debe acoplar, el cumplir la reglamentacion segun la ley con la
creatividad del disefiador en la etiqueta del producto.

Siguiendo con las mismas ideas de Vidales, los componentes basicos que deben
incluir el envase de manera visible y clara son los siguientes: “Nombre especifico
del producto y su funcién, cantidad contenida, direccion del responsable, forma de
uso, aplicacion, preparacion, etc”®.

1.2.16 Etiqueta. De acuerdo con Branagan®®, la etiqueta es un rétulo, inscripcion,
imagen o cualquier otra materia descriptiva o grafica, escrita, impresa, marcada,
adherida o sobrepuesta al producto pre envasado.

La etiqueta puede ser de papel, madera, metal, tela, plastico e incluso pintura
adherida al envase. Segun Vidales, las funciones principales que realiza una
etiqueta son:

Identificar el producto y la marca, clasificandolo el producto en una
categoria.

Informar y describir varios aspectos importantes del producto: quien
lo hizo, dénde, cuando, qué contiene, cdmo se usa, cuales son las
normas de seguridad a seguir y su disposicion final.

Promover el producto mediante un disefilo atractivo para el
consumidor.*’

45 :
Ibid., p. 19.
% BRANAGAN, Ana. Tema 1. Envases. Términos asociados. [En linea]. Enero 2012.
LConsuItado el 01/02/16]. Disponible en: <http://goo.gllizozh1>.
" VIDALES GIOVANNETTI, Op. cit., p. 20.
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1.3 AROMASPHERE ®

De acuerdo con Firmenich S.A.*® es un lenguaje sensorial y una gufa para la
industria de alimentos y bebidas que brinda una completa clasificacion de los
sabores permitiendo describir el perfil sensorial de un sabor o de un producto. Esta
basado en 7 esferas, cada una con ciertas familias que suman 21 en total y mas
de 700 tonalidades.

Aromasphere ® comprende 155 descriptores sensoriales distribuidos de la
siguiente manera:

e 143 descriptores de sabor: floral, green, creamy, vanillic, etc.

e 5 gustos basicos: acidic, sweet, bitter, salty, umami.

e 7 sensaciones bucales: cooling, hot, astringent, metallic, pungent, salivating,
tingling.

Cabe resaltar que se le denomina descriptor al conjunto de caracteristicas
sensoriales (olfativas y gustativas) que describen y le dan el perfil especifico a un
producto.

1.3.1 Objetivos del Aromasphere ®. Se comprenden los siguientes:
e COMUNICACION: Hablar de manera clara de gustos y sensaciones con un
lenguaje comun.

e LIDERAZGO: Mejorar la comunicacion con los clientes mediante el aumento de
interacciones de profundidad y mediante la entrega de expectativas.

e DIFERENCIACION: Para calificar con precisiéon y diferenciar los productos en
funcion de su perfil sensorial.

e DESCRIPCION: Para traducir los comentarios subjetivos acerca de los alimentos
y bebidas en las descripciones objetivas.

8 FIRMENICH S.A. Aromasphere ®.
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Figura 7. Aromasphere ® (Esferas y familias)
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Fuente: Firmenich S.A. Aromasphere ®

Cbémo se observa en la Figura 7, las esferas son los circulos mas grandes y las
familias los circulos mas pequefios que acompafian a cada esfera y todas se
diferencian por color.

Las esferas con sus respectivas familias se clasifican asi:

e Fruits: Citrus, Berries, Stone Fruits, Pip Fruits, Tropical Fruits.

e Spirits and Fantasy: Alcoholic Notes, Fantasy Notes.

e Herbs and Spices: Mint Notes, Tea, Flowery Notes, Herbs, Spices and
Seasonigs.

e Meat and Seafood: Meat and Proteins, Seafood.

e Vegetables.

e Dairy and Oils: Cheese, Fats and Oils, Dairy and Cream.

e Brown and Bakery: Brown Notes, Nuts and Seeds, Bakery and Cereals.
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1.4 ANALISIS QDA: QUANTITATIVE DESCRIPTIVE SENSORY ANALYSIS

Ares presenta la siguiente definicion: “La evaluacion sensorial es la disciplina
cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones a
aguellas caracteristicas de un determinado producto que son percibidas por los
sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido™*°.

Dicha evaluacién sensorial tiene como una de sus herramientas mas potentes y
utilizadas la caracterizacion sensorial dentro de la cual se encuentra el analisis
QDA es también conocido como Andlisis Descriptivo Cuantitativo.

La caracterizacion sensorial permite obtener un perfil de las caracteristicas
sensoriales de un producto, siendo aplicada para casos de determinacion de vida
atil, control de calidad y el desarrollo de productos nuevos y procesos.

Como definicion y requerimientos del QDA, Ares afirma lo siguiente:

El QDA es una de las metodologias mas extendidas de la evaluacion
sensorial e implica lo siguiente:

Seleccionar un grupo de individuos con capacidades sensoriales
superiores al promedio de la poblacion.

Definir los atributos sensoriales a evaluar y su definicion.

Realizar un entrenamiento en el reconocimiento y evaluacién con
escalas de cada uno de los atributos seleccionadas.

Evaluar las muestras de interés en varias sesiones®°.

1.4.1 Programa FIZZ y gréficas de radar o spider plots.

Para el desarrollo de las pruebas a los largo del proyecto y que fueron realizadas
por el panel experto de Firmenich S.A.

Se utilizé el programa FIZZ. Pentasensorial, presenta la siguiente definicion: “FIZZ
es un software que permite optimizar el tiempo y el espacio utilizados en la
evaluacion sensorial con jueces y consumidores. Ayuda a organizar la

9 ARES, Gaston. Nuevas metodologias para la caracterizacion sensorial de alimentos. [En linea],
30011. [Consultado el 05/02/16]. p. 2. Disponible en: <http://goo.gl/3RJIY{D>.
Ibid., p. 6.
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administracion de pruebas, hace colecta de datos de manera automatica y asiste
”51

en la eleccion de analisis de datos™".

Especificamente para las pruebas QDA se utiliza las graficas de radar. De acuerdo
con Office®®, este tipo de gréficas muestran datos multivariados en una o dos
dimensiones donde se califican 3 0 mas variables cualitativas. Cada eje contiene
los valores de cada variable a calificar, y comienzan desde el centro de la gréfica 'y
termina en el anillo exterior.

En este contexto, las graficas son utiles para definir qué tan balanceado esta un
producto en cuanto a todos los atributos que lo componen. Entre mas balanceado
se encuentre éste, la grafica spider plot tendera a tener una circunferencia mas
regular.

1.5 PROCESO DE FABRICACION

De manera muy simple y especifica se describe enseguida, las etapas basicas de
la fabricacion de una bebida carbonatada, segun Gil*®;

1.5.1 Procesos bésicos de fabricacion de bebidas. Para la fabricacion bebidas
CSD (Carbonated Soft Drinks), grupo al cual pertenecen las bebidas energéticas,
en el laboratorio se enfoca principalmente en la produccién de los jarabes y la
carbonatacidon manual, ya que no se cuenta con equipos especializados para
realizarlo, sin embargo a nivel industrial si hay la posibilidad de garantizar una
produccion completa con los mayores estandares de calidad. Las industrias
especializadas en este tipo de bebidas se especifican en tres partes
fundamentales en toda la fabricacion, las cuales son:

e Tratamiento de agua

e Elaboracion de la bebida

e Embotellamiento

En el Diagrama 1, se puede observar el proceso de purificacién del agua, puesto
que es una industria alimenticia es de gran importancia que el proceso de

desinfeccién de agua sea completo y con andlisis a la entrada y salida de la
misma.

! PENTASENSORIAL. Software FIZZ. [En linea]. [Consultado el 10/02/16]. Disponible en: <
http://goo.gl/2K5LxS>.

2 OFFICE. Present your data in a radar chart. [En linea]. [Consultado el 05/03/16]. Disponible en:
< https://goo.gl/jw2gk9>.

% GIL, Op. cit., p. 322.
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Diagrama 1. Tratamiento de agua para
la produccion industrial de alimentos
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Reduccién de alcalinidad
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l
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tratada

Co, &=— Filtro

Fuente: GIL, Angel. Tratado de Nutricion tomo 2.
Madrid. Panamericana. 2010. p. 321.

Posterior a la potabilizacion y la esterilizacion del agua, se procede a la produccion
como tal de la bebida carbonatada, que consta de algunos pasos basicos:

e Fabricacion de un jarabe simple: Consiste en diluir azicar en forma cristalina
en agua. Para el control de microbiologia, es necesario filtrarlo después de
preparado y someterlo a un tratamiento térmico. En algunos casos, se utilizan
jarabes de glucosa y fructosa en lugar de jarabe simple.

e Elaboracion de jarabe terminado: Consiste en la mezcla de todos los
ingredientes que van a componer la bebida final, es decir, jarabe simple,
acidulantes, preservantes, colorantes, saborizantes, entre otros.

e Preparacion de la bebida: Este proceso a nivel industrial lo realiza un
dosificador. El proceso consiste en mezclar la cantidad de jarabe justo con el
agua tratada en proporciones adecuadas. Después, estas mezclas pasan a un
carbonatador para la homogeneizacion con diéxido de carbono.
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En el Diagrama 2 se observa la secuencia de produccion a nivel industrial.

Diagrama 2. Proceso industrial de la elaboracion de bebidas carbonatadas

L4 PROCESD DE
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MHa2 Sistema de
El5 CEreig - refrigeracion
[carbo-cooler)
Suministro de SO 2
Llenador

Fuente: CAMARA ARGENTINA DE LA INDUSTRIA DE BEBIDAS SIN ALCOHOL.
Proyecto integrado. [En linea]. 2016. Disponible en:
<http://goo.gl/adkoVu>.

Finalmente esta el proceso de envasado y embotellado, que es igual de primordial
a los dos anteriores ya que de este depende la presentacion general de la bebida
al consumidor, por lo tanto debe cumplir con los siguientes requerimientos:

¢ Cantidad exacta de jarabe y gas carbénico.
e Envase sin imperfecciones.
¢ Sellado correcto evitando descarbonatacion.

e Etiqueta bien adherida.
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Para este proceso se utiliza una llenadora que actuara como dispensador y agrega
a cada envase la bebida final antes de su cerrado. En la maquina de cerrado, las
botellas se cierran mediante capsulas o tapones. Dependiendo del producto final y
sus caracteristicas, éstos pueden ser sometidos a procesamientos térmicos.

En el Diagrama 3, se puede identificar el proceso de embotellado industrial para
diferentes tipos de envases.

Diagrama 3. Proceso industrial de embotellado

[(B) EMBOTELL AL
Paleta de
descarga
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Costura
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| Pasteurizadaor o calentadar |
== Codificadar
J Detectar del nivel
o | Empague de las de llenado
cajas
Fuente: CAMARA ARGENTINA DE LA INDUSTRIA DE

BEBIDAS SIN ALCOHOL. Proyecto integrado. [En linea]. 2016.
Disponible en: <http://goo.gl/adkoVu>.
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1.5.2 Emulsiones. De acuerdo con Bailey**, se define una emulsién como un
sistema de dos liquidos inmiscibles, uno de los cuales se dispersa en el otro en
forma de finas gotas o globulos. La fase dispersa, discontinuo o interna es el
liquido diluido en el liquido circundante que es la fase continua, externa o el medio
de dispersion.

Existen dos tipos de emulsiones: Aceite en agua (O/W), siendo el agua el medio
de dispersion o agua en aceite (W/O), siendo el aceite la fase continua.

En este caso se emulsiona los TCM’s en agua es decir O/W lo que significa segun
Blanco®®, que la fase dispersa (aceite) es la que se desintegra en glébulos de
diametro menor de 10 micrémetros, mientras que el liquido circundante es la fase
continua (agua), cuya estructura es estabilizada por un emulsificante, para
obtener una emulsion mas estable.

La estabilidad es la propiedad mas importante, por lo que es fundamental la
eleccion adecuada del emulsificante y la ruptura de particula del aceite. Para esta
seleccién se tiene en cuenta el balance hidrofilico - lipofilico o HLB, como medida
de la afinidad relativa del emulsificante. En la Tabla 3, se observa los rangos de
valores de HLB y los principales usos.

Tabla 3. Escalas de HLB y sus usos

HLB Uso

4-6 Emulsificante para W/O
7-9 Agente Humectante
8-18 Emulsificante para O/W

Fuente: BLANCO SALGADO, Citlali y MALDONADO HERNANDEZ,
Misael. Comparacion del rendimiento de emulsificantes en la elaboracion
de un fluido de baja densidad (FBD). [En linea]. 2016. Disponible en: <
http://goo.gl/ViCcCs >. p. 24.

En el caso particular del proyecto en desarrollo, se utiliza el tensoactivo Tween 80,
pues es el aditivo alimentario por excelencia que emulsiona y disuelve grasas,

>* BAILEY, Alton. Aceites y grasas industriales. Barcelona : Reverté S.A, 1984. p. 267-268. ISBN
-84-291-7901-1.

> BLANCO SALGADO, Citlalliy MALDONADO HERNANDEZ, Misael. Comparacion del
rendimiento de emulsificantes en la elaboracién de un fluido de baja densidad (FBD). México,
2011, p. 24. Tesis de investigacion (Ingeniero Quimico). Universidad Veracruzana. Facultad de
ciencias quimicas.
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tiene un HLB de 15 y acuerdo con la Tabla 3, puede clasificarse como un
emulsionante de aceite en agua.
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2. SELECCION DE MATERIAS PRIMAS

Este capitulo tiene como objetivo la definicion de las materias primas que poseen
las bebidas energéticas actuales, la identificacion de los descriptores que las
caracterizan, y la determinacion de los parametros fisicoquimicos principales para
asi, tener una base para hacer el disefio del producto deseado.

2.1 DIAGNOSTICO DE BEBIDAS ENERGETICAS ACTUALES

Con el fin de realizar la seleccion de materias primas de manera correcta, es
pertinente la caracterizacion de las bebidas energéticas que actualmente tienen
una posicion en el mercado, con lo cual la medicion de los parametros
fisicoquimicos de dichas bebidas y la descripcion cualitativa de las mismas, da
lugar a una referencia para el desarrollo del presente proyecto.

2.1.1 Analisis fisicoquimico de bebidas actuales. Los andlisis fisicoquimicos
principales para la industria de las bebidas son: pH, densidad, acidez titulable, y
grados brix. En Firmenich S.A, cuentan con equipos especializados (balanzas
analiticas, pH metro, densimetro, entre otros) los cuales garantizan la mayor
precision en la mediciobn de estas variables. En la Tabla 4, se observan los
resultados de estas mediciones para las bebidas mas destacadas del mercado.

Tabla 4. Analisis fisicoquimico de las bebidas actuales

Bebida pH Densidad | Acidez | Grados
(g/mL) | Titulable Brix
(g/L)

Red Bull 3,68 1,0486 8,395 12,49

Vive 100 3,36 1,0472 4,690 12,24

Vive 100 Frutos 3,62 1,0428 3,220 11,15
Rojos

Maria Panela 3,16 1,0078 2,730 2,45

Peak 2,44 1,0548 8,235 13,96

Volt 3,42 1,0493 9,085 12,67

Monster Low 3,83 1,0112 7,875 3,32
Calorie

Como se observa en la Tabla 4, todas las bebidas tienen propiedades similares
sin embargo algunas difieren y se salen de los rangos comunes; por ejemplo el
estandar de grados brix para una bebida energética de acuerdo con proyectos
trabajados por la empresa patrocinadora®, es aproximadamente de 12 grados
brix; caso contrario de las bebidas Maria panela y Monster low calorie que en su
composicion evitan la adicion de azucar refinado (sacarosa), reemplazandola con

*® FIRMENICH S.A. Proyectos de bebidas energéticas.
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stevia la cual no infiere en la medicion de la variable en mencién. Por esta razén
también se evidencia un comportamiento similar en la variable de densidad. Los
grados brix representan la cantidad de azucar que contiene un alimento, y son una
variable relevante en el estudio, pues el azucar es la materia prima que aporta
directamente la sensacion dulce y el agrado general que causa el producto una
vez entra en contacto directo con el paladar. Teniendo en cuenta lo anteriormente
mencionado, y que no se quiere desarrollar un producto con reduccion de azucar,
se tomara como estandar para la formulacion un aproximado de 12 grados brix.

En cuanto a la acidez, va ligada con la parte sensorial por lo que dependiendo del
perfil que se quiere obtener, los acidulantes manejados se modifican de tal manera
gue se pueda lograr un producto agradable al paladar. En cuanto al pH, no se
observa menor desviacion. De manera similar que el azucar, el acido juega un
papel esencial en la formulacion de un producto, pues si su valor esta por debajo
del ideal se consideraria al alimento como insipido y si su valor sobrepasa los
limites ideales, el alimento pierde el balance y puede considerarse desagradable.
El valor ideal de acido mencionado, es relativo pues varia segun el producto que
se esté manejando. Cabe mencionar que es importante lograr un balance de &acido
y dulce adecuado para lograr que el producto tenga un buen desempefio.

Los datos registrados en la anterior tabla, fueron obtenidos por medio de la
medicion de equipos especializados de la marca Mettler Toledo. Para algunos de
ellos se observan los rangos de medicién y exactitud a continuacion:

Tabla 5. Especificaciones de equipos

Equipo Rango de medicion Exactitud
Potencidémetro De -2,000 a 19,999 + 0,005 pH
Densimetro De 0 a2 g/cm3 + 0,001 g/cm3

Refractometro De 0 a 85% grados + 0,2% grados Brix
Brix
Fuente: FIRMENICH S.A. Fichas técnicas.

2.1.2 Descriptores Principales. Se realiza una sesion de prueba con panel
experto en Firmenich S.A, el cual tiene como objetivo identificar los descriptores
sobresalientes en las bebidas actuales del mercado con el fin de identificar los
posibles perfiles de la nueva bebida energética.

Al finalizar el panel de prueba y discutir los resultados, se concluyo que todas las
bebidas poseen bastantes similitudes, entre las cuales se encontré

e Son productos que se caracterizan por su alto nivel de acido y dulce.

e Al consumirlos, generan un residual amargo y farmacéutico que puede ser
atribuido a las altas dosis de cafeina.
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e Se hallaron notas de frutos rojos, en algunas muestras en mayor proporcion que
en otras, por ende se clasifican como productos muy frutales.

Para poder diferenciarlos, se exponen los resultados de manera mas amplia:

e Red Bull: Es astringente, tiene notas citricas, de cereza, cola roja y frambuesa.
Posee algunas notas florales.

e Peak: Tiene algunas notas de semillas de fruta, notas de arandano, y su sabor
se clasifica como artificial. También se le considera que es dulce y con algunas
notas florales.

e Vive 100: Al igual que Red Bull, posee notas citricas, de cereza y cola roja. Es
astringente. Se logran captar notas fermentadas, especiadas y de guarana.

e Vive 100 Frutos Rojos: A diferencia de las demas, a esta muestra se le
encuentra una nota fuerte de banano. A pesar de identificar notas florales, se
considera un producto fresco.

e VoIt: A esta muestra se le atribuye una nota de cartdon, que suele ser
desagradable al paladar. Tiene notas de frambuesa artificiales, pero es
catalogado como un producto bastante frutal.

e Monster: Su sabor también se clasifica como artificial. La guarana se capta en el
momento en que la muestra es saboreada.

e Maria Panela (en ambos sabores): El producto no posee un balance acido-
dulce adecuado por lo que la acidez se manifiesta de una manera importante. Al
contener panela, hace que tenga algunas notas cocidas, fermentadas y de café.

En el ANEXO C, se muestra un resultado completo de los descriptores
encontrados por el panel experto debidamente clasificados en sus esferas y
familias; adicional a esto, se encuentran las definiciones técnicas de cada uno de
ellos.

2.2 VALORACION DE MATERIAS PRIMAS

En este apartado se presenta la justificacion de los rangos de dosis de todas las
materias primas tanto principales como secundarias que hacen parte de la bebida
energética. Ademas se hace una primera experimentacion donde se busca
observar el comportamiento de la mezcla entre los triglicéridos y los extractos.
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2.2.1 Materias primas principales. Las materias primas esenciales para el
desarrollo del proyecto son los tres extractos naturales: Maca, Ginseng y Yerba
mate, ademas de la incorporacion del Lumulse CC-33K en la bebida, con ayuda
del Tween 80 para su adecuada solubilidad y estabilidad; estos componentes
generan un aporte energético al organismo ademas que son compatibles con el
mismo y no generan efectos nocivos a la salud. En la Tabla 6 se especifica la
valoracion de los rangos de dosificacion de las materias primas en cuestion.

Tabla 6. Valoracion de dosis de materias primas principales
Materia Dosificacion
prima (%)

Explicacion

Para la fijacion de la dosis de los diferentes
extractos, se toma como referencia proyectos
de innovacion y desarrollo de bebidas
energizantes de la empresa Firmenich S.A,
en donde se concluye que los tres extractos
actian de manera similar en la bebida, en
cuanto a potencia y sabor, por lo que se
puede utilizar una dosis estandar para las
tres. Ademas que en concentraciones altas
0,015 puede alterar el sabor y contextura final de la
bebida, igualmente el tiempo de solubilidad
del jarabe. Al ser extractos concentrados la
empresa patrocinadora especifica que no se
debe superar una dosis 0,02% y que un
contenido optimo con la interaccion de otros
compuestos, como el Lumulse CC-33K vy
guarana, la dosis de los extractos deberia ser
0,015%, por lo que se toma la decision de
establecer este porcentaje.

Extractos
Naturales

Como se evidencia en el capitulo 1, se busca
cubrir como minimo el 50% de la dosis diaria
de este compuesto es decir 15 gramos
distribuidos en 4 botellas de 250 ml que
Lumulse corresponden a un litro de bebida final, por lo
CC-33K que la dosis establecida es de 1,5%; sin
embargo esta dosis es la minima cantidad
que el proyecto tiene como proposito, por lo
gue se busca aumentar la dosis y generar un
mayor aporte energeético.
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Tabla 6. (Continuacion)

prima

Materia Dosificacion

(%) Explicacion

Tween 80

De la misma manera que el componente
anterior, en el capitulo 1 se encuentran las
ecuaciones realizadas para conocer la dosis
maxima del Tween 80 segun el proveedor del

<0,54 producto para alimentos, sin embargo debido

a las caracteristicas organolépticas de esta
materia prima se propone disminuir la dosis al
minimo sin alterar la solubilidad y estabilidad
de la bebida.

2.2.2 Materias primas secundarias. En este apartado se busca dar una
explicacion del por qué se decide utilizar ciertas materias primas. Teniendo en
cuenta que en la empresa patrocinadora se han desarrollado proyectos de bebidas
energeéticas, se expondran los rangos de dosis que suelen utilizarse para este tipo
de productos, y los parametros tenidos en cuenta para elegir la dosis final de cada

uno de ellos, radicara en el agrado sensorial.

Cuadro 3. Materias primas restantes y explicacién de su uso

Materia prima

Explicacion

Jarabe Simple

A pesar de existir diferentes tipos de jarabes que le
aportan la sensacion dulce a las bebidas, se elige trabajar
con jarabe simple de agua y sacarosa por los costos y la
facilidad de su adquisicién y preparacién. Su cantidad
dependera de los grados brix que se quieran obtener en
la bebida final.

Benzoato de
Sodio

Es el preservante por excelencia en los productos
colombianos a pesar de que en algunas ocasiones se
utilizan otros. Se emplea éste con el fin de evitar el
crecimiento de microorganismos dentro del producto. Se
hara su evaluacion en un rango de dosis que varia entre
0.02% y 0.04%.

Guarana

Este extracto posee dentro de su composicion cafeina por
lo que se cataloga como estimulante. Estara presente en
las 3 bebidas energizantes propuestas para el desarrollo
del proyecto. Se hara su evaluacion en un rango de dosis
que varia entre 0.02% y 0.03%.
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Cuadro 3. (Continuacion).

Materia prima

Explicacion

Acido Citrico

Es el acido mas comun en la industria de alimentos. Se
utiliza con el fin de marcar las notas acidas que
caracterizan a las bebidas energizantes. Se hara su
evaluacion en un rango de dosis que varia entre 0.25% y
0.35%.

Acido Fosférico

Al igual que el acido citrico su utilizacion es para marcar
las notas acidas y lograr un buen balance acido-dulce. Se
hara su evaluacion en un rango de dosis entre 0.025% y
0.03%.

Citrato de Sodio

Este se emplea como regulador de acidez, es decir,
ayuda de manera significativa a que las notas que
otorgan los acidos no sean fuertes y el producto no tenga
el agrado esperado. Se hara su evaluacion en un rango
de dosis que varia entre 0.02% y 0.03%.

Vitaminas

Estas son adicionadas a la bebida con el fin de ser un
complemento vitaminico que ayude a que el cuerpo tenga
las vitaminas necesarias para funcionar de manera
correcta. Se identifican facilmente en éstas bebidas por
aportar notas amargas. El proveedor declara que estan
presentes: B1, B3, B5, B6, B12 como lo sustenta el
ANEXO D. Se hara su evaluacién en un rango de dosis
que varia entre 0.45% y 0.5%.

3T

Por cuestiones de confidencialidad no se puede declarar
su nombre real, pero ésta materia prima, corresponde a
un modulador de base, es decir, ayuda a que el producto
en si tenga un mejor desempefio y logre cubrir las
posibles notas desagradables que puedan en ella
encontrarse. De acuerdo con la reglamentacién de
Firmenich S.A., se debe utilizar en una dosis de 0,03%.

Color Caramelo

Su utilizacion radica sobretodo para darle los tonos cafés
por los que se caracterizan éstas bebidas. Ademas del
color, también aportan algunas notas dulces que ayudan
con el balance acido-dulce. Se hara su evaluacion en un
rango de dosis que varia entre 0.02% y 0.03% ya que
s6lo se necesita un poco por ser tan ligero el tono
deseado.
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2.3 ELECCION INICIAL DE SABORES

Este proceso de eleccion es muy importante ya que por mas que la bebida
contenga materias primas naturales, sino presenta un buen sabor y agrado al
paladar no es rentable industrialmente, por lo que se busca un sabor innovador
gue genere gusto en el consumidor.

Para la degustacion de los distintos sabores a analizar se desarrolla una base
energética explicada anteriormente, con los valores establecidos del analisis de la
evaluacion experimental, ya que es necesario un sabor que cubra los residuales
gue generan el Tween 80 y el Lumulse CC-33K. Los sabores pre seleccionados y
las dosis implementadas para este analisis son otorgados y recomendados por la
empresa Firmenich S.A para este tipo de bebidas ya que han sido evaluados
anteriormente en proyectos internos de innovacion y desarrollo que se observan
en la Tabla 7.

El proceso de eleccion se desarrolla en dos etapas, donde la primera consta de 10
sabores, es decir 10 bebidas que son degustadas de manera cualitativa por las
autoras y la directora del proyecto, evaluando el agrado al paladar, su
compatibilidad con el producto (solubilidad, color, olor), y mayor recubrimiento de
residuales desagradables; posteriormente se eligen los 6 sabores con mejor
desemperio. La segunda etapa consta en la modificacion o no de las dosis de los
6 sabores finalistas, para el desarrollo de esta etapa es necesario la
experimentacion del aumento o disminucion de las dosis de los sabores segun el
criterio de las autoras y sin salirse del rango formulado por la empresa
patrocinadora, esto con el fin de encontrar las mejorares opciones de sabor para la
bebida final.

A continuacién se observan las dosificaciones de los sabores para las 10 bebidas
energéticas, los valores observados en la tabla equivalen a los gramos de sabor
para 100 ml de bebida final.

Tabla 7. Preseleccion 10 sabores
Sabor 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Cereza 0,01

Cola 0,07
Negra 1
Cola 0,06
Negra 2
Lulo 0,025
Maracuya 0,05
Mora 0,05
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Tabla 7. (Continuacion)

Sabor 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Cola Roja 0,035
Tutti Frutti 0,02
Manzana 0,025

Miel 0,015

Fresa 0,02

Energy 0,05 0,05 10,05 | 0,05

Mango 0,02

Banano 0,04

Los sabores de las bebidas 2, 3, 6 y 9 no presentan potencial para cubrir las notas
residuales lacteas, ni son de agrado al paladar, y aunque no modifiguen de
ninguna manera las propiedades fisicas de la bebida, no son seleccionados para
modificacion.

Por otro lado los demas sabores presentan un mejor desempefio en la bebida y
aportan un olor caracteristico que ayuda a cubrir olores desagradables, ademas
también son compatibles y no generan alteracion alguna en las bebidas, por lo que
los sabores de las bebidas 1, 4, 5, 7, 8 y 10 son elegidas, sin embargo es posible
realizar mejoras con la modificacion de las dosis.

Para la correccion de las dosis se tiene en cuenta la potencia del sabor en la
bebida ya que todos tiene un diferente desempefio y son utilizados en diferentes
rangos, la eleccion de la dosis se determina con ayuda de la directora, que cuenta
con experiencia en la modificacion de sabores.

En la Tabla 8, se encuentran los gramos de las dosis finalistas para 100 ml de
bebida terminada.

Tabla 8. Eleccion y modificacion 6 sabores
Sabores 1 2 3 4 5 6

Cereza 0,01
Cola Negral | 0,07

Cola Negra2 | 0,07

Mora 0,06
Cola Roja 0,04
Manzana 0,03
5
Miel 0,02
Fresa 0,03
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Tabla 8. (Continuacion)

Sabores 1 2 3 4 5 6
Energy 0,05 | 0,035
Banano 0,045

La modificacidon de los sabores muestra una mejora en la bebida final en cuanto al
olor y sabor inmediato mas no en el residual que queda en la boca, pero es de
mejor agrado que en las anteriores concentraciones por lo que se decide dejar las
dosis finales, ya que no es posible hacer modificaciones fuera del rango de uso
establecido por Firmenich S.A.
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3. FORMULACION DE BEBIDAS ENERGETICAS

En éste capitulo se muestra la formulacion inicial de las bebidas a trabajar, los
cambios realizados y como éstos permiten obtener una formulacion final.
Posteriormente se analiza la tabla nutricional tedrica y la real, los resultados
fisicoquimicos, microbiologicos y el andlisis de la vida atil. Finalmente se realiza el
disefio del envase y etiquetas terminados.

3.1 FORMULACION INICIAL

Teniendo en cuenta que en el capitulo inmediatamente anterior se establecieron
los rangos de dosis para cada una de las materias primas, se procede a proponer
una formulacion inicial. Esta dara una idea de como puede quedar la formulacion
final, verificando que tenga un buen balance agradable al paladar y que respete
los rangos establecidos. Dicha formulacion es desarrollada por la directora del
proyecto con base en los proyectos que se han realizado en Firmenich S.A. para
bebidas energéticas, y puede observarse en la Tabla 9.

Tabla 9. Formulacién inicial de las bebidas
Jarabe terminado

Materia Prima Cantidad (g)
Jarabe Simple 65 °Brix 162,02
Benzoato de Sodio 0,3

Acido Citrico 2,9
Acido Fosforico 0,275
Extracto de Guarana 0,25
Extracto Natural 0,15
Vitaminas 4,9
Lumulse CC-33K 15
Tween 80 5,4
Color caramelo 0,086
Citrato de Sodio 0,3
3T 0,3
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Tabla 9. (Continuacion)
Jarabe terminado
Materia Prima Cantidad (g)

Agua hasta completar (mL) 200

3.1.1 Elaboracion de jarabe simple. El jarabe simple utilizado en la elaboracién
de las bebidas, se compondra de sacarosa y agua. Para esto, se utilizan 700
gramos de sacarosa por cada litro de agua para obtener un jarabe
aproximadamente entre 60 a 65 grados brix.

Por otra parte, segun tablas declaradas por Bates®’, es posible saber la cantidad
real de azlcar que se debe agregar para determinados grados brix deseados,
como se observa en el ANEXO E.

La metodologia de fabricacion de éste se basa, en pesar el azlcar que se requiera
dependiendo de cuantos litros de jarabe se desean obtener; haciendo el ejemplo
con un litro, se calienta agua hasta que llegue al punto de ebullicién y se adiciona
al recipiente donde se encuentra el azlcar previamente pesada hasta completar
en volumen el litro y se coloca en un agitador mecéanico. Esto ultimo y la elevada
temperatura del agua, ayudan a la incorporacion rapida y efectiva del agua y el
azucar. Una vez se observe la mezcla homogénea, se deja reposar el jarabe para
gue alcance la temperatura ambiente y desaparezcan las burbujas generadas por
la agitacién. Por ultimo con un refractometro, se miden los grados brix del jarabe.
La relacion entre estos grados y la cantidad necesaria en la formulacion
presentada anteriormente, es inversamente proporcional. La formulacion muestra
la cantidad de jarabe en el caso de que el jarabe sea de 65 grados brix; sin
importar cuantos grados arroje el jarabe preparado, se realiza la conversién para
hallar la nueva cantidad. El proceso anterior, se observa a continuacion:

Diagrama 4. Elaboracion de jarabe simple

Reposo a s
Pesar azucar B B temperatura - Gﬂ%‘g: Igrr‘ix
ambiente

3.1.2 Homogeneizacién del Lumulse CC-33K. De acuerdo con la teoria, se sabe
que los triglicéridos sin importar el largo de su cadena, son sustancias grasas, que
al intentar incorporarlas en mezclas polares era posible que presentaran algun tipo
de problema de separacion de fases.

" BATES, Frederick. Polarimetry, saccharimetry and the sugars. USA : s.n., 1942. p. 632-642.
ISBN 978-1114588271.
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3.1.2.1 Caracterizacion de triglicéridos y extractos. En esta etapa experimental
del proyecto, se busca observar y determinar el comportamiento que tiene el
Lumulse CC-33K al tener interaccion con los extractos elegidos, que son maca,
yerba mate y ginseng, en cuanto a la miscibilidad, el sabor y la coloracion. Para
dicho fin, se recurre a la formulacion inicial propuesta para analizar la muestra en
conjunto con todas las materias primas; teniendo el jarabe preparado en un vaso
de precipitado, se distribuye para tres mezclas diferentes, cada una con su
correspondiente extracto y con el Lumulse CC-33K en la dosis minima establecida
en el capitulo 1.

En el Cuadro 4, se analiza las principales caracteristicas de dichas mezclas.

Cuadro 4. Caracteristicas de las mezclas de los TCM's y extractos.

Mezcla Miscibilidad Sabor Coloracion
El extracto le
aporta una
1. Maca Se percibio la nota terrosa, Café ligero
separacion de fases pero no es
instantanea, desagradable.
evidenciado en la
superficie de la El extracto le
mezcla circulos de aporta una
2. Ginseng grasa. nota picante | Transparente
ligeray

astringente.

Se percibié la

o El extracto
separacion de fases

: . aporta una

instantanea, nota termosa

3. Yerba Mate evidenciado en la Cafée ligero
- pero no tan
superficie de la :
: agresiva como

mezcla circulos de

la mezcla 1.

grasa.

Después de haber hecho los anteriores ensayos, fue un comun denominador la
separacion evidente del Lumulse CC-33K con los tres extractos, por lo que se
tomd como consideracion para solucionar ese inconveniente, la blusqueda de un
tensoactivo exclusivamente de uso alimenticio, para poder ayudar a solubilizar de
manera adecuada la grasa dentro de las mezclas. Encontrando dicho tensoactivo,
se procede a realizar una evaluacion experimental en la que se busca encontrar
las dosis adecuadas tanto del Lumulse CC-33K como del tensoactivo,
satisfaciendo dos aspectos importantes: el primero la homogeneizacion del
producto en si, sin sufrir separaciones con el tiempo, y el segundo, el agrado
sensorial que genera en los consumidores.
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3.1.2.2 Evaluacién experimental. Para la solubilizacion del Lumulse CC-33K en
la bebida final es necesario la utilizacion del Tween 80, por lo que se recurre a una
evaluacion experimental, en la cual se modifican los valores de las dos variables
en cuestion, teniendo en cuenta y respetando los valores minimos y maximos que
se especificaron en el capitulo 1 para cada uno, y asi encontrar la proporcion
adecuada que cumpla con los aspectos descritos anteriormente.

Para el desarrollo de esta evaluacion experimental y la eleccion de sabores que
mas adelante se expone, se prepara jarabe con la formulacion inicial propuesta.

El Tween 80 como ya se explicd, actia directamente en el agua por lo que se
incluye en la mezcla de materias primas del jarabe terminado. Sin embargo el
Lumulse CC-33K se adiciona al momento de pasar el jarabe por el
homogeneizador garantizando el rompimiento de la particula del mismo y una
mayor incorporacion en la bebida; finalmente se pasa a la carbonatacion que se
realiza con la adicion de Bretafia y se envasen en botellas plasticas trasparentes
puesto que es mas factible observar una separacién o no de la bebida energética.
Posteriormente se disponen a reposo por dos semanas en un establecimiento
oscuro ubicado en el laboratorio, y de esta manera evitar la exposicion luminica
gue pueda oxidar las vitaminas o el Lumulse CC-33K.

Para la experimentacion se realizan en total 12 botellas de 250 ml, cada una con
diferentes composiciones de las materias primas en discusion.

El Tween 80 tiene una dosis maxima establecida de 0.54% para las bebidas
energéticas, por lo que se busca en la experimentacion reducir esa cantidad y
evitar el residual farmaceéutico que se percibe en la materia prima por si sola. Con
el Lumulse CC-33K se busca aumentar la dosis minima de 1.5% para tener un
mayor recubrimiento energético sin incluir el residual lacteo que presenta la
materia prima.

En la determinacion de esta prueba, se evalla de manera cualitativa por las
autoras, la solubilidad instantdnea al momento en que el jarabe sale del
homogeneizador, ademas la persistencia de la solubilidad del Lumulse CC-33K
una vez entra en reposo la bebida terminada y finalmente la aceptaciéon o no del
sabor y el olor de las mimas, asimismo con sus otras propiedades fisicas como
color y turbidez. Los resultados de la evaluacion experimental se encuentran en el
Tabla 10, donde el nUmero 1 en la parte izquierda de la tabla significa la dosis
establecida para el Lumulse CC-33K y el numero 2, significa las dosis que se
aplicaran de Tween 80.
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Tabla 10. Evaluacion experimental

1 1,5%
2 0,50% 0,52% 0,53% 0,54%
Resultado | Sl 5 SI 5 Sl 5 Sl 5
SC 5 SC 5 SC 5 SC 5
AS 3 AS 3 AS 2 AS 1
AO 4 AO 4 AO 3 AO 1

1 1,6%
2 0,50% 0,52% 0,53% 0,54%
Resultado | Sl 5 SI 5 Sl 5 Sl 5
SC 4 SC 5 SC 5 SC 5
AS 3 AS 2 AS 1 AS 1
AO 3 AO 3 AO 2 AO 1

1 1,7%
2 0,50% 0,52% 0,53% 0,54%
Resultado | Sl 5 SI 5 Sl 5 Sl 5
SC 1 SC 3 SC 4 SC 5
AS 2 AS 1 AS 1 AS 1
AO 3 AO 2 AO 1 AO 1

Para la interpretacion de resultados de la Tabla 10, se establece la siguiente
nomenclatura por las autoras, en donde se busca exponer de una manera mas
comprensible la evaluacion cualitativa que se realiz6 a cada bebida.

Sl (Solubilidad Instantanea):
e 5, Solubilidad inmediata.

e 1, No solubiliza.
SC (Solubilidad constante):

e 5, Mas de una semana.
¢ 4, Una semana

o 3 Tres dias.

e 2, Un dia.

e 1, Menos de un dia.
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AS (Aceptacién de sabor)

e 5, Agrado al sabor, sin residuales.

e 4, Agrado al sabor aunque se perciben residuales.

e 3, Aceptacion minima de sabor debido a residuales grasos.

e 2, Se perciben residuales grasos con mayor intensidad que el sabor.

e 1, Se perciben residuales grasos muy desagradables que sobrepasan el sabor.

AO (Aceptacion de olor)

e 5, Agrado al olor correspondiente Unicamente al sabor.

e 4, Agrado al olor aunque se perciben residuales.

e 3, Aceptacion minima de olor debido a residuales grasos.
e 2, Se perciben olores fuertes de residuales grasos.

e 1, Se perciben olores fuertes muy desagradables.

De la evaluacién se pudo observar que en dosis mayores de Tween 80 se permite
mayor solubilidad de la bebida, sin embargo esta materia prima aporta un olor
fuerte farmacéutico que no es compatible con el producto final y un residual bucal
gue genera resequedad y mal sabor.

Por otro lado, el objetivo del Lumulse CC-33K era aumentar sus dosis por su valor
energético, sin embargo a medida que se sube la cantidad en la bebida, esta
presenta mayor turbidez con coloraciéon lechosa y el sabor es desagradable al
paladar, ademas que al ser una materia prima muy inestable tiende a romper la
emulsion en cantidades altas.

Sin embargo se evidencia que la incorporacion del tensoactivo si permite la
homogenizacién de los triglicéridos en la bebida y dependiendo de sus dosis
puede permitir una estabilidad prolongada. En este caso se decide utilizar las
dosis mas bajas establecidas en la evaluacion experimental (0.5% Tween 80 y
1.5% Lumulse CC-33K), que aunque presenta turbidez y coloracion lechosa, tiene
una mayor estabilidad y no es desagradable al paladar.
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3.1.3 Estudio de seleccion de sabores. Para la seleccion final de sabores se
realiza un estudio que se consta dos etapas, donde la primera es un panel de
agrado y preferencia con consumidores de bebidas energéticas para seleccionar 3
sabores finales correspondientes a 3 extractos naturales con respecto a los 6
sabores iniciales, preseleccionados en el capitulo anterior.

La segunda parte consta de un segundo panel de agrado y preferencia con las dos
bebidas nuevas con mejor desempefio a lo largo del proyecto, contra una bebida
del mercado, para realizar ajustes finales en la formulacion.

El panel esta disefiado para evaluar principalmente las 3 siguientes secciones:

e Agrado de la bebida en general, que corresponde a la primera impresion de la
bebida y serd medido por una escala hedonica, que se encuentra en el ANEXO
F, donde el panelista tiene la oportunidad de calificar la bebida de 1 a 9, de
menor a mayor agrado respectivamente.

e Agrado del sabor, ya que es un atributo importante y la finalidad del panel es
escoger los sabores de mayor preferencia, sera medida de la misma manera que
el agrado general de la bebida.

e Intensidad del sabor, dulce y acido, que se evalla con una escala JAR,
encontrada en el ANEXO F, que a diferencia de la hedonica, consta de 5 puntos.
Esta evaluacién ayuda a entender el por qué se presenta agrado o no por la
bebida, y dependiendo de los resultados se deben realizar correcciones a la
bebida final.

Para identificar las bebidas con mayor agrado, se realiza un énfasis en las
calificaciones 6ptimas del resultado del panel, para el agrado general de la bebida
y del sabor, se tiene en cuenta la media de los 9 puntos de la escala hedonica,
siendo aceptable un valor de 6 puntos en adelante, y en cuanto a la intensidad del
sabor, acido, y dulce, para la escala JAR el valor 6ptimo de media, corresponde a
3 puntos.

Para evitar que haya un sesgo en la recoleccion de datos, se recurre a un método
de rotacion de muestras, al momento de la degustacion de los panelista. La tabla
se encuentra en el ANEXO G.

Para la ejecucion adecuada de panel, se toma una muestra representativa de 34
personas ubicadas en la Universidad de América, los cuales son los panelistas
consumidores que se encargan de evaluar las bebidas energéticas.

El formato que fue utilizado para la realizacion de prueba y diligenciado por los
panelistas se encuentra en el ANEXO H, para el primer panel y en el ANEXO I,
para el segundo panel.
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3.1.3.1 Primer panel de agrado y preferencia. En la Tabla 11, se indican los sets
con sus correspondientes sabores y ademas se muestran los nimeros aleatorios
asignados a cada sabor.

La empresa patrocinadora fue la responsable de estructurar y diseiar el panel, por
cual, los numeros aleatorios utilizados fueron establecidos por ellos.

Tabla 11. Sets definidos por extractos y asignacion de numeros a

sabores
Sabores Set
1 2 3
Maca Mate Ginseng
Fresa-E 627
Miel Manzana 204
Banano-E 124
Cola Cherry 623
Mora 355
Cola Roja 641

Los resultados de este panel por cada uno de los sets se encuentran en el ANEXO
J, con la preferencia de la bebida por set, que identifica que fue aplicado a una
muestra poblacional de 34 personas.

De acuerdo al ANEXO J, se concluye en la Gréfica 1 que especifica los
porcentajes de agrado y los diferentes items mejor evaluados, es decir que se
encuentran igual o sobre la media.
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Gréfica 1. Porcentaje de agrado del primer panel de preferencia
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En la grafica anterior, no se tiene en cuenta las agrupaciones o parejas de los set,
sino los resultados finales de todas las bebidas.

La bebida 124, que corresponde al sabor de banano-energy, fue una de las que
mejores calificaciones tuvo, sin embargo la mayoria de los panelistas
especificaron en el campo de sugerencias del formato, que el sabor es agradable
al paladar sin embargo no es éptimo para una bebida energizante del mercado,
puesto que es muy dulce y tiende a ser empalagoso; por esta razén se toma la
decision de mezclar el sabor con el de la bebida 627, que corresponde a fresa-
energy, para darle un toque acido a la bebida y encontrar una mezcla frutal mas
apropiada al producto.

El sabor de cola cherry, que tiene el codigo 623, también presentdé una buena
evaluacion en el panel, sin embargo, la poblacion indicé un disgusto y desagrado
al sentir el sabor como una imitacion al sabor de cola negra tradicional, que
actualmente tiene ganado la mayoria del mercado de las gaseosas, por lo que no
es adecuado para este tipo de producto, al igual que la bebida 204.

Las bebidas del 3 set son las de mejor desempefio y las de mayor agrado en los
consumidores, por lo que son seleccionadas como finalistas. En la Tabla 12, se
encuentran las dosis modificadas se encuentran para una bebida energética de
100 ml.



Tabla 12. Modificaciones finales de los sabores elegidos en

el panel
Sabores Maca Yerba mate Ginseng
Banano 0.035
Fresa 0.04
Energy 0.05
Cola Roja 0.045
Mora 0.06

Para la bebida con extracto de maca en la mezcla de sabores fue primordial que la
dosis del sabor de fresa fuera mayor que la del sabor de banano, ya que éste
altimo tiende a tapar la acidez y hace sentir mas dulce el producto de lo que
realmente es. Por ser los sabores finales frutales y con potencias dulces, es
fundamental marcar las notas 4cidas subiendo a 3 g/L al acido citrico y a 0,275 g/L
al acido fosforico.

3.1.3.2 Segundo panel de agrado y preferencia. Este segundo panel de agrado
y preferencia se realiza con el fin de evaluar el desempefio de las bebidas
energéticas desarrolladas contra un producto ya establecido en el mercado. Por
cuestiones de seleccion, se decide que solamente seran participes del panel, las 2
bebidas que hayan salido mejor evaluadas de las 3 que se trabajaron. De acuerdo
con esto, se toman las bebidas con sabores de cola roja y mora, y se decide
enfrentarlos contra la bebida energética Vive 100 de frutos rojos, puesto que bajo
esta eleccion, las 3 muestras tendrian el mismo perfil frutal, y aunque él Vive 100
no tiene las mismas caracteristicas fisicoquimicas tiene el sabor mas apropiado
para comparar.

Los resultados de este panel se encuentran en el ANEXO K, donde se observa
que este estudio es realizado a una muestra poblacional de 60 personas en la
Universidad de América. En la Gréafica 2, se encuentran los porcentajes de agrado
del segundo panel.
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Gréfica 2. Porcentaje de agrado del segundo panel de preferencia
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En el primer panel realizado, se concluyé que a la bebida de cola roja, deberia
aumentéarsele un poco la dosis, y a pesar de dicha modificacion, ésta opcion no
generd un mayor agrado con respecto al sabor de mora y no presenté un buen
desarrollo en competencia con la bebida del mercado a lo largo del panel.

La bebida con sabor a mora demostr6 un mejor progreso durante el segundo
panel, por lo que se escoge como la mejor opcién para disefiar su produccion
industrial con sus correspondientes costos. Sin embargo aproximadamente un
50% de las 60 personas evaluadas prefieren la bebida del mercado es decir Vive
100 de frutos rojos, porque se encuentra mas balanceada en intensidades de
sabor y dulce que las otras energéticas, segun los consumidores.

Aunqgue las bebidas energéticas poseen una nota lactea en su composicion por el
Lumulse CC-33K, presentan un muy buen desempefio, a comparacién de una
bebida del mercado que se encuentra en perfectas condiciones, con
carbonatacion industrial y excelente calidad.

3.2 FORMULACION FINAL

En la Tabla 13 presentada a continuacion, se observa la formulacion terminada de
las bebidas energéticas, la cual cambia el extracto natural y es la cantidad
requerida para elaborar 1 litro de bebida final.



Tabla 13. Formulacion del jarabe terminado
Jarabe terminado

Materia Prima Cantidad (g)
Jarabe Simple 65 °Brix 189,45
Benzoato de Sodio 0,3

Acido Citrico 3
Acido Fosforico 0,275
Extracto de Guarana 0,25
Extracto Natural 0,15
Vitaminas 5
Lumulse CC-33K 15
Tween 80 5
Color caramelo 0,086
Citrato de Sodio 0,3
3T 0,3
Agua hasta completar (mL) 200

3.3 TABLA NUTRICIONAL TEORICA Y EXPERIMENTAL

Las bebidas energéticas con diferentes extractos naturales presentan un
contenido nutricional muy similar, por lo que el siguiente analisis es la conclusién
de las tres bebidas energéticas planteadas a lo largo del trabajo.

La tabla nutricional tedrica es calculada una vez la formulacion final no tiene méas
modificaciones y se desarrolla con el fin de tener conocimiento de la cantidad de
calorias y verificar que no supere lo que establece la Resolucién 4150 del 2009;
en cuanto a la tabla nutricional real se desarrolla para corroborar la anterior
mencionada y tener la informacién exacta que se requiere para la elaboracion de
etiqueta del producto.

En el ANEXO L, se encuentran las tablas del calculo teérico de la bebida
energética con extracto de ginseng, especificando la cantidad de gramos por
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materia prima primordial para el estudio nutricional; ademas de la comparacion del
resultado obtenido por Acqua Laboratorios S.A.S.

En la Gréafica 3, se identifican los valores de las calorias y el contenido de
humedad y en la Grafica 4 se observa la cantidad de cafeina, carbohidratos,
grasa y proteinas; las dos graficas son las cantidades que componen 100 gr de
bebida energética.

Es importante recalcar que para los célculos tedricos las materias primas
evaluadas no fueron las mismas utilizadas para la elaboracion de la bebida ya que
por confidencialidad de las empresas, no especifican el contenido nutricional de
las muestras no comerciales. Por esta razén se identifica que los valores reales y
teodricos no son idénticos, mas sin embargo son aproximados.

Gréfica 3. Valores tedricos y reales de calorias y humedad
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Gréfica 4. Valores teoricos y reales de carbohidratos, cafeina, proteina y
grasa
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En la resolucién 4150 de 2009 que se encuentra en el ANEXO M, especifica que
el contenido maximo de cafeina por 100 ml debe ser de 32 mg, razén por la cual la
bebida energética desarrollada, se puede especificar como baja en cafeina, al
momento de la disefiar la etiqueta.

Igualmente permite la adicién de vitaminas como: Tiamina (B1), Niacina (B3),
Acido Pantoténico (B5), Piridoxina (B6) y Cianocobalamina (B12), las cuales
conforman en su totalidad el premix vitaminico utilizado en la formulacién de la
bebida.

3.4 ANALISIS DE VIDA UTIL

Las pruebas de estabilidad son un factor importante a la hora de determinar la vida
ati de un alimento en este caso, tanto en condiciones normales de
almacenamiento como en condiciones extremas. Por esta razén se realiza un
estudio para estimar la vida 0til teniendo en cuenta su comportamiento sensorial a
través del tiempo.

Para todo el desarrollo del estudio, se prepararon 72 bebidas, de las cuales,
habian 24 por cada uno de los extractos con su correspondiente sabor. De las 24
botellas por cada sabor, la mitad de ellas, se sometieron a la camara de
temperatura extrema, y las otras 12 se mantenian a temperatura ambiente, siendo
ésta ultima la condicién ideal de almacenamiento, pues el producto es menos
susceptible de sufrir cambios en su composicion. La camara climatica utilizada
para la prueba, maneja 35°C y opera de manera constante. En cuanto a la
temperatura ambiente, se maneja la medida del laboratorio, es decir, 17°C.
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La logistica de la prueba consiste en que al tener el producto de temperatura
ambiente como patron, cada semana, se toma una botella de la camara por cada
extracto y se prueba contra el patron para observar como afect6 la temperatura y
las diferencias que puedan existir entre los productos a lo largo del tiempo. La

Este estudio se divide en dos partes: la primera parte es el estudio realizado por el
panel experto de Firmenich S.A. La prueba es montada en el programa Fizz, el
cual permite que el panelista clasifique las diferencias entre las muestra probadas
tanto de la cAmara como del patron. De acuerdo a los pardmetros establecidos por
la empresa, cada semana se ira montando una grafica del perfil del sabor que
permitiria conocer el comportamiento de cada una de las muestras; dicho lo
anterior la empresa patrocinadora, por proyectos manejados en ocasiones
anteriores, establece como punto de corte de las gréficas el nimero tres, lo que
significa que apenas las muestras de cada extracto sobrepasaran ese punto de
corte, el panel experto suspendia automaticamente la prueba y se haria la
estimacion de vida util experimental hasta la semana que se haya realizado la
prueba. De acuerdo con informacién proporcionada por la empresa, se indica que
por cada semana que dure el producto en camara de temperatura sin cambios
significativos con respecto a su patron, significa que en condiciones normales de
almacenamiento, poseera al menos un mes de vida util en estanteria. Cabe
aclarar que las vidas utiles estimadas con los resultados obtenidos por la
calificacion del panel experto, s6lo son validas cuando se habla de que los
productos estan sometidos a temperaturas de 35°C o mayores

En cuanto a la segunda parte del estudio, consisti6 en la prueba simultanea de las
mismas muestras por parte de los autores del proyecto, de la directora, y el
personal de laboratorio dispuesto en el momento de la prueba. Esta segunda
parte, si fue llevada a cabo durante el tiempo planeado (12 semanas), sin importar
si las diferencias eran pocas o muchas. En dicha prueba, sélo se evalué si el
sabor se concentraba con el pasar del tiempo, o por el contrario si su intensidad
iba disminuyendo con el mismo. La escala utilizada para la clasificacion de la
intensidad del sabor se encuentra en el ANEXO N y fue disefiada por los autores.
El objetivo de realizar el estudio con las 12 semanas de la estabilidad propuesta al
iniciar el proyecto, es poder obtener los datos suficientes para desarrollar la
cinética de degradacion de los productos.

Conforme con los resultados informados acerca de la estabilidad realizada a las 3
bebidas tanto por parte del panel experto como por parte de los autores, se
procede a estimar la vida Gtil de cada una de ellas, pero por lo inferido de las
gréficas, al observar comportamientos tan distintos, es necesario calcular dicha
vida util a cada una de las temperaturas medidas.
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3.4.1 Estabilidad en camara de temperatura. En las graficas mostradas a
continuacion se observa el comportamiento de cada una de las bebidas sometidas
a la camara climatica a través del tiempo. La linea roja que se observa en las
Gréficas 5, 6 y 7 muestra un punto de corte establecido, que en este caso es de
3, y que indica que una vez la linea que representa el comportamiento de la
bebida en cuestion, sobrepase el punto de corte, existen diferencias significativas
entre la muestra patrén y la muestra evaluada en camara.

Gréfica 5. Perfil de la maca a través del tiempo

Perfil Maca
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Inicial Semana 2 Semana 3

Fuente: Firmenich S.A.
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Gréfica 6. Perfil de la yerba mate a través del tiempo
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Fuente: Firmenich S.A.

Gréfica 7.Perfil del ginseng a través del tiempo
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El andlisis de estabilidad que generalmente se le aplica a este tipo de productos
alimenticios es de aproximadamente 12 semanas; se esperaria que las muestras
que pasaron por este proceso hubieran culminado las 12 semanas y eso se
hubiera traducido en que tendrian una vida Gtil de 12 meses.

Los productos sometidos a estrés, en este caso de temperatura, no alcanzaron la
meta establecida. Este resultado y el comportamiento descrito en las graficas
mostradas, puede deberse a que los triglicéridos manejados a altas temperaturas
se oxidan con mayor facilidad, y asi la bebida desarrolla un perfil desagradable a
nivel sensorial. De acuerdo con lo expuesto, una vez esas lineas de
comportamiento sobrepasaran el punto de corte, se suspendia la estabilidad por
parte de los panelistas expertos. Este resultado da un indicio de que las bebidas
deben mantenerse bajo condiciones especiales como por ejemplo la refrigeracion,
para evitar que la exposicion directa al calor y por tiempos prolongados dafie el
producto.

En el ANEXO O, se encuentran las gréaficas especificas de la evaluacion del panel
experto en cuanto a la potencia del sabor de cada una de las bebidas.

3.4.1.1 Estimacion de vida util segun estabilidad. De acuerdo con la
metodologia establecida, la prueba de estabilidad realizada por el panel experto se
suspendid apenas se sobrepasO el punto de corte expuesto en las graficas
anteriores.

En el Cuadro 5 se muestra el resultado de la prueba para cada uno de los
productos y la estimacién de su vida util.

Cuadro 5. Vida util de bebidas por extracto

Producto Resultado Vida util
Se comporta dentro de los limites
, normales hasta aproximadamente las
Bebida con
dos semanas de la prueba de
extracto de - . Dos meses.
estabilidad, y luego ya tiene un
maca. ) ,
cambio significativo segun el panel
experto.
, Se comporta dentro de los limites
Bebida con .
normales hasta aproximadamente la | Tres mesesy
extracto de d ss de hab d
orba mate semana cuatro después de haber medio.
y ’ entrado en la prueba de estabilidad.
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Cuadro 5. (Continuacion)
Producto Resultado Vida util

Tuvo un comportamiento muy similar
Bebida con |al de la bebida con extracto de maca.
extracto de |Esta bebida presenta una estabilidad| Dos meses.

ginseng. hasta aproximadamente la semana
dos

3.4.2 Estudio simultaneo a la estabilidad. Como se mencionaba anteriormente,
ésta segunda parte del estudio fue una prueba alterna que realizaron los autores,
la directora y el personal disponible, hasta la semana doce programada. De
acuerdo con la escala disefiada por los autores, cada persona que participa en la
prueba le da una calificacion a cada muestra y al final se hace un promedio para
poder graficar los comportamientos de las bebidas. Teniendo en cuenta esto, se
lleva una tabulacion clara de cada una de los productos a lo largo del tiempo de
estabilidad, que se expresa en las tablas encontradas en el ANEXO P, y dan
origen a las graficas de comportamiento, mostradas a continuacion. Las
tabulaciones descritas se realizaron con base en la escala de evaluacion disefiada
por los autores, que puede evidenciarse en el ANEXO N. Cabe aclarar que
aunque por parte del panel experto s6lo se obtuvieron graficas que describen
dichos comportamientos de la camara climatica, por parte de los autores, se hara
un analisis tanto para los de la cAmara como para los que se encontraban a
temperatura ambiente.

Gréfica 8. Variacion del sabor en camara
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Grafica 9. Variacion del sabor en ambiente
2
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De la misma manera que con las graficas proporcionadas por Firmenich S.A., se
establece un rango simétrico de valores que indican que cuando el
comportamiento las sobrepase, el producto presenta cambios significativos.

De acuerdo con lo anterior, para la Grafica 8, se concuerda con los resultados
obtenidos por el panel experto, pues los productos sometidos a estrés térmico
presentan una caida significativa en su perfil e intensidad de atributos en poco
tiempo; caso contrario en la Grafica 9, se observa que los productos que se
mantienen a temperatura ambiente, aunque desde la semana uno presentan
decrecimiento, se conservan con ese comportamiento por mas tiempo.

3.4.2.1 Estimacion de vida util por cinética de degradacion. Para poder
concluir acerca de las vidas utiles de los productos en estudio, es necesario
obtener datos no solo por la experimentacion sino por medio de ecuaciones o
teorias, y no dejar estos resultados inferidos ambiguamente netamente de
graficas.

Segun el trabajo de grado desarrollado por Malpica®®, se buscaba de igual manera
estimar la vida util de una bebida, y para establecer el orden de la cinética fue
indispensable una serie de experimentaciones a distintas temperaturas como en el
presente proyecto; como resultado se obtuvo que la cinética de la degradacion
que modela la disminucion del sabor de las bebidas es de orden 1. Al ser un
estudio similar al que se esta ejecutando se acoge éste parametro para realizar los
calculos necesarios para hallar las vidas Utiles de manera tedrica.

%8 MALPICA VERANO, Eduardo Antonio. Mejoramiento de la formulacion de una bebida de
papeldn con limon. Venezuela, 2010, p. 81. Tesis de investigacion (Magister en Ciencia de los
Alimentos). Universidad Simén Bolivar. Coordinacién de ciencias de los alimentos y nutricién.

81



El modelo relaciona directamente la variacion del sabor con respecto al tiempo, e
involucra la constante de velocidad, K, descrita por la siguiente ecuacion:

Ecuacion 4. Cinética de degradacion de las bebidas

6V5_ KV,
5t S

Dénde:

e /5. Variacion del sabor.
e t: Tiempo.

¢ K: Constante de velocidad de degradacion.

Reordenando los términos se obtiene:

Integrando la Ecuacion 4, se llega a:

Ecuacion 5. Integracion de la cinética de degradacion

anS - _Kt

La ecuacién anterior describe el comportamiento de los sabores de cada una de
las bebidas, a las temperaturas estudiadas. Los datos de las tablas encontradas
en el ANEXO P, seran requeridos para poder obtener una grafica del logaritmo
natural de la variacion del sabor respecto al tiempo, como lo describe la Ecuacion
5. Al haber obtenido en dichas tablas valores negativos, se establece una base de
calculo minima, que sera sumada a cada uno de estos para que los datos al final
resulten positivos. Cabe aclarar que lo que cambia con dicha suma, son los
valores, pero el comportamiento seguira siendo el mismo. Los resultados de estas
operaciones se registran en el ANEXO Q. Las graficas se realizaron a ambas
temperaturas, pues a pesar de que ya se poseen indicios de la vida util a
temperatura extrema, se hara la estimacion mediante éste método para hacer una
comparacion; de manera paralela, se hizo el mismo método para la temperatura
ambiente, y asi conocer la vida (til a condiciones normales de sombra vy
refrigeracion.
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Grafica 10

. Variacion de la bebida de maca con respecto al tiempo
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Grafica 11. Variacion de la bebida de yerba mate con respecto al tiempo
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Gréfica 12. Variacion de la bebida de ginseng con respecto al tiempo
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Las pendientes obtenidas de cada una de las regresiones son negativas, lo que
significa que el sabor de las bebidas en estudio no presenta concentracion, sino
por el contrario, presenta una pérdida paulatina en la intensidad del sabor tanto en
la temperatura ambiente como la extrema Los datos obtenidos para K, se reportan
en la siguiente tabla:

Tabla 14. Constantes de velocidad de degradacion para cada bebida y cada
temperatura

MACA MATE GINSENG
Temperatura K K K
315,15 -0,0052 -0,0033 -0,0046
333,15 -0,0123 -0,0094 -0,0108

Los datos declarados en la Tabla 14, deben ser corregidos mediante la siguiente
ecuacion:

Ecuaciéon 6. Ecuacion de Arrhenius

—Ea
K = KO e RT

Dénde:

e K = Constante de velocidad.

¢ K, = Factor de frecuencia.
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e Ea = Energia de activacion.
¢ R = Constante de los gases ideales.
e T = Temperatura.

Linealizando la Ecuacién 6, se obtiene:

Ecuaciéon 7. Ecuacion de Arrhenius linealizada

InK = InK, +(_Ea)
n = 1n 0 RT

Con base en lo anterior, se deben encontrar los logaritmos naturales (In) de cada
una de las constantes de la Tabla 14, y los inversos de las temperaturas. Los
valores descritos anteriormente, se reportan en la siguiente tabla:

Tabla 15. Logaritmos naturales de las constantes e inversos de las temperaturas

Maca Yerba Mate Ginseng
Temperatura K K K T
315,15 -5,2591 -5,7138 -5,3817 0,003173
333,15 -4,3982 -4,6670 -4,5282 0,003002

Con los datos obtenidos en la Tabla 15, se genera la siguiente grafica:
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Grafica 13. Linealizaciéon de la ecuacion de Arrhenius
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Los valores de cada una de las variables Ko y Ea se muestran en la siguiente

tabla:
Tabla 16. Factor de frecuencia (Ko) y energia de activacion (Ea) para cada
extracto
Ea/R (K) Ea (J/mol) In (Ko) Ko
Maca -5021,8 -41753,425 10,675 43260,71
Yerba Mate -6105,8 -50766,271 13,66 855978,04
Ginseng -4978,3 -41391,747 10,415 33356,24

Habiendo encontrado los valores de cada variable que antes eran desconocidos,
es posible corregir y volver a calcular las constantes de velocidad de degradacion
(K), para cada uno de los extractos, mediante la Ecuacion 6, llegando a los
resultados mostrados a continuacion:



Tabla 17. Valores reales para las constantes de velocidad de degradacion (K)
Valores reales

Temperatura K Maca K Yerba Mate K Ginseng
315,15 0,0051972 0,0032986 0,0046004
333,15 0,0122934 0,0093959 0,0108010

Todo éste analisis cinético, se hace con el fin de estimar la vida util de cada
producto, tanto a temperatura extrema como a temperatura ambiente. Esto es
posible mediante la siguiente ecuacion:

Ecuacion 8. Tiempo de vida util de las bebidas segun variacion del sabor y

constantes
Vs]
1 ([ S t)
" [VS]O

t =
K

Fuente: MALPICA VERANO, Eduardo Antonio. Mejoramiento de la formulacion de una bebida de
papeldn con limén. Venezuela, 2010, p. 81. Trabajo de grado (Magister en ciencia de los alimentos).
Universidad Simén Bolivar. Coordinacion de ciencias de los alimentos y la nutricion.

En la ecuacion anterior, [Vs], corresponde al valor de la variacion del sabor de la
semana 12, y [Vs],, corresponde al valor inicial de la misma variable.

De acuerdo con lo desarrollado a lo largo del apartado, para poder realizar una
comparacion entre las vidas Utiles se requieren de los datos experimentales y
tedricos; los datos experimentales para el caso de la temperatura extrema son los
determinados mediante las graficas proporcionadas por Firmenich S.A., que para
los extractos de maca y ginseng, hablando en términos de dias, son 60 dias y para
el extracto de yerba mate son 105 dias. Segun Druetta Hnos S.R.L.%°, el tiempo de
vida atil de una bebida gaseosa es de aproximadamente 7 meses a temperura
ambiente, por lo que se adopta este valor como un estandar de vida util
experimental para el caso de la temperatura ambiente, es decir, 210 dias.

Los valores reportados en las Tablas 18, 19 y 20 de la variacion del sabor, son
obtenidos de los datos que se encuentran en el ANEXO Q. Para cada uno de los
extractos se hizo una grafica comparativa de los datos obtenidos tedéricamente
(modelo cinético) y de los datos experimentales, para cada una de las
temperaturas trabajadas.

* DRUETTA HNOS S.R.L. Gaseosas descartables. [En linea]. [Consultado el 05/01/16].
Disponible en: <http://goo.gl/C88caXx>.
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Tabla 18. Vida util tedrica y experimental de la bebida con maca para cada

temperatura
Maca
Temperatura | Variacion sabor | Tiempo Teorico Tiempo
(K) (Vs) (dias) Experimental
(dias)
315,15 0,800936 154,11 210
333,15 0,414083 33,68 60

Grafica 14. Comparacion de las vidas utiles para el extracto de maca
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Tabla 19. Vida util tedrica y experimental de la bebida con yerba mate para

cada temperatura

Temperatura

(K)

315,15
333,15

Yerba mate
Variacion sabor | Tiempo Tedrico
(Vs) (dias)
0,875461 265,41
0,594226 63,24

Tiempo
Experimental
(dias)
210
105
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Gréfica 15. Comparacion de las vidas utiles para el extracto de mate
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Tabla 20. Vida util tedrica y experimental de la bebida con ginseng para cada

temperatura

Temperatura (K)

315,15
333,15

Ginseng
Variacion sabor | Tiempo Teorico
(Vs) (dias)
0,839442 182,47
0,488608 45,24

Tiempo
Experimental
(dias)
210
60

Gréfica 16. Comparacion de vidas utiles para el extracto de ginseng
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De acuerdo con lo observado en las graficas anteriores, se observa diferencia
entre los valores de vida util tedricos y experimentales, lo cual puede atribuirse a
que los reportes experimentales otorgados por Firmenich S.A., s6lo tomaron en
cuenta unos pocos datos para las graficas que arrojaron dichos resultados; por el
contrario la estabilidad realizada por los autores que fue llevada a la teoria, tomo
en cuenta los datos completos del estudio, por lo cual, puede presentar menor
desviacion y por ende la vida atil obtenida por este medio es mas exacta. Los
datos que se utilizaron para estimar la vida Gtil experimental, no fueron suficientes
por lo que se puede inferir en que presentan una desviacion mayor. El Unico
producto que se comporta diferente es el de yerba mate a temperatura ambiente,
donde la vida util teGrica da mayor al experimental.

En la Tabla 21, se reporta la vida Gtil estimada para cada una de las bebidas a las
dos temperaturas. Los datos que se obtuvieron de manera experimental para el
caso de la temperatura extrema, resultaron Utiles para poder hacer la comparacién
descrita anteriormente, pero como ya se habia mencionado, puede ser ambigua la
lectura de la gréfica, de ahi la importancia de los modelos teéricos.

Tabla 21. Vidas utiles finales para cada bebida y temperatura

VIDAS UTILES
Temperatura Maca Yerba Mate Ginseng
(°C)
17 5 meses 8 meses y medio 6 meses
35 1 mes 2 meses 1 mes y medio

3.5 ANALISIS MICROBIOLOGICO

Para que las bebidas energéticas con extracto de maca, yerba mate y ginseng
puedan ser comercializadas en la industria, deben cumplir con la reglamentacion
de la carga microbiana maxima contenida, que es establecida por el ministerio de
proteccién social;, por esta razon se realiza una prueba de contenido
microbiolégico al principio y final de un lapso de 3 meses, para comprobar que no
hay crecimiento microbiano en las bebidas energizantes.

Las bebidas con sus correspondientes extractos presentan un comportamiento
igual a través del tiempo en cuanto a la composicion microbiana como se observa
en la Tabla 22.
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Tabla 22. Comportamiento microbiolégico

con respecto al tiempo

MES
PRUEBA
0 3
Recuento'Aeroblos 10 10
Mesodfilos
NMP Coliformes
3 3
Totales
Recuento E.Coli 10 10
Recuento Mohos 10 10
Recuento Levaduras 10 10

En el ANEXO S, se presentan los resultados de la prueba microbiolégica por

bebida que son evaluados por Acqua Laboratorios S.A.S.

Las muestras analizadas cumplen con los pardmetros establecidos en la
resoluciéon 4150 de 2009 que corresponde al reglamento técnico de bebidas
energizantes para el consumo humano, que se encuentra en el ANEXO M.

3.6 ANALISIS QDA

Esta prueba se realiz6 con el objetivo de establecer un perfil inicial de las bebidas
y con él, poder identificar los posibles cambios que sufrieron las mismas a lo largo
de las pruebas de estabilidad. Su andlisis se basa en las denominadas gréaficas de
radar o spider plots. A continuacion se mostraran los resultados de los QDA

realizados.
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Gréfica 17. Analisis QDA para bebida de maca al inicio y final de la estabilidad

Profile 1
File: CO.16.013.BEV.PROYECTO QDA FINAL ENERGY DRINK 110216 frs
Plot of: Mean Analysis of variance

IMPACTO DE OLOR 0.7808 NS
CONFITADO 0.0076 ** 0 IMPACTO SABOR 0.4540 NS

MADURO 0.0496 * ACIDO 0.0627 NS

BANANO 0.0156 * AMARGO 0.0401 *

COCO0.0967 NS DULCE 0.6433 NS

PINA 0.0214 * FRUTAL 0.0010 **

—— MACA INICIAL TROPICAL 0.0048 ** SULFUROSO 0.8992 NS
——MACA FINAL AMB

— MACA FINAL CAMA

Fuente: Firmenich S.A.

Gréfica 18. Analisis QDA para la bebida de yerba mate al inicio y final de la
estabilidad

Profile 2
File: CO.16.013.BEV.PROYECTO QDA FINAL ENERGY DRINK 110216 frs
Plot of: Mean Analysis of variance
IMPACTO DE OLOR 0.9063 NS
CITRICO 0.0992 NS IMPACTO SABOR 0.7238 NS

VAINILLA 0.0166 * ACIDO 0.2754 NS

FRUTAL 0.0437 *

AMARGO 0.1661 NS

FRAMBUESA 0.0948 NS DULCE 0.2284 NS

—— YERBAMATE INICI FLORAL 0.4021 NS COLA ROJA 0.0914 NS

— YERBAMETEFINAMB BAYA 0.2594 NS
—— YERBAMATEFINCAM] NS : Not significantat 5% *:5% **:1% **:0,1%

Fuente: Firmenich S.A.
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Gréafica 19. Anadlisis QDA para la bebida de ginseng al inicio y final de la
estabilidad

Profile 3
File: CO.16.013.BEV.PROYECTO QDA FINAL ENERGY DRINK 110216 frs
Plot of: Mean Analysis of variance
IMPACTO DE OLOR 0.5597 NS
VERDE 0.1163 NS /4 IMPACTO SABOR 0.1850 NS

MORA 0.0005 *** ACIDO 0.1616 NS

PIEL 0.2990 NS AMARGO 0.0819 NS

COCIDO 04631 NS ™ " DULCE 0.1628 NS

—— GINSENG INICIAL "
—— GINSENG FINALAM PULPA0.0107 * FRUTAL 0.0007 ***

GINSENGFINALCA | NS : Not significantat 5% *:5% **:1% ***:0,1%

Fuente: Firmenich S.A.

En cuanto a los colores y nomenclaturas observadas en las Graficas 17, 18 y 19,
se muestran a continuacion:

Cuadro 6. Convenciones de perfil de sabor

Color Convencién
Color Azul Indica el andlisis realizado al inicio de
la estabilidad.
Color Verde Indica el analisis que se le hizo a las

bebidas que se encontraban en la
camara climatica al final de la
estabilidad.

Color Rojo Indica el analisis que se le hizo a las
bebidas que se encontraban a
temperatura ambiente al final de la
estabilidad.

Como se observa en cada una de ellas, las graficas de color verde, tuvieron
diferencias significativas con respecto a la curva patrén (azul). Hubo una
disminucién de la intensidad de cada uno de los descriptores que componian cada
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muestra, y el descriptor “amargo”, tuvo un aumento que afectaba la parte sensorial
del producto. En cuanto a las curvas rojas, también se observo la misma tendencia
del descriptor (amargo) a aumentar, y en cuanto a la intensidad de los atributos,
también hubo una disminucién pero no tan notoria como la de las curvas verdes.

Los resultados de estos analisis ratifican que los productos en evaluacion no
deben estar expuestos a la luz solar ni a temperaturas muy altas, pues las
muestras que salieron de la camara climatica demostraron un deterioro
considerable con respecto al patrén; por su parte aunque las muestras que
estaban a temperatura ambiente cambiaron con respecto al mismo, se observa un
deterioro mas lento y no tan radical.

3.7 ANALISIS FISICOQUIMICO

A lo largo de la estabilidad se realizaron andlisis a las bebidas que se encontraban
a temperatura ambiente y simultdneamente como referencia a la bebida
energética Vive 100 Frutos Rojos, para observar si ocurrian o no cambios
fisicoquimicos, y de esta manera comparar el comportamiento de las bebidas con
respecto al tiempo. En este analisis no se tiene en cuenta los datos o valores de
las bebidas en los andlisis para comparacion puesto que la energética Vive 100
Frutos Rojos contiene una formulacion con compuestos diferentes.

Vive 100 Frutos rojos es tomada como referencia por su similitud en sabores del
mismo origen frutal, por lo que ademas es posteriormente evaluada en el segundo
panel de agrado y preferencia. Todos los resultados fisicoquimicos de las 12
semanas se encuentran tabulados en el ANEXO R.

En la Gréfica 20, se observa el comportamiento a través del tiempo en cuanto a la
cantidad de grados brix de las bebidas en estudio y la bebida del mercado.
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Gréfica 20. Comportamiento de los grados brix en la estabilidad

12,2

P — — : Maca

11,8
s —e—Yerba Mate
m 11,6
o

11,4 —e—Ginseng

11,2 .

Vive 100 Frutos
11 Rojos
0 3 6 9 12
Semana

La bebida del mercado presenta menor variacion en las 12 semanas de
estabilidad, sin embargo en la semana 9 tiene un leve aumento de grados brix lo
que indica que su concentracion de solidos se concentré. Las bebidas muestran
un cambio significativo en la semana 6, coherente con la estimacion de vida util
mencionada anteriormente.

En cuanto a la densidad, el cambio a lo largo de las semanas no es muy
significativo, como se analiza en la Grafica 21, no obstante, al igual que en los
grados brix, a partir de la sexta semana las bebidas presentan un aumento en la
densidad que es proporcional con el aumento de concentracion de solidos de la
gréfica anterior. La bebida del mercado también presenta cambio en la densidad,
un poco menos pronunciado a partir de la novena semana
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Gréfica 21. Comportamiento de la densidad en la estabilidad
1,0465

= 1,0455 / Maca
1,045 o /
H
6 9 12

1,0445 &

—e—Yerba Mate
1,044

—e—Ginseng

Densidad (g/m

1,0435

1,043 Vive 100 Frutos
1,0425 Rojos

Semana

De acuerdo con Hernandez Gil®® el comportamiento de la acidez titulable y el pH
es inverso, razon por la cual se presentan los comportamientos de las Gréaficas 22
y 23, en donde en la Gréfica 22, la acidez titulable registrada de la bebida del
mercado es menor que las demas, y en la Grafica 23, la concentracion de iones
de hidrogeno o pH de la misma bebida es mayor que las demas.

La bebida energética con extracto de maca es la que muestra mayor inestabilidad
en la Acidez y el pH a partir de la semana 3, razén por la cual tiene el menor
tiempo de vida util, por esta razon se fortalece la decision de retirar este bebida
para el siguiente panel de agrado y preferencia, ya que las bebidas de Yerba Mate

y Ginseng tiene un comportamiento mas estable congruente con la bebida del
mercado.

® HERNANDEZ GIL, Rubén. Botanica Online : Acidez y pH. [En linea]. Abril 2005. [Consultado el
01/03/16]. Disponible en: <http://goo.gl/kohkfK>.
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Gréfica 22. Comportamiento de la acidez titulable en la estabilidad

3,75
3,7
2 3,6 ’__././‘/.
o]
© 3,55 —e—Yerba Mate
>
= 3,5
& 3.45 —e—Ginseng
©
'S 34
< .
3,35 Vive 100 Frutos
3,3 Rojos
0 2 4 6 8 10 12
Semana

Grafica 23. Comportamiento del pH en la estabilidad
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De la misma manera para las bebidas energéticas se observa un cambio a partir
de la sexta semana, lo que asocia los datos de vida util obtenida posterior a la
estabilidad realizada.

3.8 DISENO DEL ENVASE

De acuerdo con Vidales®, ademas se deben tener consideraciones generales al
momento del disefio entre las cuales estan:

®L VIDALES GIOVANNETTI, Op. cit., p. 34-35.
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e Compatibilidad quimica y fisica con la bebida energética.

¢ Proteccion sanitaria.

e Proteccion contra luz solar.

¢ Resistencia al impacto.

¢ Bajo costo de inversion.

¢ Facilidad de almacenaje y transporte.

e Entendimiento y compresion del lenguaje visual de la etiqueta.
e Generar confianza en el producto.

Las energéticas desarrolladas contienen componentes que son delicados a
exposicion de radiacién solar, como las vitaminas, el Tween 80 y el Lumulse CC-
33K, motivo por el cual el envase final debe contar con coloracién o cubrimiento
adicional y de esta manera evitar la oxidacion o rompimiento de las moléculas,
ademas debe poseer una buena resistencia mecéanica que evite la deformacion del
mismo debido a la presion interna que ejerce el CO;, y finalmente debe ser
impermeable para evitar la entrada de oxigeno al interior, que implicaria rancidez
del producto.

3.8.1 Eleccion del tipo de envase. Teniendo en cuenta las condiciones
principales que necesita el producto, es primordial seleccionar un envase
apropiado, por lo cual en el Cuadro 7, se encuentra una comparacion de los tipos
de envases mas utilizados en la industria de bebidas, con los beneficios y
debilidades que puede presentar en la bebida propuesta.
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Cuadro 7. Comparacion de tipos de envases para bebidas

TIPO DE

ENVASE BENEFICIOS DEBILIDADES
No tiene buena
resistencia al
impacto.

e Muy resistente, puede soportar Presenta un
presiones internas de hasta elevado costo de
100kg/cm?. adquisicion.

Vidri e Es reutilizable y reciclable. Elevado peso del
idrio .

e Esimpermeable. envase.

e Como envase hermético, puede Permite el paso de
cerrarse y volverse a abrir. radiacion solar.

e Permite larga vida al producto. No hay bebidas
energéticas con
envase de vidrio en
el mercado.

e Buena barrera contra oxigeno .

Alumini humedad del aire gxterio?f Complejidad al
0 microorganismos y luz ultravioleta. momento del
. . envasado.

e Permite larga vida el producto.

e Baja densidad

e Flexibilidad, ya que soportan
grandes esfuerzos sin fractura.

e Baja conductividad térmica, puesto
gue presentan un alto coeficiente
de aislamiento térmico.

e Resistencia a la corrosion, en
condiciones de humedad, oxigeno,
acidos débiles y soluciones salinas. Por lo general, son

PET o Dependiendo de la densidad y translucidos es decir

gramaje puede soportar presiones
internas altas sin sufrir
deformacion.

Es impermeabile.

Alta resistencia al impacto.

Bajo costo de adquisicion.

Envase muy liviano y manejable.

Es reciclable.

permiten paso de
radiacion solar.

Fuente: VIDALES GIOVANNETTI, Ma. Dolores. El mundo del envase. México. G. Gili. 2003. p.
77 - 130. Creado por los autores.
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Debido al cumplimiento de la mayoria de requerimientos, su facil adquisicion,
manipulacion y costo se opta por utilizar el envase en PET, sin embargo para
evitar oxidacion por luz es necesario utilizar un recubrimiento de cuerpo entero en
el plastico.

3.8.2 Adquisicion del envase. El envase utilizado es un PET (tereftalato de
polietileno) traslicido de 250 ml con base petaloidal como se observa en la
Figura 8, y una tapa de plastico negra de rosca, que garantiza la estabilidad y
resistencia de las botellas para bebidas carbonatadas.

Figura 8. Botella de PET y base
petaloidal

.

Fuente: ALLBIZ. Botellas Plasticas. [En linea].
2016. Disponible en: <http://goo.gl/2wRHjb>.

Uno de los requerimientos principales que necesitan las bebidas energéticas, es
que la botella preserve el nivel de gas carbénico dentro del mismo, ademas de
resistir y disminuir la expansion del plastico que la misma presion interna puede
generar.

Por otra parte es fundamental el cubrimiento o laminacién de la botella para lograr
una proteccion de la radiaciéon solar e incremento de la temperatura del producto,
por lo cual se utiliza un etiqueta tubular de termo formado de PVC gque posee un
diametro de 54.77mm y un ancho plano de 86mm como lo indica el ANEXO T;
para mayor cobertura se toma la decision de instalar dos etiquetas en lugar de
una. En el Cuadro 8 se encuentran las caracteristicas principales y las
aplicaciones principales de las etiquetas plasticas.
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Cuadro 8. Propiedades y aplicaciones de la laminacion en PVC

PROPIEDADES APLICACIONES
- Trasparente o en colores Mercancias sensibles a la oxidacion,
- Permite imprimir a varios colores | bebidas, productos carnicos, lacteos,
- Alto brillo cosmeéticos, entre otros.

- Sellable en caliente
- Resistente al desgarre
- Proteccion UV

Fuente: VIDALES GIOVANNETTI, Ma. Dolores. El mundo del envase. México. G. Gili. 2003.
Modificado por los autores.

3.9 DISENO DE LOGOTIPO Y ETIQUETA

El envase requiere una funcidbn de comunicacién para crear un vinculo de
compresién y confianza entre el productor y el consumidor de la bebida
energizante, y de esta manera crear un disefio como soporte de informacion,
ademas de trasmitir un mensaje por medio de un lenguaje visual.

Segln Vidales®, para el desarrollo de un afectivo y efectivo lenguaje visual se
pone en practica la mezcla de colores, imagenes, formas, caligrafia, simbolos y
signos; de esta forma cumplir con los siguientes puntos:

e Diferenciar la bebida energizante de otros productos de igual funcion, que
generan competencia.

e La atraccion instantanea, como funcion de impacto al consumidor.

¢ Funcion espejo, donde se busca que el consumidor se sienta atraido y reflejado
por el producto en general.

e Seduccion, como capacidad de incitacion activa a la compra, por sus beneficios
e ingredientes.

¢ Informacion para trasmitir datos de estricta utilidad para el consumidor.

3.9.1 Disefio del logotipo. Para la eleccién del logotipo se proponen dos nombres
diferentes cada uno con dos disefios. Los dos nombres son On Fire y Open Mind.
Se decidio escoger el nombre de On Fire, pues el disefio lleva un color vivo dentro
de si que es el naranja; ademas de que el fuego es simbolo de energia y es
reflejado en llamas, lo cual resulta ser llamativo visualmente.

De las dos opciones que se tienen para elegir de este nombre, se decidio elegir la
opcion 2 que se observa en la Figura 9, porque la letra de la opcién 1 es muy

%2 bid., p. 32-33.
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convencional y no resulta ser tan vistosa como la otra. Visualmente aunque
contienen el mismo fondo y sélo varia la letra, es mucho més estética y diferente
la opcidn elegida.

La descripcion de cada uno de los logotipos, sus opciones y el alcance del estudio
se encuentra en el ANEXO U.

Figura 9. Logotipo On Fire opcién 2

3.9.2 Disefio de etiqueta. Para el disefio de la etiqueta es importante tener en
cuenta, la informacion que en ella debe contenerse, pues debe ser clara para el
consumidor, y debe cumplir con todos los requerimientos de la norma colombiana
que la rige, en este caso, la resolucion 5109 del 2005.

La etiqueta debe contener de manera concisa, los ingredientes que pueden llegar
a ser alérgenos o dafiinos para algunas personas; es por esto que en ella se
indicara que contiene extracto de guarana, TCM’s y para cada bebida su extracto
correspondiente (maca, yerba mate y ginseng). Tendra también su contenido neto,
gue es de 250 ml, se declara que hay una reduccion en cafeina indicando el valor
que esta presente, y el sabor de cada una de las bebidas (frutos tropicales, cola
roja y mora). En cuanto a la tabla nutricional, se informan las calorias totales que
aporta el producto al organismo, los carbohidratos totales, la grasa total, proteinas
y vitaminas. Se indica de igual manera la porcion, que para este caso es una
bebida de 250 ml. Al no ser una fuente significativa de vitamina A, vitamina C, fibra
y grasas trans, debe incluirse esta informacion también dentro de la etiqueta. Para
el caso de las bebidas energizantes, es necesario, afiadir que debe evitarse su
consumo junto con bebidas alcohdlicas, el numero maximo de botellas que
pueden consumirse a diario (4), que es recomendable no exponer el producto a
calor directo, y mantenerlo dentro de lo posible en refrigeracibn o en un lugar
fresco y seco. Por cuestiones de la gasificacion, también se colocara una
recomendacion, que después de abierto el producto, su consumo debe ser o mas
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rapido posible. Por ultimo se debe informar detalladamente sobre los ingredientes
gue contienen cada producto como por ejemplo:

Para cada uno de los productos, se disefiara una etigueta que tenga sus propios
ingredientes, es decir, en lo Unico que se diferenciaran sera en los sabores y el
extracto natural utilizado. Por ser productos diferentes, pero bajo el mismo
concepto, en la parte visual, se identificaran cada una por un color diferente. La
idea es que la etiqueta transmita la imagen de naturalidad y energia, por lo que se
utilizaran colores llamativos pero sin parecer tan artificiales. Dichos ingredientes,
se pueden observar con detalle en el ANEXO U.

Para finalizar, se adecuara un espacio dentro de la misma, para incluir los datos
del registro sanitario, la fecha de expedicién y de expiracion del producto. A
continuacion se mostrara el disefio de cada una de las etiquetas, con su
correspondiente informacion.
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Figura 10. Etiqueta final para la bebida de maca

INFORMACION .

Con extracto de guarand y TCM'S* NUTRICIONAL
Tamario de la porcion:
1 Vaso (250mi)
Porciones por Envase: 1
Cantidad por Porcion

Elaboracién
Vendim {gnko:

piridoxina y cobalamina), color
caramelo. Reg.San: AD15130014.

Después de abierto, consumase lo antes
posible. Bebida baja en cafeina
(4mg/100mi). No se recomienda el
consumo de bebidas energizantes con
bebidas alcohdlicas. El limite maximo

0942751724175

acepiable de consumo diario de este
es de cuatro (4) botellas
ey EXTRACTO DE MACA

250mi. CONSERVESE EN UN LUGAR
FRESCO Y SECO. NO EXPONERA Sabor Frutos Tropicales

CALOR DIRECTO. MANTENGASE
REFRIGERADO. CONSUMALO FRIO.
Este producto solo podra ser e .
comercializado, expendido y dirigido a Triglicéridos de cadena media
poblacion mayor de 14 afios.
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Figura 11. Etiqueta final de la bebida de yerba mate

INFORMACION
Con extracto de guarand y TCM'S* NUTRICIONAL

Tamafio de la porcion:
1 Vaso (250mi)
Porciones por Envase: 1

Cantidad por Porcion

Elaboracion:
1]
Vencmiento:

724175

, pindoxina
y cobalamina), color caramelo.
Reg San: AD15130014.
Después de abierto, consumase lo antes
posible. Bebida baja en cafeina
(4mg/100mi). No se recomienda el
consumo de bebidas energizantes con
bebidas alcohdlicas. El limite maximo
aceptable de consumo diario de este
producto es de cuatro (4) botellas por
250ml. CONSERVESE EN UN LUGAR
FRESCO Y SECO. NO EXPONERA
CALOR DIRECTO. MANTENGASE
REFRIGERADO. CONSUMALO FRIO.
Este producto solo podra ser
comercializado, expendido y dirigido a
poblacion mayor de 14 afios.
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Figura 12. Etiqueta final de la bebida de ginseng

INFORMACION
Con extracto de guarand y TCM'S* NUTRICIONAL

Tamaio de la porcion:

1 Vaso (250mi)

Porciones por Envase: 1

Cantidad por Porcion

\.éni; m{?n b

Elaboracién:

724175

piridoxina y cobalamina), color
caramelo. Reg.San: AD15130014.

Después de abierto, consumase lo antes

posible. Bebida baja en cafeina
{4mg/100mi). No se recomienda el
consumo de bebidas energizantes con
bebidas alcohdlicas. El limite maximo

094275

aceptable de consumo diario de este
producto es de cuatro (4) botellas por
250ml. CONSERVESE EN UN LUGAR
FRESCO Y SECO. NO EXPONERA
CALOR DIRECTO. MANTENGASE
REFRIGERADO. CONSUMALO FRIO.
Este producto solo podra ser
comercializado, expendido y dirigido a
poblacion mayor de 14 afios.

4
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4. DISENO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Teniendo ya establecida la formulacion del producto terminado, se procede a
disefiar el proceso productivo realizado en el laboratorio mediante un diagrama de
bloques para posteriormente disefar el diagrama de flujo de proceso que permite
tener en cuenta los equipos que se necesitan, los tiempos involucrados, los
balances de masa y demas condiciones que requiera dicho proceso.

4.1 DESARROLLO DEL DIAGRAMA DE BLOQUES (BFD)

El diagrama de bloques global del proceso de produccion para las bebidas
energéticas se observa en el Diagrama 5, donde se identifican las etapas
principales del proceso como: naranja, mezclado; morado, emulsién y rojo,
incorporacion de gas carbonico y control de calidad del producto terminado.

Diagrama 5. Diagrama de bloques BFD

A+AZ JS T
e
LS+S
+A LCC30 PJ IT
T

Envasado

BE
Y sl Carbonatacion

%

Las siglas se encuentran especificadas a continuacion:

e A = Agua.

e AZ = AzUcar.

¢ AC = Agua carbonatada.

¢ LS = Liquidos solubles.

e S = Solidos.

¢ LCC30 = Lumulse CC-33K.

¢ JS = Jarabe simple.
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¢ JT = Jarabe terminado.
e PJ = Pérdidas de jarabe.
e BE = Bebida energética.

A pesar de ya tener un diagrama de bloques se considera necesario hacer ciertas
aclaraciones sobre algunas etapas y condiciones de operacion:

e Se denomina liquidos solubles a los liquidos que no presentan problema en
homogeneizarse con las demas materias primas, es decir, el acido fosforico, el
modulador de base “3T”, el jarabe simple, el Tween 80, el color caramelo, el
sabor, y la dilucién de benzoato de sodio en agua. Cabe aclarar que la mezcla
debe iniciar con la dilucion del benzoato y finalizar con la adicién del &cido
fosférico; esto con el fin de evitar la formacion de acetatos al entrar en contacto
directo el benzoato con el &cido.

¢ El nombre “solidos” comprende el acido citrico, el extracto de guarana, el citrato
de sodio, vitaminas y el extracto natural dependiendo de la bebida que se esté
realizando (maca, yerba mate y ginseng).

e El agua que se adiciona a la mezcla 2 es la que se utiliza para aforar el jarabe
hasta 200 ml para obtener el jarabe necesario para 1 litro de bebida final, de
acuerdo a la especificacion de la formulacion.

e La etapa de homogeneizacion comprende dos pasos para lograr la estabilidad
del producto sin sufrir separacion alguna. ElI primer paso es la pre-
homogeneizacion que consiste en la reduccion de la particula de la sustancia
grasa a 4 micras aproximadamente mediante el efecto de cizalla de la propela
con la que entra en contacto. El segundo paso es la emulsificacion donde se
busca reducir dicho tamafio de particula aon méas hasta 1 micra
aproximadamente. Este paso utiliza una presion baja de 500 psi y una presion
alta de 4500 psi. Las especificaciones técnicas de los equipos utilizados para
llevar a cabo estos procesos, se encuentran en el ANEXO V.

e En el paso uno de la homogeneizacion descrito anteriormente, es donde se
adiciona al jarabe terminado el Lumulse CC-33K, puesto que el efecto de cizalla
gue actia, es el encargado de romper la particula de la grasa y lograr la
incorporacion de las fases acuosa y oleosa.

¢ Todo el proceso anteriormente descrito, aplica para nivel laboratorio, por ende es

importante aclarar que la carbonatacion también se realizara a este nivel, lo que
implica, que es un proceso llevado a cabo de manera manual no con
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carbonatadores industriales, es decir, la carbonatacién se hara con Bretafia no
con gas carbdnico.

4.2 BALANCES DE MASA

Para el diagrama de bloques anteriormente mostrado, se realiza el balance de
masa para identificar las corrientes principales y sus correspondientes masas. Se
estima wuna pérdida del 10% del jarabe terminado proveniente del
homogeneizador; éste valor se toma de la experimentacién en el laboratorio, pues
a lo largo del desarrollo del proyecto, en todos los procedimientos, se perdio
aproximadamente dicho porcentaje.

En el Diagrama 6, se observa el balance de masa a través de todo el proceso; en
la mezcla 1 se conserva la masa ya que, la mezcla se realiza en un tanque
cerrado donde se lleva a una temperatura adecuada para la incorporacion del
azucar, sin permitir pérdidas de agua.

Este proceso incorpora el método de carbonatacion utilizado en el laboratorio,
posteriormente en el diagrama de flujo de procesos (PFD). El sistema de
carbonatacion sera por inyeccion de gas carbonico.
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Diagrama 6. Balance de masa global
Agua Carbonatada

509 85 g

Agua

122,59¢

EZCIL Bebida
1 Energética
AzGcar ENVASA i %9 e
35814
—

Jarabe Simple
2084 ¢

Jarabe Terminado
242099

6,79
> - > GEN \
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Los componentes que integran cada una de las mezclas mostradas en el
diagrama anterior se describen al inicio del capitulo.

4.3 DESARROLLO DE DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO (PFD)

El diagrama de flujo de procesos tiene una estructura mas industrial como se
observa en Diagrama 7.

El balance de masa no es idéntico al del diagrama de bloques ya que al agregar el
inyector de CO,, ya no se tiene la entrada de Bretafa al sistema. Dicho lo anterior,
se desconocia la cantidad de CO, que debia ser agregado al proceso, ya que a
nivel industrial, las botellas son llenadas con producto hasta el aforo
correspondiente y luego si es inyectado el gas. Para conocer la cantidad de
diéxido de carbono que contiene una gaseosa, los autores realizaron la siguiente
experimentacién: en donde se pesa el contenido de Coca Cola de 600 mL, para
luego agitar el contenido hasta descarbonatar del producto y tener el peso final del
mismo, y asi al tener la resta de los pesos conocer la cantidad de dioxido de
carbono para una gaseosa de 600 mL. Con base en este experimento, se hizo el
calculo de cuantos gramos de CO, eran requeridos para la produccion de las
10000 botellas.

En la Tabla 23 se encuentran los pesos recolectados en la experimentacion y las
repeticiones realizadas.

Tabla 23. Repeticiones de experimentacion

Prueba Peso Peso Cantidad Promedio
inicial final de CO; (9) (9)
(9) (9)
1 727,2 721,34 5,86
2 728,3 7225 5,8 5,8
3 726,9 721,16 5,74
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Diagrama 7. Diagrama de flujo de proceso PFD
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En la Tabla 24, se encuentra el flujo masico y volumétrico de cada corriente para
una base de célculo de 10.000 botellas de 250 mL por mes.

Tabla 24. Lista de corrientes de PFD parte 1
Lista de corrientes

# Composicién Flujo Densidad Flujo T (K)
Masico (Kg/L) Volumétrico
(Kg/Mes) (L/Mes)

1 Vitaminas 12,50 0,8635 14,48 291,15
2 Ginseng 0,38 1,09 0,34 291,15
3 Acido citrico 7,50 1,66 4,52 291,15
4 Guarana 0,63 1,035 0,60 291,15
5 Citrato de sodio 0,75 1,7 0,44 291,15
6 Mezcla sélidos 21,75 1.067 0,02 291,15
7 Mezcla sélidos 21,75 1.067 0,02 291,15
8 Agua 2334,94 1 2334,94 291,15
9 Agua 2334,94 1 2334,94 291,15
10 Agua 2384,94 1 2384,94 291,15
11 Agua 2384,94 1 2384,94 291,15
12 Agua 2056,34 1 2056,34 291,15
13 Agua 2056,34 1 2056,34 291,15
14 Benzoato de sodio 0,75 1,5 0,50 291,15
15 Benzoato y agua 2057,09 1 2057,09 291,15
16 Benzoato y agua 2057,84 1 2057,84 291,15
17 Acido fosférico 0,69 1,58 0,44 291,15
18 Color caramelo 0,55 1,26 0,44 291,15
19 3T 0,75 1,12 0,67 291,15
20 Tween 80 12,50 1,079 11,58 291,15
21 Sabor mora 1,50 1,031 1,46 291,15
22 Mezcla liquidos 2073,08 1 2073,08 291,15
23 Mezcla liquidos 2073,08 1 2073,08 291,15
24 Agua 278,60 1 278,60 291,15
25 Agua 278,60 1 278,60 291,15
26 Agua 278,60 1 278,60 365,15
27 AzUcar 195,02 0,8 243,78 291,15
28 Jarabe simple 473,63 0,906 522,77 313,15
29 Jarabe simple 473,63 0,906 522,77 313,15
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Tabla 24. (Continuacion).

Lista de corrientes

# Composicion Flujo Densidad Flujo T (K)
Masico (Kg/L) Volumeétrico
(Kg/Mes) (L/Mes)
30 Jarabe simple y 2546,70 0,9818 2593,91 291,15
mezcla liquidos
31 Jarabe simple y 2546,70 0,9818 2593,91 291,15
mezcla liquidos
32 Jarabe terminado 2546,70 0,9818 2593,91 353,15
33 Jarabe terminado 2568,45 0,9825 2614,20 313,15
34 Lumulse CC-33K 37,50 0,946 39,64 291,15
35 Lumulse CC-33K 37,50 0,946 39,64 291,15
36 Jarabe y lumulse 2605,95 0,9819 2653,99 291,15
CC-33K
37 Jarabe y lumulse 2605,95 0,9819 2653,99 291,15
CC-33K
38 Agua 50,00 1 50,00 291,15
39 Agua 50,00 1 50,00 291,15
40 Agua 50,00 1 50,00 291,15
44 Dioxido de carbono 24,15 1,256 19,23 291,15
Tabla 25. Lista de corrientes del PFD parte 2
# Composicién Flujo Densidad Flujo T (K)
Masico (Kg/L) Volumétrico
(Kg/Mes) IMes
41 Botellas 192,50 1,38 10000 291,15
42 Botellas 192,50 1,38 10000 291,15
43 Botellas y 2798,45 N/A 10000 291,15
jarabe
45 Bebida 2822,60 N/A 10000 291,15
energizante
46 Tapas 30,50 N/A 10000 291,15
47 Bebida 2853,10 N/A 10000 291,15
energizante
48 Etiquetas 15,00 1,42 10000 291,15
49 Bebida 2868,10 N/A 10000 291,15
energizante
50 Bebida 2868,10 N/A 10000 298,15
energizante
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De la Tabla 24, se destaca el cambio de temperatura en la corriente que sale del
hervidor (26), y que progresivamente desciende su temperatura. En la

Tabla 26,

se encuentran

correspondientes caracteristicas y potencias.

Tabla 26. Lista de equipamiento del PFD

los equipos que componen el

PFD con sus

Lista de equipamiento

Equipo Descripcion Max. Potencia | Material
Capacidad (kW)
- Caudal
B-1, B-2, Banda transportadora de 75 kg 0,15 Fibra
B-3 botellas, para los procesos de sintética
llenado, envasado, sellado y y acero
etiquetado del producto. al
carbén
E-1 Emulsificador para rompimiento 40 1,1 AISI 316
de particula aceitosa menor de | Litros/hora
1 micra, homogenizando la
mezcla en general. Presion 100
MPa.
F-1 Filtro para remocién de 100 N/A Laton
particulas que puedan afectar la | Litros/hora cromado
potabilidad y pureza del agua
del proceso. Elimina bacterias y
gérmenes causantes de
enfermedades. Deodoriza, quita
mal olor y mal sabor del agua.
H-1 Hervidor para calentamiento del | 10 Litros 2 AISI 316
agua hasta que alcance el punto
de ebullicién para la fabricaciéon
del jarabe simple. Temperatura
minima 30°C, méaxima 110°C,
incluye termostato.
-1 Inyector de CO2 para la 11 0,5 AISI 316
carbonatacion del producto Litros/hora
terminado.
M-1 Mezclador en V para solidos 5 Litros 0,55 AISI 316

gue permite la homogenizacion
de estos para su posterior
molienda.
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Tabla 26. (Continuacion).

Lista de equipamiento

Equipo Descripcion Max. Potencia | Material
Capacidad (kW)
- Caudal
M-2 , M-4, | Mezclador liquido-sélido donde 10 Litros 0,6 AISI 316
M-6 se diluye el benzoato de sodio y
evitando la formacion de
acetatos.
M-3, M-5 | Mezclador de liquidos donde se | 10 Litros 0,25 AISI 316
homogenizan las materias
primas.
MB-1 Molino de bolas que reduce el 10 Litros 11 AISI 316
tamafo de particula a los
sélidos que ingresan a la
mezcla liquida.
P-01, P- | Bombas que impulsan fluidos 1500 0,4 AISI 316
02, P-03, | poco viscosos. Presion 100 psi Litros/hora
P-05, P-09
P-04, P- Bombas rotatorias con 2400 0,5 AISI 316
06, P-07, | engranaje para impulsar fluidos | Litros/ hora
P-08 viscosos. Presion 130 psi.
P-10, P-11 Bombas dosificadoras para 10,58 0,25 AISI 316
lavado y llenado de envases. Litros/hora
Presién 80 psi.
S-1 Secador de tunel con banda 200 kg 2,8 Ceramica
transportadora, para
termoformar las etiquetas en las
botellas.
SF-1 Separador, divide el flujo de | Segun se N/A AISI 316,
agua en tres con un sistema de | requiera Vélvula
cierre de rosca. en
bronce
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Tabla 26. (Continuacion).

Lista de equipamiento

Equipo Descripcion Max. Potencia | Material
Capacidad (kW)
- Caudal
TA-1 Banda transportadora aérea de 50 kg 0,2 Acero al
botellas para el proceso de carbon
lavado.
U-1 Lampara de luz ultravioleta para 180 0,025 AISI 316
desinfeccion de agua que entra | Litros/hora
el proceso de produccion.
Presién minima 1 psi y maxima
125 psi.

El proceso planteado es una produccion batch, donde se realizan 2 lotes por dia,
es decir 250 botellas por lote, para mayor facilidad y cubrir la demanda planteada
de 10 mil botellas energéticas al mes, ademas se opera en dos turnos al dia por lo
tanto el requerimiento de personal es de 2 operarios por turno.

4.3.1 Balance de masa global del diagrama de flujo de proceso (PFD).
Teniendo en cuenta las entradas y salidas del proceso se llega a los valores

reflejados en la Tabla 27.

Tabla 27. Balance masico global del

PFD

Balance de Masa

Entrada
(Kg/Mes)
12,50
0,38
7,50
0,63
0,75
2334,94
0,75
0,69
0,55
0,75
12,50
1,50

Salida
(Kg/Mes)
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Tabla 27. (Continuacion)

Balance de Masa

#

27
34
41
44
46
48
50
Total

Entrada
(Kg/Mes)
195,02
37,50
192,50
24,15
30,50
15,00

2868,10

Salida
(Kg/Mes)

2868,10
2868,10
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5. COSTOS DE PRODUCCION

En este capitulo se estima un costo de produccion de la bebida energizante
trabajada; se realizan diferentes cotizaciones con distintos proveedores de
materias primas para la industria, se evalian los posibles gastos de energia para
cada uno de los equipos involucrados en el proceso dependiendo del tiempo de
operacion, ademas los gastos que involucran el personal contratado, y con base
en ello, se estimé el costo de produccion de la bebida, el posible precio para el
publico y las ganancias.

Todos los costos presentados a continuacion se evaluaron para la produccion de
un mes. Los calculos presentados, se hallaron teniendo en cuenta que el tiempo
de trabajo sera de 16 horas diarias, distribuidas en 2 turnos, durante 20 dias al
mes, descontando los domingos y festivos. A continuacidn se encuentra la
informacion recopilada que seré tenida en cuenta para la estimacion de costos.

Cuadro 9. Informacién necesaria para costos

ftem Especificacién
Cantidad de lotes diarios 2
Cantidad de botellas por lote 250
Cantidad de operarios 2 por turno
Horarios establecidos 26panr:1_-120ppmm

5.1 COSTO DE MATERIAS PRIMAS

En la Tabla 28, se relacionan cada una de las materias primas que se incluyeron
en la bebida energética, la cantidad necesaria para la produccion de un mes, y el
costo de cada una de ellas con su correspondiente unidad. Los costos
presentados incluyen IVA.

Tabla 28. Materias primas y sus costos

Materia prima | Cantidad Unidad | Precio/Unidad Precio
$) Total ($)
Azucar Incauca | 195,02 Kg 2.600 507.057
Benzoato de 0,75 Kg 7.100 5.325
_ sodio
Acido citrico 7,50 Kg 3.750 28.125
Acido fosférico 0,69 Kg 4.500 3.094
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Tabla 28. (Continuacion).

Materia prima Cantidad Unidad | Precio/Unidad Precio
(9) Total ($)
Guarana 0,63 Kg 10.500 6.563
Premix vitaminico 12,50 Kg 31.800 397.500
Ginseng 0,38 Kg 15.800 5.925
Lumulse CC-33K 37,50 Kg 27.000 1.012.500
Tween 80 11,58 L 14.000 162.127
3T 0,75 Kg 11.116 8.337
Citrato de sodio 0,75 Kg 6.150 4.613
Color caramelo 0,55 Kg 16.250 8.938
Sabor mora 1,50 Kg 95.278 142.917
CO, 24,15 Kg 3.480 84.042
Botellas 250 ml 10000 Unidades 235 2.350.000
con tapa
Etiquetas impresas 10000 Unidades 180 1.800.000
Total Mes ($) 6.527.062

Los costos de agua y alcantarillado; se estima que como la base de célculo de
produccion es de 10000 botellas al mes, es decir 2500 litros de bebida, y sabiendo
gue ésta se compone en gran mayoria de agua, se aproxima el valor de agua
utilizada a 3 metros cubicos al mes, teniendo en cuenta también la cantidad de
agua para lavado de envases y otros servicios. Con este dato es posible saber el
costo mensual que tendrd dicho consumo de agua. En el ANEXO W, se
encuentran los costos del agua segun metro cubico consumido.

Tabla 29. Costos de Acueducto y alcantarillado

Tipo Cantidad | Unidad Precio 20% Precio
%) Contribucién | Total
(%)
Acueducto m> 11.525,79 2.305,16 13.831
Alcantarillado 1 m? 2.439,36 487,87 2.927
Total Mes ($) 16.758

Con base en los datos reportados anteriormente, se estima el costo de la formula
teniendo en cuenta Unicamente las materias primas utilizadas, para saber el costo
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que tiene la produccion de una sola bebida energética sin tener en cuenta ni

personal ni gastos de energia.

Tabla 30. Costo de la formulacion de la bebida

Materia Prima Cantidad Unidades | Precio/Unidad | Precio
Total
Agua 0,000233 m° 4610,33 $1,08
Azucar Incauca 0,019502 kg 2.600 $ 50,71
Benzoato de 0,000075 kg 7.100 $0,53
sodio
Acido citrico 0,000750 kg 3.750 $2,81
Acido fosforico 0,000069 kg 4.500 $0,31
Guarana 0,000063 kg 10.500 $ 0,66
Premix 0,001250 kg 31.800 $ 39,75
vitaminico
Ginseng 0,000038 kg 15.800 $0,59
Lumulse CC-33K 0,003750 kg 27.000 $ 101,25
Tween 80 0,001158 L 14.000 $16,21
3T 0,000075 kg 111.158 $8,34
Citrato de sodio 0,000075 kg 6.150 $0,46
Color caramelo 0,000055 kg 16.250 $0,89
Sabor mora 0,000150 kg 95.278 $ 14,29
CO2 0,002415 kg 3.480 $ 8,40
Botellas 250 ml 1 Unidades 235 $ 235,00
con tapa
Etiquetas 1 Unidades 180 $ 180,00
impresas
Total Mes $ 661,29

El costo total de la férmula, redondeando el valor reportado en la Tabla 30, es de
662 pesos. A pesar de que el Lumulse CC-33K posee un precio bastante elevado
como materia prima unitaria, se considera que la formulacion tiene un buen precio.

5.2 COSTO ENERGETICO

Para la estimacion de los costos energéticos que se involucran directamente en la
produccion de la bebida, se tuvieron en cuenta cada uno de los equipos que
estarian en el proceso productivo, su consumo energético en kilovatios (kW) que
estd en las fichas técnicas de cada equipo, y las horas que estos estarian en
operacion. El costo del kWh es de $418,29 de acuerdo con el ANEXO X. Dichos
valores se muestran a continuacion:
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Tabla 31. Costos de energia por equipo

Equipo | Potencia | Total | Horas/| Horas | Horas/ Total $/kWh
por Poten. | equip | /lote Mes kWh
Equipo kW o/lote (Mes)
(kW)
B-1, B- 0,15 0,45 0,333 | 0,999 39,96 17,982 7.522
2,B-3
E-1 1,1 1,1 0,5 0,5 30 33 13.804
H-1 2 2 0,5 0,5 30 60 25.098
-1 0,5 0,5 0,666 | 0,666 39,96 19,98 8.358
M-1 0,55 0,55 0,333 | 0,333 19,98 10,989 4.597
M-2, M- 0,6 1,8 0,5 15 90 162 67.764
4, M-6
M-3, 0,25 0,5 0,333 | 0,666 39,96 19,98 8.358
M-5
MB-1 1,1 1,1 0,25 0,25 15 16,5 6.902
P-01, 0,4 2 3 15 900 1800 752.938
P-02,
P-03,
P-05,
P-09
P-04, 0,5 2 3 12 720 1440 602.350
P-06,
P-07,
P-08
P-10, 0,25 0,5 1 2 120 60 25.098
P-11
S-1 2,8 2,8 0,333 | 0,333 19,98 55,944 23.401
TA-1 0,2 0,2 1 1 60 12 5.020
U-1 0,025 0,025 | 0,333 | 0,333 19,98 0,4995 209
Total Mes ($) 15,525 | 12,081 | 36,08 | 2144,82 | 3708,87 | 1.551.418

Los costos energéticos mensuales se redondean a aproximadamente $1.552.000.
Cabe aclarar que los calculos realizados, se hicieron contemplando que los
equipos no estuvieran en funcionamiento todo el tiempo, pues como se

mencionaba anteriormente, la produccion se hara por lotes.
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5.3 COSTO DE MANO DE OBRA

Para la realizacion de 2 lotes de produccion al dia cada uno en un turno de
trabajo, se requiere de 4 operarios, 2 por turno y por lote. En la Tabla 32, se
muestra el costo por operario y por item evaluado. De acuerdo con Duque®, a los
empleados contratados se les debe pagar auxilio de transporte, cesantias, primas,
salud, pension, caja de compensacion familiar, riesgo profesional y vacaciones.
Los costos de cada uno de ellos se evidencian a continuacion:

Tabla 32. Costos de mano de obra

Personal de la Planta | Valor | Operarios/Dia
Legal
2016
Cantidad 1 4
Salario/mes 689.455 3.000.000
Auxilio Transporte 77.700 310.800
Vacaciones 28.727 114.908
Cesantias 63.930 255.720
Int. Cesantias 7.672 30.688
Primas Servicios 63.930 255.720
Salud 58.500 234.000
Pensiones 82.600 330.400
Riesgo Profesional I 7.200 28.800
ICBF, SENA, Caja 62.000 248.000
Compensacion familiar
Total Mes ($) 4.809.036

5.4 MARGEN

Al momento de establecer un precio para la bebida, se tiene en cuenta que ésta,
puede entrar a competir dentro de la amplia gama de productos naturales, o puede
entrar a competir en el mercado de las bebidas energéticas, ya que actualmente
las bebidas energéticas tiene un valor desde $1000 a $8000 dependiendo de las
materias primas, su eficacia y calidad del producto, por lo cual se estima un precio
de venta de $3.500. Ademas, muchos productos naturales con diferentes fines, en
ocasiones suelen ser elevados en costos, justamente por su origen natural. Por lo
tanto ese valor se elige porque es un precio promedio y con él se obtiene un buen
margen operacional.

®® DUQUE MOSQUERA, César Augusto. Consultas Laborales. [En linea]. Enero 2016.
[Consultado el 15/03/16]. Disponible en: <http://goo.gl/YIPpyH>.
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Con el precio ya establecido, se puede hallar la utilidad que se tendra sin contar
aun con el total de los costos como lo indica la Tabla 33.

Tabla 33. Ingresos mensuales

Cantidad de
Botellas

Precio

Precio

por Total (%)

unidad

(%)

10.000

3.500 | 35.000.000

El margen de utilidad bruta se obtiene mediante la resta de los ingresos
mensuales y los costos mensuales generados entre los cuales se encuentran las
materias primas, la energia y la mano de obra como lo muestra la Tabla 34.

Tabla 34. Margen operacional de produccion de On Fire

Costos Ingresos Margen
Mensuales | Mensuales | Operacional
3 3 (%)
Materias | 6.543.820
Primas 35.000.000 | 22.095.726,35

Energia 1.551.418
Personal 4.809.036
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6. CONCLUSIONES

¢ Al realizar el diagnéstico de las bebidas energéticas del mercado, se pudieron
identificar las materias primas que las componen, lo cual permitid tener un
conocimiento basico del perfil de éste tipo de productos. Teniendo en cuenta que
cada materia prima es necesaria dentro de la formulacion y cumple un papel
especifico, se logro elegir para cada funcion la sustancia que mas se utiliza a
nivel industrial por su facil adquisicion y costo.

¢ Por medio de la experimentacion se establecio la formulacién adecuada para las
nuevas bebidas energéticas, donde su innovacion radica en tener dentro de ellas
el Lumulse CC-33K en una dosis del 1,5%, cubriendo asi el 50% de la dosis
méxima que se puede ingerir a diario de esta materia prima si se consumen 4
botellas de On Fire. A pesar de los problemas existentes a la hora de la mezcla
de todos los componentes por la existencia del Lumulse CC-33K, se logré
involucrar una materia prima adicional en calidad de tensoactivo que ayudo a la
incorporacion de dicha sustancia y asi se obtuvo el producto homogeneizado, y
de esta manera poder realizar los analisis fisicoquimicos, pruebas de estabilidad,
microbiologicos y tabla nutricional.

e El uso de sustancias como el Lumulse CC-33K en productos de este tipo y a
altas temperaturas, no es recomendable, pues los triglicéridos de cadena media
se oxidan con estas condiciones y se manifiestan con sabores y olores
desagradables en los productos donde se encuentren implicitos. El uso de
Tween 80 en dosis altas ayuda a la completa solubilizacion de la grasa pero
afecta notablemente la parte sensorial del producto, por lo que por medio de una
evaluacion experimental, se logré estandarizar una dosis de 0,5% supliendo
ambos aspectos y respetando las dosis maximas permitidas.

e Por medio del desarrollo de un diagrama de bloques y los balances de masa a
nivel laboratorio, se alcanzdé un escalamiento de la produccion industrial de la
bebida con el mejor desempefio a lo largo del transcurso del presente proyecto.
La elaboracién a escala industrial (10000 botellas mensuales) de una bebida On
Fire tiene un costo de $12.904.273 de lo cual corresponden $6.543.820 a
materias primas, $1.551.418 a gastos energéticos y $4.809.036 a mano de obra.
Estableciendo el precio de venta del producto en $3.500 por unidad, los ingresos
mensuales son de $35.000.000 por lo tanto la ganancia bruta de la ejecucion de
dicha produccion es de $22.095.726. Dichas cifras referidas a un periodo de un
mes.
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7. RECOMENDACIONES

e Es importante realizar mas andlisis detallados a la bebida para eliminar el
residual lacteo que genera el Lumulse CC-33K, ya que por esa razon no fue
posible tener un mejor desarrollo en el dltimo panel de agrado y preferencia
contra la bebida de mercado. Esto es muy importante ya que no es una opcién
disminuir la dosis del mismo por bebida, pues en bajas concentraciones no
ejerce ninguna funcioén en el organismo.

e También se recomienda realizar mas andlisis a profundidad sobre la
funcionalidad de la bebida y su efecto en la salud al utilizar esta materia prima,
pues puede tener muchos beneficios y ademas aporta energia al cuerpo, pero si
se superan las dosis méaximas permitidas, puede haber algun tipo de
complicacion.

e Finalmente se sugiere realizar experimentaciones para otro tipo de producto
final, ya sea en bebidas o alimentos que preferiblemente sean de origen lacteo,
los cuales son mas apropiados para cubrir el residual que deja este compuesto y
poder aprovechar al maximo sus beneficios nutricionales, sin afectar la parte
sensorial, que es un factor determinante para el gusto de los consumidores.
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ANEXO A.

FICHA TECNICA DEL LUMULSE CC-33K

6 Lambent

Technobg’e:

LUMULSE® CC-33 K

Nombre quimico: Triglicérido de Cadena Media (Triglicérido Caprilico/Céprico)
N° CAS: 65381-09-1

Usos del Producto

LUMULSE CC-33 K se prepara mediante esterificacion de glicerina y dcidos grasos caprilicos {C8) y capricos
{C10) derivados de aceite de coco o palmiste. Tiene una excelente estahbilidad oxidativa y se usa en variados
mercados. Los usos alimentarios de LUMULSE CC-33 K incluyen prevencidn de polvo para pulverizados,
agente desmoldeante para horneados, solubilizador para sabores, colores y vitaminas, y fuente de grasas en
suplementos nutricionales.

Aspecto a los 25°C (77°F) Liquido transparente
Color, APHA 100 max.

indice de acidez, mg KOH/gramo 0.1 max.

Valor de saponificacion, mg KOH/gramo 338—360

Humedad, % 0.1 max.
Propiedades Tipicas

Sabor / Qlor Leve, tenue

Valor de yodo, cg yodo/gramo 0.5

Viscosidad a los25°C (77°F), cps 26

Densidad a los 25°C (77°F), Ibs/gal 7.9

Almacenamiento y Manipulacion

Almacene LUMULSE CC-33 K en contenedores cerrados, sellados en fabrica a temperaturas gue no superen
los 32°C (90°F). Use el producto en un plazo de tres afios desde la fecha de elaboracidn.

Consulte la Ficha de Seguridad (MSDS) correspondiente para mas instrucciones sobre el modo seguro y
correcto de manipular y eliminar el producto.

L informocidn y los afirmaciones contenidos en esta Ficha de Seguridod estdn bosadas en nuestra | igaeidn /o en los | igociones de Terceros; ofrecemos este material de buena
e Sin embargo, no gorontizomos su precision y, salve indicacidn expresa en un contrate por escrito, se vende el Producto ogul descrito sin condiciones ol garantios, fonto expresadas o
insinuadas. Recomendames ol Comprador realizar sus propias pruebos para determinar lo idoneldad de este Producto parg sus fines especifices. Ninguna porte del contenido serd inter-
pretada coma una recomendocion de uso nl coma licenclo pare operociones bajo o para infringlr patentes existentes.
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ANEXO B.
FICHA TECNICA DEL TWEEN 80

LAUROPAN T80~

Product batch: 141221610615

Description:

Sorbitan mono oleate 20 OE

Appearance. Light amber liquid Compliess
Acid value, mgKOH/g. 193.3 - 206.0 19714
Hidroxil value, mgKOH/g. 65.0 - 80.0 73.6
Saponification value, mgKOPilg. 45.00 -.55.00 49.0
Moisture % 3.0 Max. 26

pH 5% in water 6.0-7.0 6.1

I
S

Ea0
[ Date of coming in force: 21/ 12/ 2014 / Q»)
Product batch: 141221610615 /

Date :27/12/2014 ~

Use before: 20/ 12/ 2016/
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ANEXO C.

DESCRIPTORES DE ENERGETICAS ACTUALES Y SUS DEFINICIONES

Vive Maria Maria
Descriptores Red Peak Vive 100 Volt |Monster| Panela Panela . | ESFERA FAMILIA
Bull 100 | Frutos . Maracuya
: Pifia Lulo L
Rojos Limon
Acido X X X X X X Gusto Basico
Brown and | Bakery and
Almendra X Bakery Cereals
Amargo X X X X X Gusto basico
Arandano X Fruits | Berries
Astringente X X X Sensacion bucal
Banano Fruits Trop_lcal
Fruits
Café « Brown and Brown
Bakery Notes
Cartén « Brown and | Nuts and
Bakery Seeds
Cascara X X Fruits N/A
Cereza X X X Fruits Stone Fruits
Citrico X X Fruits Citrus
Cocido X X Fruits Citrus
Cola Roja X X X X Fruits Berries
Confitado X X X X Fruits Trop_lcal
Fruits
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Vive

Maria

Red Vive 100 Maria Panela
Descriptores Peak Volt |Monster| Panela .| ESFERA | FAMILIA
Bull 100 | Frutos . Maracuya
. Pifia Lulo o
Rojos Limon
Dulce X X X X Gusto Basico
. Herbs and | Spices and
Especiado X Spices | Seasonings
Fantasia X X Spirits and | Fantasy
fantasy Notes
S Spirits and | Fantasy
Farmacéutica| X fantasy Notes
Fermentado X Fruits Pip Fruits
Floral X | x | X X X X X Herbs and | Flowery
Spices Notes
Frambuesa X X X Fruits Berries
Fresco Fruits Sto_ne
Fruits
Frutal X X X X Fruits N/A
. Spirits and | Fantasy
Ginger X X Fantasy Notes
Guarana X X X Fruits Trop_lcal
Fruits
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Vive

Maria

Red Vive 100 Maria Panela
Descriptores Peak Volt |Monster| Panela .| ESFERA | FAMILIA
Bull 100 | Frutos . Maracuya
: Pifia Lulo L
Rojos Limon
Herbal X Herb.s and Herbs
Spices
Jabén X Fruits Citrus
Lima X Fruits Citrus
Limén X X Fruits Citrus
Lulo X Fruits Trop_|cal
Fruits
Madera X X Brown and | Nuts and
Bakery Seeds
Manz. Verde X X Fruits Pip Fruits
Marrasquino X Fruits Stone Fruits
Metalico X X Sensacion bucal
Morazul X Fruits Berries
Oxidado X Fruits Citrus
Panela « " Brown and Brown
Bakery Notes
Pera X Fruits Pip Fruits
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Vive Maria Maria
Descriptores Red Peak Vive 100 Volt |Monster| Panela Panela .| ESFERA FAMILIA
Bull 100 | Frutos . Maracuya
. Pifia Lulo o
Rojos Limon
Pifla Madura X X Fruits Trop_lcal
Fruits
Pulpa X Fruits N/A
. Dairy and | Dairy and
Rancio X Oils Cream
. Brown and | Nuts and
Semilla X X X Bakery Seeds
Sulfurico X X X Fruits N/A
Terroso X x Brown and | Nuts and
Bakery Seeds
. . Tropical
Tropical X X Fruits Fruits
Uva Roja X Fruits Pip Fruits
. Brown and
Vainilla X X X Bakery N/A
Violeta X Fruits Stone Fruits
Zanahoria X

Vegetables

N/A
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A continuacion se describiran los significados técnicos de algunos de los
descriptores encontrados. La idea de cada una de las siguientes definiciones es
propiedad de Firmenich S.A.%*

e Acido: Gusto basico. El sabor de &acido citrico, acido lactico, acido malico
diluidos en agua.

e Almendra: De almendra amarga, mazapan, amaretto. Nota amarga y de nuez
de algunas frutas de hueso. Tipica de la molécula de benzaldehido.

e Amargo: Gusto basico. Efecto de los compuestos amargos, la quinina, cafeina o
piel de citricos.

e Astringente: Sensacion en la boca: el efecto de la contraccidén de las superficies
mucosas de la lengua y la cavidad bucal, el secado la boca, como experiencia en
masticar algunas frutas; memobrillo, arandano o granada. Accion de acido tanico
en el téy el vino.

e Banano: Caracteristica aromatica de platanos maduros.

e Cascara: Algo verde, afrutado, azufrado nota de la piel de un vegetal o fruta.

e Carton: Carton humedo o papel.

e Cascara: Algo verde, frutal, notas sulfurosas de la piel de un vegetal o una fruta.

e Citrico: Notas acido-frutales caracteristicas de los citricos.

e Cocido: Diferente de la comida fresca. Asociado con el proceso de
calentamiento, la cocina, la pasteurizacion.

e Confitado: Dulzor aromatico intenso, asi como un sabor muy edulcorado como
resultado de la alta temperatura de coccion de jarabe de azlcar. Caracteristico
de frutas cocinadas en azlcar.

e Dulce: Gusto basico.

e Especiado dulce: Nota asociada con especias. Aromatico, pungente y picante.

e Farmaceéutico: Amargo, medicina similar o desinfectantes similares. Tipico olor
de un producto farmacéutico, fenélico.

® FIRMENICH S.A. Aromasphere ®.
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e Fermentado: Caracteristico de los frutos fermentados, verduras o azUcares,
podridos o estropeados.

e Floral: Flores o perfumes, aromaticos. Caracteristico de algunas frutas.

e Frambuesa: Aroma asociado con frambuesas frescas. Afrutado y floral, violeta
similares.

e Fresco: Notas de sabor antes de procesamiento o cambio por almacenamiento.
Recién preparados versus los productos transformados.

e Frutal: Tipico de sabores de frutas tal como se caracteriza por compuestos tales
como ésteres.

e Ginger: Pungente, nota de caracter jabonosa, terrosa y citrica especifica del
jengibre especiado.

e Herbal: Mezcla de hierbas, verde. Notas farmacéuticas y especiadas.

e Jabdn: Asociado con el enranciamiento de grasas, sabor de jabon. Caréacter
oxidado de aceites citricos.

e Lima: Aroma citrus particular de la lima. Terpénicos, terroso, detergente
similares.

e Limdn: Con reminiscencias de la fruta de limon. Verde, floral y ligeramente
confitada.

e Madera: Por lo general asociados con un caracter de secado boca. Tipico de
frutas diversas, frutos secos, verduras y especias. Notas verdes.

e Metalico: Olor y sabor caracteristico de los metales. Normalmente procesada
efecto metalico de los alimentos que son enlatados.

e Oxidado: Por lo general se utiliza para caracterizar notas extraflas en aceites
esenciales oxidados. También se utiliza para las grasas y aceites oxidados.
Especiado.

e Pera: Un sabor aromaético afrutado, floral asociado con melocotén, lacténico.

e Pifa Madura: Con sabor a fruta, dulce. Sabor y aroma asociado con pifa.
Madura, envejecida. A veces asociada a la dulzura de una fruta madura.
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e Rancio: Degradacion de la enzima iniciada de los triglicéridos que conducen a la
formacion de acidos grasos libres. Las grasas y aceites oxidados.

e Semilla: Caracter asociado con la masticacion en semillas. Madera, amarga,
deseable, caracteristica de algunos frutos rojos.

e Sulfurico dulce: Tipica nota sulftrica de las frutas.

e Terroso: Suelo o tierra himeda. Olor caracteristico de tierra recién removida.
Sucio, con moho, humedad.

e Tropical: Con reminiscencias de frutas del tropico, azufrado.

e Vainilla: Mezcla aromatica de dulce, madera y notas de semilla. Tipico de la
molécula vainillina, en polvo y azucar.

e Violeta: Nota y aroma floral asociada con las violetas. Nota floral tipica de la
frambuesa.
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ANEXO D.
FICHA TECNICA DEL PREMIX DE VITAMINAS

DSM NUTRITIONAL PRODUCTS Nutricién y Salud
Humana PROPUESTA

'DSM

BRIGHT SCIENCE. BRIGHTER LIVING.

FIRMENICH

04-sep

NUTRIX CO-1004

I . IDR por], . IDR Niveles a Composion de la
ngredientes porcion (%) Unidades Legistacion declara}r' premezcla (g/kg)
por porcion
Vitamin B1 100| Mg 1,5 1,5 50,4528
Vitamin B6 100| Mg 2 2 61,1148
Vitamin PP 100|Mg 20 20 435,7790
Vitamin B5 100| Mg 10 10 281,6972
Vitamin B12 100[{Mcg 6 6 170,9562
mg de premezcla en 1 porcion 72,53
Tamano de la porcion 250,00
Cuantidad requerila de premezcla (gramas) / kg de producto] 0,3
‘inal

% de premezcla requerida 0,03
Cantidad de producto terminado que puede ser preparado con 1 kg de 3447

premezcla
Envase: BOLSA METALICA X 25 KG
Analisis 3 analisis fisicoquimicos
Fecha caducidad: 31/12/2013
Leadtime: 21 dias Habiles
Origen: Colombia
Pedido minimo: 100KG

LEGAL DISCLAIMER:

La informacion suministrada esta basada en el conocimiento y experiencia de DSM Nutritional Products y debe ser utilizada
a su riesgo y discrecion. Todas las informaciones relacionadas a aplicacién y uso deben ser entendidas como sugerencias.
Lo anterior ratifica la necesidad de llevar a cabo sus propias pruebas de estabilidad y precauciones de manipulacién y manufactura.

IDSM Nutritional Products no puede asumir ninguna responsabilidad con respecto a su producto final y uso posterior.

Esta transaccion esta regulada por los Términos y Condiciones Generales de Venta de DSM Nutritional Products Colombia S.A, o pueden
consultarse en la pagina de internet: (http://www.dsm.com/en_US/html/dnp/contacts_colombia.htm), los que el cliente reconoce haber
revisado y los acepta al formular un pedido o adquirir bienes y/o servicios de DSM Nutritional Products Colombia S.A. El cliente también
reconoce, que dichos términos y condiciones de venta, prevalecen sobre cualesquier otros propuestos por él.”
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:National Bureau of Standards

ANEXO E.
TABLAS GRADOS BRIX

N (' 3 _‘
0CT 17 1974 190348 &

U. S. DEPARTMENT OF COMMERCE

JESSE H. JONES, Secretary

NATIONAL BUREAU OF STANDARDS
LYMAN J. BRICCS, Directer

CIRCULAR; OF THE NATIONAL BUREAU OF STANDARDS C440
[Supersedes Circular C44|

POLARIMETRY, SACCHARIMETRY
AND THE SUGARS

By
FREDERICK J. BATES and ASSOCIATES

[1ssued May 1, 1942]

UNITED STATES
GOVERNMENT PRINTING OFFICE
WASHINGTON : 142
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632 Circular of the National Bureau of Standards

TasLe 114.-—Brix, apparent densily, apparent specific gravity, and grams of sucrose
per 10 ml of sugar solutions

Column 1 gives Brix or percentage of sucrose in the solution,

Column 2 gives apparent density, that is, the weight in air with brass weights
of 1 m) of solution at 20° C. The values in this column correspond to the values
of true density (table 113), having been obtained by means of the formula

= w[ 14 2(4=4) = (14 )"

M II[H 2(E=2) ]=w(1+ o6
which may be ntilized for converting apparent density into true density, and vice
versa, by considering that M, the weight in vacuo, and IV, the apparent weight,
refer to | ml, since true density is defined as the weight in vacuo of 1 ml, and the
apparent density as the weight of 1 ml of substance in air with brass weights,
o is the density of air, which has been taken as 0.0012046;7 d, the density of the solu-
tion, d; the density of the weights, which has been taken as 8.4,

Column 3 gives the apparent specific gravity at 20° C. The values in this col-
umn were obtained by dividing the apparent density in column 2 by the apparent
density of water at 20° C., which was taken as 0,997174.2

Column 4 gives the grams sucrose (weighed in vacuo) per 100 ml of solution,

The values in the table were calculated in three sections by different individuals;
thus from 40 to 60 Brix by Peters and Phelps (BS Tech. Paper T338, 1927}; 60 to
83.9 Brix by Brewster and Phelps (NBS Research Paper RP536, 1933); and the
remaining values, 0 to 40 and 84 to 95 Brix by Snyder, Saunders, and Golden of
this Bureau, After the computations were completed, the tabulations were made
by rounding off the values to the last figure given. The values are considered
exact to =1 in the fifth decimal,

1
roents | Gramsof | P e | 50
n':crg n‘: Apparent ' '\x‘l'i'_:.',‘;;" i o d -\|u-‘:r:ﬁltx Apparent As“';‘::""'c“ uﬂ'iul‘f"h."‘ '
oteny | St | amiviyar | Pragmt || el | densityat | smvitys | 7 I
(Bl ¢ xe e c | (WORN e | ACRTC | e
-— —— — i - — M FEIIEIERRN
] 2 a 4 1 l 2 I K l ‘
e B e
0.0 | 0.99717 | 1. 00000 0. 000 2.0 | 1.00495 ' 1.00780 | 2012
1. 99736 | . 00039 . 100 1. 00531 | . 00819 13
2| .09795 | . 00078 . 200 L2 1 00574 . 00859 . 215
3 99834 | . 00117 . 300 .3 . 00613 | .00898 317
1| .99872 | . 00156 L300 1| .00652 | | 00937 3%
L5 .99911 | . 00194 . 500 LA L 00601 0, 00977 520
G| .09950 | . 00233 . 600 6 .00730 | 01016 622
L7 .99980 | . 00272 . 701 .7| L00769 | 01055 . 724
L8| 1.00028 | .00312 801 8 100809 01094 . 826
L9 . 00067 | _003531 - 902 .90 00848 | . 01134 028
L0 | 1.00i06 1. 00390 1. 002 3.0 | 1.00887 [ 1.01173 3. 030
1L 00145 | . 00429 103 1| Lo00927 | 01213 132
.2 | 00184 | . 00468 . 203 L2 | 00966 | .01252 . 234
.3 .00223 | . 00307 . 304 C3 | .01006 | . 01292 . 337
Sa L 00261 1 . 00546 . 405 4| 01045 | 01331 . 439
_5 0 L 00300 0 00585 506 || 5| 01081 | .01371 . .512
L6 . 00339 | 00621 . 607 61 L0124 | L 01410 , 644
.71 . 00378 | . 00663 . 708 C7 0 01163 | . 01450 , 747
L8 00417 | 00702 . 809 l .81 .01203 | . 01490 . 830
.90 00456 ¢ . 00741 oi1 | L0l 01243 0 L 01529 . 953

' N HS Circular C19, ith ol table 39, p. 55 {1924).

1N BS Circulsr C19, fith oo, table 29 (1924).

3J. Domnke, Z, ver. deut. Zuckerind, 62, 306 (1912); O, Schrefeld, p. 312,

+ The apparent Brix, that is, grams of sucrose dry substance per 100 g of solution, welghed with hrass
weights in air, is approximstely 0.01 percent gréator than the true Brix in column 1.
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Polarimetry, Saccharimetry, and the Sugars 633

Tuu v 114.—Briz, apparent densily. apparent spcclﬁr gravity, and grams of sucrose
per 100 mi of sugar 3oluluom-—( ‘ontinued

- o Percont- (¢
ul:m:u- Apparent A D“ﬁm ou:n:gf age of s:n Apparent i M’Nl"(":l szl't'f':::-?’
cmm oo#l at | me:t per m:' x‘nl cn-c:‘y -lmh{ . | ':"’:f"y W | per ‘LOI:‘ mh

W - . w

B wwemrc| e | Tonn | | 2O C | (I,

e s tas | ams e o |l - — - —— s e —
1 2 K] 1 :l 1 2 ! a 1

-— —— - —_——— — | — “————- —_ —_— — - ————
4.0’10!282:1015693 4058] a0 103297‘1031'»”' 9. 306
Ky | 01322 01609 . 159 1 | . 03338 | . 03631 . 413
2! .01361 . 01649 . 262 |i .2 .03379 ' . 03672 . 521
.3 .0l-|0| .0!688 . 365 | .3 .03420 .037!3 . 628
i | L 01441 . 01728 . 468 i .4 . 03461 . 03755 . 735
. . 01480 L 01768 . 571 .5 . 03503 . 03796 . 843
.6 .01520 | . 01808 . 675 | .6 | .03544 | 03837 . 050
5 4 . 01560 . 01848 . 778 R . 03585 . 03879 10, 058
.8 .01600 . 01888 . 882 .8 . 03626 . 03920 . 166
.9 . 01640 . 01928 . 986 | .9 . 03667 . 03961 . 274
501 1.01680 | 1. 01968+ 5. 089 10,0 | 1. 03709 | 1. 04003 10. 381
o2 | L01719 . 02008 . 193 o . 03750 . 04044 , 4180
.2 01759 . 02048 297 i . 03791 . 04086 . 597
.3 01799 . 02088 401 .3 .03833 | .04127 . 706
.4 01839 , 02128 506 AT | . 03874 . 04169 . 814
) 01879 . 02168 609 .8 . 03916 . 04210 . 922
.6 01919 ; 713 .6 . 03957 | . 04252 11, 031
5 01959 . 02248 818 P f - 03999 . 04293 . 139
.8 01999 02289 . 922 .8 | 1,04040 . 04335 . 248
.9 . 02040 , 02329 6. 027 .9 . 04082 . 04377 . 356
6.0 | 1,02080 | 1. 02369 6. 131 1.0 ) 104123 ! 1.04418 ° 1) 465
el . 02120 . 02409 ..236 |! % | . 014165 i . 04460 . 574
e 02160 . 02450 340 .2 L04207 L 04502 . 683
.3 02200 . 02490 445 .3 . 04248 . 04544 L 792
.4 0224) . 02530 550 .4 . 04290 . 04585 . 901
.5 02281 . 02571 655 .5 . 04332 . 04627 12. 010
.6 02321 02611 760 .6 . 04373 . 04669 . 120
ey | . 02362 . 02652 . 865 .7 L 04415 L 04711 , 229
S . 02402 . 02692 . 971 .8 . 04457 L 04753 ., 338
- 9 . 02442 . 02733 7. 076 .9 . 04499 . 04795 . 448
7.0 | 1,02483 | 1. 02773 7. 181 12,0 | 1,04541 | 1. 04837 12, 558
ol . 02523 L 02814 . 287 2 | . 04583 . 04879 . 667
S . 02564 . 02854 . 392 2 . 04625 . 04921 777
.3 . 02604 . 02895 . 498 .3 . 04667 . 04963 . 887
.4 . 02645 . 20036 . 604 e | 04709 | 1. 05005 . 997
.5 . 02685 . 02976 L 709 ] 04750 05047 13. 107
.6 . 02726 . 03017 . 815 .6 04793 . 05090 217
ol 02766 J 921 .7 04835 | .05132 327
.8 02807 . 03008 8 027 | .8 | . 04877 05174 438
.9 02848 . 03139 133 .9 04919 , 05216 548
80 | 1.02888 ' 1. 03180 8 240 13.0 | L 04961 | 1. 05259 13 659
38 | 02929 . 03221 316 .11 105003 | . 05301 769
ol 02970 . 03262 452 .2 05046 . 05343 ., 880
3 03011 . 03303 559 .3 . 05088 . 05386 991
.4 03052 . 03344 665 .14 L 05130 . 05428 14. 102
-3 03093 | . 03385 772 .5 05172 . 05470 213
.6 03133 . 03426 879 l .6 05215 | . 05513 324
a0 03174 . 03467 85 | .7 L 05257 . 05556 435
.8 03215 | . 03508 9 092 .8 L 05300 | . 05598 ., 546
.9, .03256 | .03549 . 199 || L9 | .05342 | . 05641 . 657
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ANEXO F.

ESCALA HEDONICA Y JAR

Metodologia

+ ESCALAS DE EVALUACION:

TB —
T3B

mM3B

B3B

Escala Hedonica 9 Ptos.
Agrado

Just About Right JAR
Intensidad

'—‘} 1 Demasiado Débil para Mi Gusto
i T2B
‘8MeGustaMucho | 2 Algo Débil para Mi Gusto
e .+t e ie <y e e’
!
Me Gustz / i 3 Justo como Me Gusta
\
E
| 5NiMe Gusta Ni Me Disgusta |
1 [}
\_ 4 Me Disgusta Poco }
{3 Me Disgusta 3 RIGHT FACTOR —
H ]
i 2 Me Disgusta Mucho E
H 1
1
'.\ 1 Me Disgusta Muchisimo }
- Firmenich
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TABLAS DE ROTACIONES

ANEXO G.

e Tabla de rotaciones del primer set.

1SET
PANELISTA | C1 | C2 MUESTRA MUESTRA
INICIAL FINAL
1 204 | 627 | Manzana Miel Fresa Energy
2 627 | 204 | Fresa Energy Manzana Miel
3 204 | 627 | Manzana Miel Fresa Energy
4 627 | 204 | Fresa Energy Manzana Miel
5 204 | 627 | Manzana Miel Fresa Energy
6 627 | 204 | Fresa Energy Manzana Miel
7 204 | 627 | Manzana Miel Fresa Energy
8 627 | 204 | Fresa Energy Manzana Miel
9 204 | 627 | Manzana Miel Fresa Energy
10 627 | 204 | Fresa Energy Manzana Miel

e Tabla de rotaciones del segundo set.

2 SET
PANELISTA | C1 | C2 MUESTRA MUESTRA
INICIAL FINAL

1 623 | 124 | Cola Cherry Banano Energy
2 124 | 623 | Banano Energy Cola Cherry
3 623 | 124 | Cola Cherry Banano Energy
4 124 | 623 | Banano Energy Cola Cherry
5 623 | 124 Cola Cherry Banano Energy

147



2 SET

PANELISTA | C1 | C2 MUESTRA MUESTRA
INICIAL FINAL
6 124 | 623 | Banano Energy Cola Cherry
7 623 | 124 | Cola Cherry Banano Energy
8 124 | 623 | Banano Energy Cola Cherry
9 623 | 124 | Cola Cherry Banano Energy
10 124 | 623 | Banano Energy Cola Cherry
e Tabla de rotaciones del tercer set.
3 SET
PANELISTA | C1 | C2 MUESTRA MUESTRA
INICIAL FINAL
1 641 | 355 Cola Roja Mora
2 355 | 641 Mora Cola Roja
3 641 | 355 Cola Roja Mora
4 355 | 641 Mora Cola Roja
5 641 | 355 Cola Roja Mora
6 355 | 641 Mora Cola Roja
7 641 | 355 Cola Roja Mora
8 355 | 641 Mora Cola Roja
9 641 | 355 Cola Roja Mora
10 355 | 641 Mora Cola Roja
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ANEXO H.
FORMATO DEL PRIMER PANEL DE AGRADO Y PREFERENCIA

Firmenich

NOMBRE: EDAD:
FECHA:

Buenos dias (tardes) (NOMBRE), estamos realizando una prueba de producto y queremos agradecerle su
colaboracion al participar, la informacion que usted me va a suministrar es completamente confidencial y sera
usada Unicamente para este estudio.

Filtro: Consume (producto) por lo menos 2 veces en la semana?

Si No

Frecuencia exacta:

(si la respuesta es Sl continde, de lo contrario agradezca y termine).

A continuacion le voy a presentar dos muestras de (producto) para que por favor los pruebe y me dé su
opinién, le voy a pedir que responda abiertamente y con toda sinceridad a las preguntas que le voy a realizar

en estos cinco minutos.

Set 1

Producto 1

1. En general que tanto le gusta la muestra que acaba de probar?

Me Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me Gusta

Disgusta Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo

Muchisimo | Mucho Poco Me Disgusta Poco

1 2 3 4 5 6 7 8 9

2. Que tanto le gusta el sabor de la muestra que acaba de probar?
Me Disgusta | Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me Gusta
Muchisimo Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo

Mucho Poco Me Disgusta Poco
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1 | 2 ‘ 3 | 4 | 5 | 6 | 7 8
3. Como califica la intensidad del sabor?
Demasiado Suave Algo Suave para mi Justo como me Algo fuerte para Demasiado Fuerte
para mi gusto gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5
4, Como califica la intensidad del dulce?

Demasiado bajo en Algo bajo en dulce Justo como me Algo dulce para Demasiado dulce

dulce para mi gusto para mi gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5

5. Como califica la intensidad del acido?

Demasiado bajo en Algo bajo en acido Justo como me Algo acido para Demasiado acido
acido para mi gusto para mi gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5
Producto 2
6. En general que tanto le gusta la muestra que acaba de probar?
Me Disgusta | Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me
Muchisimo Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo
Mucho Poco Me Disgusta Poco
1 2 3 4 5 6 7 8
7. Que tanto le gusta el sabor de la muestra que acaba de probar?
Me Disgusta | Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me
Muchisimo Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo
Mucho Poco Me Disgusta Poco
1 2 3 4 5 6 7 8 9
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Como califica la intensidad del sabor?

Demasiado Suave

para mi gusto

Algo Suave para mi

gusto

Justo como me

gusta

Algo fuerte para

mi gusto

Demasiado Fuerte

para mi gusto

1

2

3

4

5

Como califica la intensidad del dulce?

Demasiado bajo en

Algo bajo en dulce

Justo como me

Algo dulce para

Demasiado dulce

dulce para mi gusto para mi gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5
10. Como califica la intensidad del acido?

Demasiado bajo en Algo bajo en acido Justo como me Algo acido para Demasiado acido

acido para mi gusto para mi gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5

11. Cual de las dos muestras prefiere y porque? (ampliar en los comentarios)

Porque?
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Firmenich

NOMBRE:

ANEXO I.

FORMATO DEL SEGUNDO PANEL DE AGRADO Y
PREFERENCIA

EDAD:

FECHA:

Buenos dias (tardes) (NOMBRE), estamos realizando una prueba de producto y queremos agradecerle su
colaboracion al participar, la informacién que usted me va a suministrar es completamente confidencial y sera
usada Unicamente para este estudio.

Producto 843

1. En general que tanto te gusta la muestra que acabas de probar?

Me Disgusta | Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me Gusta
Muchisimo Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo
Mucho Poco Me Disgusta Poco
1 2 3 4 5 6 7 8 9
2. Que tanto te gusta el sabor de la muestra que acabas de probar?
Me Disgusta | Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me Gusta
Muchisimo Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo
Mucho Poco Me Disgusta Poco
1 2 3 4 5 6 7 8 9
3. Como calificas la intensidad del sabor?

Demasiado Suave

Algo Suave para mi

Justo como me

Algo fuerte para

Demasiado Fuerte

para mi gusto gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5
4. Como calificas la intensidad del dulce?

Demasiado bajo en

Algo bajo en dulce

Justo como me

Algo dulce para

Demasiado dulce

dulce para mi gusto para mi gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5
5. Como calificas la intensidad del acido?

Demasiado bajo en

acido para mi gusto

Algo bajo en acido

para mi gusto

Justo como me

gusta

Algo acido para

mi gusto

Demasiado acido

para mi gusto
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1 2 3 4 5
Producto 164
6. En general que tanto te gusta la muestra que acabas de probar?
Me Disgusta | Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me Gusta
Muchisimo Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo
Mucho Poco Me Disgusta Poco
1 2 3 4 5 6 7 8 9
7. Que tanto te gusta el sabor de la muestra que acabas de probar?
Me Disgusta | Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me Gusta
Muchisimo Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo
Mucho Poco Me Disgusta Poco
1 2 3 4 5 6 7 8 9
8. Como calificas la intensidad del sabor?
Demasiado Suave Algo Suave para mi Justo como me Algo fuerte para Demasiado Fuerte
para mi gusto gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5
9. Como calificas la intensidad del dulce?
Demasiado bajo en Algo bajo en dulce Justo como me Algo dulce para Demasiado dulce
dulce para mi gusto para mi gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5
10. Como calificas la intensidad del acido?
Demasiado bajo en Algo bajo en acido Justo como me Algo acido para Demasiado acido
acido para mi gusto para mi gusto gusta mi gusto para mi gusto
1 2 3 4 5
Producto 352
11. En general que tanto te gusta la muestra que acabas de probar?
Me Disgusta | Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me Gusta
Muchisimo Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo
Mucho Poco Me Disgusta Poco
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1 | 2 ‘ 3 | 4 | 5 | 6 | 7 8 9
12. Que tanto te gusta el sabor de la muestra que acabas de probar?
Me Disgusta | Me Me Me Ni Me Gusta Me Me Gusta | Me Gusta | Me Gusta
Muchisimo Disgusta | Disgusta | Disgusta | Ni Gusta Mucho Muchisimo
Mucho Poco Me Disgusta Poco
1 2 3 4 5 6 7 8 9
13. Como calificas la intensidad del sabor?

Demasiado Suave

para mi gusto

Algo Suave para mi

gusto

Justo como me

gusta

Algo fuerte para

mi gusto

Demasiado Fuerte

para mi gusto

1

2

3

4

5

14.

Como calificas la intensidad del dulce?

Demasiado bajo en

dulce para mi gusto

Algo bajo en dulce

para mi gusto

Justo como me

gusta

Algo dulce para

mi gusto

Demasiado dulce

para mi gusto

1

2

3

4

5

15.

Como calificas la intensidad del aci

do?

Demasiado bajo en

acido para mi gusto

Algo bajo en acido

para mi gusto

Justo como me

gusta

Algo acido para

mi gusto

Demasiado acido

para mi gusto

1

2

3

4

5

16. De los tres productos por favor haga un ranking del que mas le gusta al que menos le gusta:

ler Lugar

Comentarios:

2do Lugar

3er Lugar

Gracias j
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ANEXO J.

RESULTADOS DEL PRIMER PANEL DE AGRADO Y PREFERENCIA

SET 1
e Agrado general de las bebidas del set 1.
A B
| MEAN 5.0 5.4 |
TOP BOX 0% 0%
TOP 3 BOXES 24% 32%
100% 0% 0%
90% - 24% 15%
80% -
18%
70% 34%
60% 15%
50% - 12%
18%
40% -
30% 32%
20% 24%
10%
e .
204 627

e Agrado de sabor de las muestras del set 1.

A B
| MEAN 5.1 5.4 I
TOP BOX 0% 0%
TOP 3 BOXES 24% 32%
100% - i 0% 0%
|
90% 24%
80% 2%
70%
60% 0% 15%
50%
6% o
40%
30% 29%
0%- ol
0% - . Sy i = -
204 627

¢ Grafica de intensidad del sabor, acido y dulce de las muestras del set

Sabor

TOOLMTLE JUSTRIGHT TOOMUCH

A204

- T
- -
9%

Re27 21% 44%

Intensidad de dulce

TOO LITTLE JUST RIGHT T0O MUCH

59% - 3 24%
56% 21%

Intensidad de acim

TOO UTTLE JUST RIGHT T0O MUCH

=
o @




e Gréfica de preferencia de las
muestras del set 1

M Muestra 627 M Muestra 204

SET 2

e Grafica de agrado general de las muestras

del set 2.
A B
| MEAN 5.5 5.6 |
TOP BOX 0% 3%
TOP 3 BOXES 29% 32%

100%

920% -

80%

70% -

60% |

50%

40% |

30% |

20%

10% |
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e Gréfica de agrado del sabor de las
muestras del set 2.

A E
| MEAN 5.3 5.9 |
TOP BOX 0% 0%
TOP 3 BOXES 26% 38%
100% 0% g
il 12% %
80% - 15%
29%
70%
60% 26%
50% 20%
0% - 12%
30%
21% 18%
20%
10% !
e m—

e Gréfica de intensidad del sabor, acido y dulce de las muestras del set 2.
Sabor Intensidad de dulce Intensidad de acid&

TOOLATLE JUSTRIGHT TOO MUCH TOO LITTLE JUST RIGHT TOO MUCH TOO UTTLE JUST RIGHT TOO MUCH

: X 3.0
o, G s .. SO .
- - - E
S R T
%

e Gréfica de preferencia de las
muestras del set 2.

A B
M Muestra 623 M Muestra 124
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SET 3

e Grafica de agrado general de las muestras

del set 3.
A B
| MEAN 5.4 5.8 |
TOP BOX 3% 3%
TOP 3 BOXES 41% 44%
100% 3% (U . A—
90% 15% 12%
80% |
70% - 24% 29%
60% - —
50% - 15% 18%
o]
30% | 21% 18%
20% | \
.
0% | L e
641

¢ Gréfica de agrado del sabor de las muestras

del set 3
A B
| MEAN 5.4 5.8 |
TOP BOX 3% 0%
TOP 3 BOXES 35% 44%
100% 3% 0%
20% 12% 15%
m 4
21%
70% 20%
o 15%
% 4
1%
0% T
0% L e% 15%
20% |
: o%
= - ==
641 355
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e Gréfica de intensidad del sabor, acido y dulce de las muestras del set 3
Sabor Intensidad de dulce Intensidad de aci

TOOLMTLE JUSTRIGHT TOO MUCH TOO LITTLE JUST RIGHT TOO MUCH TOO UTTLE JUST RIGHT TOO MUCH

b 29% 56% - 28w 7% - 29 | o NNGS - <8
. 3.0 - 3.0 . 29
B 355 ~ I - .. e .. e

e Grafica de la preferencia de las
muestras del set 3

@ Muestra 641 ® Muestra 355
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ANEXO K.
RESULTADOS DEL PANEL DE AGRADO CONTRA BEBIDA DEL MERCADO

e Gréfica de agrado general bebidas energéticas contra
bebida del mercado

100% - 3% — S —
90% -
7% i
B0% - ! 28%AB
18% |
70% - 35%B |
60% - i
20% o 30%
50% - !
18%
40% 10%
30% - 13%C 13% 22%
20% -
10% Sor
10% 8%
AB
Dgs -
Bebida de Mora Bebida de Cola Roja Producto Mercado

e Grafica de agrado del sabor bebidas energéticas contra
bebida del mercado

100% - gooo=======>
5% 7% T s% |
20% - e 10% |
80% - 1 18%
17%
70%
27%
60% - !
18% | 33%B
50% - '
40% - 23% 15%C
30% - 229,
15%AC
20% | 13%
5%
10% - 5%
0% -
Bebida de Mora Bebida de Cola Roja Producto Mercado
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e Gréfica de la intensidad del sabor, acido y dulce de las bebidas

energeéticas contra bebida del mercado

C preducte Mercado

B Bebida de Cola Roja

A Bebida de Mora

Sabor

l TOOLITTLE  JUST RIGHT T()()MUCHI

JWW

| TooLTTLE susTRIGHT TOOMUCH |

Intensidad

' TOO LITTLE  JUST RIGHT TOO MUCH

18,3%

33%C
_

15,0

40,0%

37%

- . | -

¢ Grafica de preferencia entre las bebidas energéticas.

A

B

Cc

M Bebida de Mora

B Bebida de Cola Roja

® Producto Mercado
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TABLA NUTRICIONAL TEORICA Y REAL

ANEXO L.

La siguiente informacion esta especificada para 100 gramos de la bebida

energeética con extracto de ginseng y sabor de Mora.

e Tabla de contenido nutricional tedérico

Materias | Caloria | Carbohidratos | Proteinas | Grasa | Cafeina | Humedad
Primas (KPa) (9) (9) (9) (mg) (9)
Agua 12,71
Azlcar 29,66 7,42
Bretafia 27,10 6,78 76,99
Acido 0,0007
Citrico
Guarana 0,02 0,0005 0,0024 1,9011
Lumulse 11,41 1,426
CC-33K
Ginseng 0,06 0,00 0,0100 0,0002
TOTAL 68,24 14,19 0,0124 1,426 1,9013 89,70
e Tabla nutricional teérica y real
RESULTADO
ANALISIS TEORICO | REAL | UNIDADES
Humedad 85,12 86,19 %
Grasa 1,35 1,07 %
Proteina 0,011 0,66 %
Carbohidratos 13,47 12,04 %
Caloria 68,24 60,43 Kcal
Cafeina 2,12 4,00 mg/100g
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e Tabla nutricional real

ENSAYO FISICOQUIMICO No. A16.105
Aegug Laborah RT0%0
Vo2
EMPRESA: ALEJANDRA ARDILA CONTACTO: ALEJANDRA ARDILA
DIRECCION: CALLES® CNo.71 D48 APTO 607 TELEFONO: 20095 31
CIUDAD: BOGOTA email: adlejandra.ardila m@gmai.com
MUESTRA: BEBIDA ENERGIZANTE
LUGAR: TRAIDA AL LABORATORIO FECHA FABRICACION: 25.02.2016
AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO APLICA
PUNTO DE CAPTACION: NO APLICA PROVEEDOR: NO APLICA
LOTE: 250216 TEMPERATURA DE TOMA: 6°C
PRESENTACION: BOTELLA PET MUESTRA ENTREGADA POR: JENNIFER CORDERO
CANTIDAD: 2 X250 mL OBSERVACIONES: NINGUNA
FECHA DE MUESTREO: 02 DE MARZO DE 2016
FECHA DE ANALISIS: 02 DE MARZO DE 2016
FECHA EMISION DE RESULTADOS: 09 DE MARZO DE 2016
INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO
MUESTRA No. A16.105
ANALISIS RESULTADO UNIDADES MIN MAX METODO
Humedad 8519 % No aplica AOA.C 99120
Ceniza 0,04 % No aplica AOAC. 923.03
Grasa 1,07 % No aplica NTC 668
Proteina 0,66 % No aplica NTC 4656
Fibra Cruda 0,00 % No aplica GTCNo. 1
Carbohidratos 1204 % No aplica POR CALCULO
caloria 60,43 xeal No aplica FACTOR ATWATER
cafeina 4,00 mg/100g No aplica AOAC 92517
CONCEPTO: Informacion de la muestra analizada.
ACSULTADOS VALDOS UNICAMENTT SOBAT LA MUESTAA ANALTZADA
PRONIOA LA REPR00UCOON TOTAL O PARCIAL D ESTT DOOUMENTO SN ALTORTADION D ACOUA LABORATORIO SAS
LA PRESENCIA OCL SE1LO OF TINTA OF ACOUA LASORATORMO SAS INDICA QUE E37T £3 UN DOCUMENTO ORICINAL Y CONTROLADD
Gloria Luz Jiménez
Gerente
- FIN DEL REPORTE...
ocgualabsos@gmail.com
Av. Cro. 68 No. 45-14 P2 L 202
Tel: 314 365 3961
Movil: 3143 65 3961
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ANEXO M.
RESOLUCION 4150 DE 2009 PARA BEBIDAS ENERGIZANTES

RESOLUCION 4150 DE 2009
(octubre 30)
Diario Oficial No. 47.522 de 3 de noviembre de 2009

Ministerio de la Proteccion social

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir las bebidas
energizantes para consumo humano.

El Ministro de la Proteccion Social, en ejercicio de sus atribuciones legales, en especial de las
conferidas en los articulos 287 y 564 de 1aLey 9* de 1979, 1a Ley 170 de 1994 y el articulo 2° del
Decreto 205 de 2003, y

CONSIDERANDO:

Que de acuerdo con lo establecido en el articulo 287 de 1a Ley 9* de 1979. el Ministerio de
Salud, hoy de la Proteccion Social, reglamentara los sistemas especiales de control que se deban
efectuar cuando el producto lo requiera.

Que de conformidad a lo sefialado en el articulo 564 de la Ley 9* de 1979. corresponde al
Estado como regulador de la vida econémica y como orientador de las condiciones de salud,
dictar las disposiciones necesarias para asegurar una adecuada sifuacion de higiene y segunidad
en todas las actividades. asi como vigilar su cumplimiento a través de la autoridad sanitaria.

Que mediante la Ley 170 de 1994. Colombia aprobo el Acuerdo por el que se establece la
Organizacion Mundial del Comercio v sus Acuerdos Multilaterales Anexos. el cual contiene,
entre otros, el “Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio™ que reconocen la importancia
de que los Paises Miembros adopten las medidas necesarias para la proteccion de la salud y vida
de las personas. los animales, las plantas y la preservacion del medio ambiente y para la
proteccion de los intereses esenciales en materia de seguridad de todos los productos.
comprendidos los industriales y agropecuarios, medidas, dentro de los cuales se encuentran, los

reglamentos técnicos.

Que de acuerdo a lo sefialado en los articulos 9°, 11, 13. 23 y 24 del Decreto 3466 de 1982,
los productores de bienes y servicios sujetos al cumplimiento de norma técnica oficial obligatoria
o reglamento técnico, seran responsables por que las condiciones de calidad e idoneidad de los
bienes y servicios que ofrezcan correspondan a las previstas en la norma o reglamento.

Que las directrices para la elaboracion. adopeion y aplicacion de reglamentos técnicos en los
Paises Miembros de la Commnidad Andina y a nivel comunitario se encuentran contenidas en la
Decision 562 de 1a Comunidad Andina, mientras que el procedimiento administrativo para la
elaboracion. adopeidn y aplicacion de reglamentos técnicos, medidas sanitarias v fitosanitarias en
el ambito agroalimentario, esta contenido en el Decreto 4003 de 2004, directrices y
procedimientos que fueron atendidos para la elaboracion del reglamento técnico que se establece
con la presente resolucion.
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Que el Decreto 3075 de 1997, por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9* de 1979,
regula todas las circunstancias que puedan generar factores de riesgo por el consumo de
alimentos v, sus disposiciones aplican. entre otros, a todas las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion. envase, almacenamiento, transporte, distribucion. comercializacion,
expendio, exportacion e importacion de alimentos para el consumo humano en el territorio
nacional, dentro de los cuales se encuentran las bebidas energizantes.

Que el reglamento técnico que se establece con la presente resolucion fue notificado a la
Organizacion Mundial del Comercio mediante el documento identificado con las asignaturas
G/TBT/N/COL/118 y G/SPS/N/COL/ 159 del 22 de septiembre del 2008.

Que consecuentemente con lo anterior y con el fin de proteger la salud humana es necesario
definir los requisitos sanitarios que deben cumplir las bebidas energizantes para consumo
humano.

En mérito de lo expuesto,

RESUELVE:
TITULOI
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene como objeto establecer el reglamento técnico
a través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir las bebidas energizantes para
consumo hnmano que se fabniquen. procesen. envasen, almacenen. transporten. distribuyan,
comercialicen, expendan. importen o exporten en el territorio nacional. con el fin de proteger la
vida, la salud y la seguridad humana y. prevenir las practicas que puedan inducir a error o engafio
al consumidor.

Articulo 2°. Campo de aplicacion. Las disposiciones contenidas en el reglamento técnico que
se establece mediante la presente resolucion se aplican a:

1. Las bebidas energizantes para consumo humano.

2. Todos los establecimientos donde se fabriquen. procesen, envasen, almacenen, distribuyan.
comercialicen, expendan. importen o exporten bebidas energizantes con destino al consumo
humano v el transporte asociado a dichas actividades.

3. Las actividades de inspeccion. vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacion. procesamiento. envase, almacenamiento, transporte. distribucion,
comercializacion, expendio. exportacion e importacion de bebidas energizantes con destino al
consumo humano.

TITULOI
CONTENIDO TECNICO
CAPITULOI

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos de la aplicacion del reglamento técnico que se
establece a través de la presente resolucion. se adoptan las siguientes definiciones:

Bebida energizante: Bebida analcoholica. generalmente gasificadas, compuesta basicamente
por cafeina e hidratos de carbono, azicares diversos de distinta velocidad de absorcion. mas otros
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ingredientes. como aminoacidos, vitaminas, minerales. extractos vegetales. acompafiados de
aditivos acidulantes. conservantes, saborizantes y colorantes.

Cafeina: Sustancia que pertenece a la familia de las metilxantinas, que también incluye otros
compuestos similares. como son la teofilina y la teobromina.

Glucuronolactona: Carbohidrato derivado de la glucosa, que actiia como un intermediario en
su metabolismo en el hombre. La D-glucurono-a-lactona es la 3-lactona del D-acido glucurdnico;
son el producto de la oxidacion del grupo -OH de 1a D-glucosa. Su formmla molecular es
C6H8O06 vy se presenta en forma de cristales incoloros facilmente solubles en el agua.

Taurina: Acido 2-aminoetanosulfonico. principal componente de la bilis. se encuentra
naturalmente en pequefias cantidades en los tejidos de mmchos animales (incluyendo a los
humanos). Es ua derivado del aminoacido cisteina que contiene el grupo tiol.

Vitaminas: Sustancias organicas esenciales en cantidades muy pequedias para el
funcionamiento de las células vivas.

CAPITULOI
Condiciones sanitarias

Articulo 4°. Condiciones bdsicas de higiene. Todos los establecimientos en donde se
fabriquen, procesen. envasen. almacenen, distribuyan, comercialicen. expendan o exporten
bebidas energizantes y el transporte asociado a estas actividades, se cefliran a los principios de las
Buenas Practicas de Manufactura. BPM. estipuladas en el Titulo IT del Decreto 3075 de 1997,
excepto el Capitulo VIIL o las disposiciones que lo sustituyan. modifiquen o adicionen.

Paragrafo. Los establecimientos donde se fabriquen. procesen. envasen. almacenen,
distribuyan, comercialicen, expendan o exporten bebidas energizantes con destino al consumo
humano y el transporte asociado a dichas actividades. que cuenten con otras lineas de productos,
deberan tomar medidas eficaces para evitar la contaminacion cruzada.

CAPITULOIII
Requisitos generales

Articulo 5°. Requisitos generales. Las bebidas energizantes deben cumplir con los siguientes
requisitos generales que se sefialan a continuacion:

1. Las bebidas energizantes no deben presentar color, sabor y olor extrafios a las
caracteristicas propias del producto.

2. Las bebidas energizantes deben presentar un aspecto limpio. libre de cuerpos extrafios y sin
sedimentos ni materiales en suspension que no comrespondan a las caracteristicas propias del
producto.

3. Las bebidas energizantes no deben contener ninguna sustancia diferente a las establecidas
en los requisitos Fisicoquimicos y Microbiologicos del presente reglamento técnico.

CAPITULOIV

Requisitos y prohibiciones

166




Articulo 6°. Requisitos fisicoguimicos. Las bebidas energizantes para consumo humano deben
cumplir con los requisitos fisicoquimicos establecidos en 1a Tabla 1 que se sedialan a
continuacion:

TABLA1

Requisitos fisicoquimicos de las bebidas energizantes para consumo humano

Sustancias quimicas autorizadas Contenido maximo por 100 ml
Cafeina 32mg

Taurina 400 mg

Sustancias quimicas autorizadas Contenido maximo por 100 ml
Glucuronolactona 250 mg

Inositol 20mg

Carbohidratos 12¢g

Paragrafo. En las bebidas energizantes para consumo humano se permite la adicion de los
siguientes nutrientes: Tiamina (B1). Riboflavina (B2). Acido Pantoténico (B5). Pinidoxina (B6).
Cianocobalamina (B12), Niacina y Vitamina C. establecidos en el Decreto 3863 de 2008, o las
normas que los modifiquen. adicionen o sustituyan

Articulo 7°. Carbonatacion. Las bebidas energizantes podran ser adicionadas de gas
carbonico, con un nivel maximo de carbonatacién de 5.0 volimenes.

Articulo 8°. Requisitos microbiologicos. Las bebidas energizantes para consumo humano
deben cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos contenidos en la Tabla 2 que se
sefialan a continuacion:

TABLA2

Requisitos microbiologicos de las bebidas energizantes para consumo humano

Requusito Valor maximo
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Mesofilos aerobios totales 100 UFC/ ml

Bacterias coliformes totales < 3/100 ml (nimero mas probable)
Coliformes fecales Negativo / 100 ml
Hongos y levaduras <10

Articulo 9°. Aditivos permitidos en las bebidas energizantes. Se permite el uso de aditivos
autorizados por el Ministerio de la Proteccion Social.

Articulo 10. Prohibiciones generales. Quedan prohibidas las siguientes practicas:

1. Anunciar las bebidas energizantes como bebidas recuperadoras de liquidos y electrolitos. o
como bebidas cuya funcion nutricional es el reemplazo de liquidos y electrolitos.

2. Anunciar las bebidas energizantes como productoras de bienestar o salud.
CAPITULOV
Envase, etiquetado, rotulado v publicidad

Articulo 11. Envase. Los envases de las bebidas energizantes deben cumplir con las
caracteristicas sanitarias necesarias para asegurar su calidad y que no modifiquen las

caracteristicas organolépticas ni fisicoquimicas del producto.

Articulo 12. Rotulado y etiguetado. Las bebidas energizantes para consumo humano deben
cumplir con los requisitos establecidos en 1a Resolucion 5109 del 2005 o las normas que la
modifiquen. adicionen o sustituyan. Adicionalmente. el envase o empaque de las bebidas
energizantes deben incluir en sus etiquetas o rotulos, Ia siguiente nformacion:

1. “Contenido elevado en cafeina”. Entre paréntesis debe indicarse el contenido de cafeina
expresado en mg/100ml.

2. *“No se recomienda el consumo de bebidas energizantes con bebidas alcoholicas™
3. “No recomendado para personas sensibles a la cafeina™.

4. “El limite maximo aceptable de consumo diario de este producto es de tres (3) latas por
250ml™.

Paragrafo 1°. La informacion a que hace referencia la presente disposicion debe presentarse de
forma visible, legible e indeleble. en lenguaje claro y facil de leer por el consumidor.

Paragrafo 2°. El cumplimiento de los requisitos de rotulado y etiquetado de las bebidas
energizantes que aqui se establecen. se exigiran a partir de los doce (12) meses siguientes a la
fecha de entrada en vigencia del presente reglamento técnico.
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Articulo 13. Publicidad. Toda publicidad de bebidas energizantes requerira autorizacion
previa expedida por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos. Invima.

Paragrafo. Toda publicidad de bebidas energizantes debe corresponder a la informacion que
sobre el producto fue presentada al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos. Invima, para la obtencion del correspondiente registro sanitario.

Articulo 14. Leyendas exigibles en medios de publicidad. En cvalquier medio de publicidad.
las bebidas energizantes deben incluir las siguientes leyendas con la informacion que a
continuacion se determina:

1. “Contenido elevado en cafeina”. Entre paréntesis debe indicarse el contenido de cafeina
expresado en mg/100ml.

2. “La Bebida Energizante no previene los efectos generados por el consumo de bebidas
alcoholicas™.

3. “No se recomienda el consumo de bebidas energizantes con bebidas alcoholicas™.

4. “Este producto solo podra ser comercializado. expendido y dinigido a poblacion mayor de
14 afios™.

5. “Este producto no es recomendado para personas sensibles a la cafeina™

Paragrafo. Salvo los medios publicitarios exclusivamente auditivos, las leyendas aqui
mencionadas deben ocupar al menos el diez por ciento (10%) de la parte inferior de la publicidad.

Articulo 15. Prohibiciones de la publicidad. Toda publicidad de bebidas energizantes debe
observar las siguientes reglas:

1. En el mensaje. su consumo no debe vincularse con imagenes de contenido sexual de las
personas. ni asociarse como bebidas recuperadoras de liquidos y electrolitos, o como bebida cuya
funcion nutricional es el reemplazo de liquidos y electrolitos.

2. En el mensaje no deben participar, en imagenes o sonidos. menores de catorce (14) afos de
edad.

TITULOII

PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS
CAPITULOI

Registro sanitario, inspeccion, vigilancia y control

Articulo 16. Registro sanitario. Las bebidas energizantes deben obtener Registro Sanitario de
acuerdo con lo establecido en el Decreto 3075 de 1997 y las demas disposiciones que lo
modifiquen. adicionen o sustituyan.

Articulo 17. Inspeccion, vigilancia y control. Cotresponde al Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos. Invima. y a las direcciones territoriales de salud. en el ambito de
sus competencias, ejercer las funciones de inspeccion, vigilancia v control conforme a lo
dispuesto en los literales b) y c) del articulo 34 de 1a Ley 1122 de 2007. para lo cual podran
aplicar las medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con
lo establecido en la Ley 9* de 1979 y se regiran por el procedimiento establecido en el Decreto
3075 de 1997 o en las normas que los modifiquen. sustituyan o adicionen.
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Paragrafo. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos. Invima, como
laboratorio de referencia, servira de apoyo a los laboratorios de la red. cuando estos no estén en
capacidad técnica de realizar los comrespondientes analisis.

Articulo 18. Obligatoriedad de inscripcion. Todos los establecimientos que fabriquen.
procesen. envasen, importen o exporten bebidas energizantes con destino al consumo humano.
deben inscribirse ante el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima,
en un plazo maximo de seis (6) meses. contados a partir de la publicacion de la presente
resolucion.

Paragrafo. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos v Alimentos. Invima.
establecera el procedimiento para la mscripcion de bebidas energizantes.

Articulo 19. Periodicidad de las visitas. En los establecimientos que se fabriquen. procesen,
envasen. almacenen. distribuyan, comercialicen. expendan o exporten bebidas energizantes para
consumo humano en territorio nacional. la autoridad sanitaria determinara la frecuencia de las
visitas de inspeccion. vigilancia y control con base en el riesgo asociado.

Articulo 20. Evaluacion de la conformidad. Se entiende como evaluacion de la conformidad
los procedimientos de inspeccion, vigilancia y control de alimentos de acuerdo con lo establecido
en laLey 9 de 1979, los articulos 43 y 44 de 1a Ley 715 de 2001. el articulo 34 de la Ley 1122
de 2007 y en el Capitulo XII del Decreto 3075 de 1997 o en las normas que los modifiquen,
sustituyan o adicionen.

Paragrafo. Si en los Manuales de Técnicas Analiticas y Procedimientos adoptados por el
Ministerio de la Proteccion Social, no se describe técnica o método alguno para la determinacion
de los requisitos previstos en el reglamento técnico que se establece a través de la presente
resolucion, se podran utilizar las técnicas reconocidas intemacionalmente por el Codex
Alimentarius, validadas para alimentos.

Articulo 21. Revision y actualizacion. Con el fin de mantener actualizadas las disposiciones
del reglamento técnico que se establece a través de la presente resolucion. el Ministerio de la
Proteccion Social, de acuerdo con los avances cientificos y tecnoldgicos nacionales e
internacionales aceptados. procedera a su revision en un ténmino no mayor a cinco (5) afios,
contados a partir de la fecha de su entrada en vigencia. o antes, si se detecta que las causas que
motivaron su expedicion fueron modificadas o desaparecieron.

Articulo 22. Nofificacion. El reglamento técnico que se establece a través de la presente
resolucion, sera notificado a través del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, en el ambito
de los convenios comerciales en que sea parte Colombia.

Articulo 23. Vigencia y derogatorias. De conformidad con el numeral 5 del articulo 9° de la
Decision 562 del 26 de junio de 2003, el reglamento técnico que se expide mediante la presente
resolucion, empezara a regir dentro de los seis (6) meses siguientes, contados a partir de la fecha
de su publicacion en el Diario Oficial. con excepcion de lo sefalado en el articulo 12 de la
misma, para que los productores. comercializadores y demas sectores obligados al cumplimiento
de lo aqui dispuesto, puedan adaptar sus procesos v productos a las condiciones establecidas en
este reglamento técnico v. deroga las disposiciones que le sean contrarias.

Notifiquese, publiquese y cimplase.
Dada en Bogota, D. C.. a 30 de octubre de 2009.
El Ministro de la Proteccion Social.

Diego Palacio Betancourt.
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ANEXO N.
ESCALA DE VALORES PARA LA ESTABILIDAD

2. Sabor muy concentrado.

1. Concentracion del sabor por encima del ideal.

0. No se encuentran alteraciones en el sabor.

-1. Perdida leve de intensidad en el sabor.

-2. Percepcion del sabor y notas rancias.

-3. Perdida del sabor por aumento de notas rancias.

-4. Sabor rancio muy desagradable.
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ANEXO O.
POTENCIA DE SABOR EN ESTABILIDAD — PANEL EXPERTO

¢ Grafica de potencia de la maca a través del tiempo
Potencia Maca

0
1 IniNana 2 Semana 3

Potencia

e Gréfica de potencia de la yerba mate a través del tiempo
Potencia Yerbamate

== Potencia

172



e Gréfica de potencia del ginseng a través del tiempo
Potencia Ginseng

= Potencia

Las lineas rojas que se evidencian en las graficas mostradas a continuacion,
representan un punto de corte, esta vez de -1.5 a 1.5. Este espacio define que
mientras la linea de comportamiento de la bebida no supere esos limites, la
potencia del sabor se conserva sin diferencias significativas con respecto al
producto patron.
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ANEXO P.
TABLAS DE LAS GRAFICAS DE ESTABILIDAD EN CAMARA Y AMBIENTE

e Tabla utilizada para la grafica de estabilidad en camara.

Camara
Semana Maca Yerba Mate Ginseng

1 0 0 0

2 -1,4 -0,5 -1,2
3 -1,8 -1 -1,6
4 -2 -1,6 -1,8
5 -2,3 -1,5 -2,2
6 -2,5 -1,8 -2,4
7 -2,7 -2 -2,5
8 -3 -2,3 -2,8
9 -3,2 -2,6 -3

10 -3,5 -2,8 -3,2
11 -3,9 -3,1 -3,6
12 -3,9 -3,1 -3,6

e Tabla utilizada para la grafica de estabilidad en ambiente.

Ambiente
Semana Maca Yerba Mate Ginseng

1 0 0 0

2 0 0,2 0,1
3 -0,1 0,1 0

4 -0,2 0 -0,1
5 -0,2 0 -0,1
6 -0,4 -0,1 -0,3
7 -1 -0,3 -0,6
8 -1,2 -0,6 -1

9 -1,3 -0,8 -1,2
10 -1,5 -0,8 -1,3
11 -1,6 -1 -1,5
12 -1,8 -1,2 -1,5
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ANEXO Q.

TABLAS DE DATOS REQUERIDOS PARA LA CINETICA

e Tabla modificada con base de célculo 6 para la grafica de la cinética

Camara Ambiente
Semana | Maca | Yerba | Ginseng | Maca Yerba Ginseng

Mate Mate
1 6 6 6 6 6 6
2 4,6 55 4,8 6 6,2 6,1
3 4,2 5 4,4 59 6,1 6
4 4 4.4 4,2 5,8 6 5,9
5 3,7 4,5 3,8 5,8 6 59
6 3,5 4,2 3,6 5,6 59 57
7 3,3 4 3,5 5 57 54
8 3 3,7 3,2 4,8 54 5
9 2,8 3,4 3 4,7 52 4,8
10 2,5 3,2 2,8 4,5 52 4,7
11 2,1 2,9 2,4 4.4 5 4,5
12 2,1 2,9 2,4 4,2 4,8 4,5

e Tabla utilizada para las graficas de variacién del sabor con respecto al

tiempo
Camara Ambiente
Dias | Maca Yerba Ginseng | Maca Yerba Ginseng
Mate Mate

7 1,7918 | 1,7918 1,7918 |1,7918 | 1,7918 1,7918
14 | 1,5261 | 1,7047 1,5686 |1,7918 | 1,8245 1,8083
21 |1,4351| 1,6094 1,4816 |1,7750| 1,8083 1,7918
28 1,3863 1,4816 1,4351 | 1,7579 1,7918 1,7750
35 [1,3083| 1,5041 1,3350 |1,7579| 1,7918 1,7750
42 1,2528 1,4351 1,2809 |1,7228 1,7750 1,7405
49 11,1939 | 1,3863 1,2528 |1,6094 | 1,7405 1,6864
56 |1,0986| 1,3083 1,1632 |1,5686 | 1,6864 1,6094
63 |1,0296 | 1,2238 1,0986 |1,5476 | 1,6487 1,5686
70 [0,9163| 1,1632 1,0296 |1,5041| 1,6487 1,5476
77 |0,7419| 11,0647 0,8755 |1,4816| 1,6094 1,5041
84 |0,7419| 1,0647 0,8755 |1,4351| 1,5686 1,5041
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RESULTADO DE ANALISIS FISICOQUIMICOS A LO LARGO DE LA

ANEXO R.

ESTABILIDAD
e Tabla de resultados de grados brix
°Brix
Semana | Maca | Yerba Mate | Ginseng | Vive 100
0 12,11 11,99 12,04 11,15
3 12,13 12 12,05 11,15
6 12,16 12,03 12,08 11,16
9 12,19 12,05 12,1 11,17
12 12,15 12,09 12,12 11,2
e Tabla de resultados de densidad.
Densidad (g/ml)
Semana | Maca | Yerba Mate | Ginseng | Vive 100
0 1,0457 1,0445 1,0451 1,0428
3 1,0457 1,0445 1,0451 1,0428
6 1,0458 1,0445 1,0451 1,0428
9 1,046 1,0448 1,0455 1,0429
12 1,0463 1,0451 1,0458 1,0432
e Tabla de resultados de acidez titulable.
Acidez Titulable [H+]
Semana | Maca | Yerba Mate | Ginseng | Vive 100
0 3,63 3,64 3,59 3,32
3 3,63 3,64 3,59 3,32
6 3,65 3,65 3,61 3,32
9 3,69 3,67 3,63 3,33
12 3,72 3,69 3,65 3,35
e Tabla de resultados de pH.
Ph
Semana | Maca | Yerba Mate | Ginseng | Vive 100
0 3,42 3,44 3,48 3,62
3 3,42 3,44 3,48 3,62
6 3,45 3,46 3,49 3,62
9 3,48 3,49 3,52 3,65
12 3,51 3,5 3,55 3,68
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ANEXO S.

ANALISIS MICROBIOLOGICOS - INICIO Y FINAL DE LA ESTABILIDAD

¢ Resultados microbiolégicos iniciales — bebida de maca.

aqality

ENSAYO No. 15.591 RT 040
V 001 1de1
EMPRESA: ALEJANDRA ARDILA CONTACTO: ALEJANDRA ARDILA
DIRECCION: CALLE5CNo.71D- 48 APTO.607  TELEFONO: 290 9531
CIUDAD: BOGOTA e-mail: alejandra_ardila. m@zmail.com
MUESTRA: BEBIDA ENERGIZANTE MACA
LUGAR: ENTREGA EN LABORATORIO FECHA FABRICACION: 30 DE OCTUBRE DE 2015
AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO ESPECIFICADO
PUNTO DE CAPTACION: NO APLICA PROVEEDOR: ALEJANDRA ARDILA
LOTE: ‘061115 TEMPERATURA DE TOMA: 18°C
PRESENTACION: BOTELLA PLASTICA PET MUESTRA ENTREGADA POR:  JENNIFER PAOLA CORDERO
CANTIDAD: 2 UNIDADES X 250 c.C OBSERVACIONES: ENSTABILIDAD ENSAYO INICIAL
FECHA DE MUESTREO: 06 DE NOVIEMBRE DE 2015
FECHA DE ANALISIS: 06 DE NOVIEMBRE DE 2015

FECHA ENTREGA RESULTADOS:

13 DE NOVIEMBRE DE 2015

INFORME DE ENSAYO MICROBIOLOGICO
MUESTRA No. 15.591

ANALISIS RESULTADO UNIDADES ESPECIFICACIONES METODO
Recuenta Aerobios <10 UFC/g 100 UFC/g Siembra en Profundidad
Mesofilos
NMP Coliformes Totales <3 NMP/g <3 NMP/g Numero Mas Probable
Recuento E. coli <10 UFC/g <10 UFC/g Identificacion Bioquimica
Recuento Mohos <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad
Recuento Levaduras <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad

UFC: Unidacdes Formadoras de Colonia

Tecnico Bebid

Resolucion 4150 de 2009 regl Energizantes Para Consumo Humano

CONCEPTO: LA MUESTRA ANALIZADA CUMPLE CON LOS PARAMETROS MICROBIOLOGICOS ESTABLECIDOS

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE SOSRE LA MUESTRA ANALIZADA
PROHIEIDA LA REPRODUCOON TOTAL O PARQAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORZAQON DE AQUALITY LASSAS

Direccion Técnica
Claudia Cabrera Sanchez

aqualitylab@yahoo.com.co
Av. Cro. 68 No. 45-14 P2 L 202
Tel-315 1358
Movil: 314 365 3961 /3017 1952 40
FIN DE REFORTE
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¢ Resultados microbioldgicos iniciales — bebida de yerba mate.

aQuiality

ENSAYO No. 15.592 RT 040
V001 1det

EMPRESA: ALEJANDRA ARDILA CONTACTO:  ALEJANDRA ARDILA

DIRECCION: CALLE 5CNo.71D-48 APTO.607  TELEFONO: 290 9531

CIUDAD: BOGOTA e-mail: 3lejandra ardila. m@zmail.com

MUESTRA: BEBIDA ENERGIZANTE YERBA MATE

LUGAR: ENTREGA EN LABORATORIO FECHA FABRICACION: 30 DE OCTUBRE DE 2015

AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO ESPECIFICADO

PUNTO DE CAPTACION: ~ NO APLICA PROVEEDOR: ALEJANDRA ARDILA

LOTE: ‘061115 TEMPERATURA DE TOMA: 18°C

PRESENTACION: BOTELLA PLASTICA PET MUESTRA ENTREGADA POR:  JENNIFER PAOLA CORDERO

CANTIDAD: 2 UNIDADES X 250 cc OBSERVACIONES: ENSTABILIDAD ENSAYO INICIAL

FECHA DE MUESTREO: 06 DE NOVIEMBRE DE 2015

FECHA DE ANALISIS: 06 DE NOVIEMBRE DE 2015

FECHA ENTREGA RESULTADOS: 13 DE NOVIEMBRE DE 2015

INFORME DE ENSAYO MICROBIOLOGICO

MUESTRA No. 15.592
ANALISIS RESULTADO UNIDADES ESPECIFICACIONES METODO
Recuento Aerobios ; :
ex o <10 UFC/g 100 UFC/g Siembra en Profundidad
Mesofilos
NMP Coliformes Totales <3 NMP/g <3 NMP/g Numero Mas Probable
Recuento E. coli <10 UFC/g <10 UFC/g Identificacion Bioguimica
Recuento Mohos <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad
Recuento Levaduras <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad

UFC: Unidades Formadoras de Colonia

Resolucion 4150 de 2009 reglamento Tecnico Bebidas Energizantes Para Consumo Humano

CONCEPTO: LA MUESTRA ANALIZADA CUMPLE CON LOS PARAMETROS MICROBIOLOGICOS ESTABLECIDOS

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE SOBRE LA MUESTRA ANALIZADA
PROHIEIDA LA REPRODUCCON TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORIZACION DE AQUALITY LABSAS

Direccion Técnica
Claudia Cabrera Sanchez

aqualitylab@yahoo.com.co
Av. Cro. 68 No. 45-14 P2 L 202
Tel:3151358
Movil: 314 3653961 /3017195240
FIN DEREPORTE
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¢ Resultados microbioldgicos iniciales — bebida de ginseng.

awzlity

1de1

ENSAYO No. 15.593 RT 040
V001
EMPRESA: ALEJANDRA ARDILA CONTACTO: ALEJANDRA ARDILA
DIRECCION: CALLE 5C No. 71D - 48 APTO. 607 TELEFONO: 2009531
CIUDAD: BOGOTA e-mail: alejandra ardila. m@gmail.com
MUESTRA: BEBIDA ENERGIZANTE GINSENG
LUGAR: ENTREGA EN LABORATORIO FECHA FABRICACION: 30 DE OCTUBRE DE 2015
AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO ESPECIFICADO
PUNTO DE CAPTACION: NO APLICA PROVEEDOR: ALEJANDRA ARDILA
LOTE: ‘061115 TEMPERATURA DE TOMA: 18°C
PRESENTACION: BOTELLA PLASTICA PET MUESTRA ENTREGADA POR:  JENNIFER PAOLA CORDERO
CANTIDAD: 2 UNIDADES X 250 cc OBSERVACIONES: ENSTABILIDAD ENSAYO INICIAL
FECHA DE MUESTREO: 06 DE NOVIEMBRE DE 2015
FECHA DE ANALISIS: 06 DE NOVIEMBRE DE 2015
FECHA ENTREGA RESULTADOS: 13 DE NOVIEMBRE DE 2015
INFORME DE ENSAYO MICROBIOLOGICO
MUESTRA No. 15.593
ANALISIS RESULTADO UNIDADES ESPECIFICACIONES METODO
WecE asotoy <10 UFC/g 100 UFC/g Siembra en Profundidad
Mesofilos
NMP Coliformes Totales <3 NMP/g <3 NMP/g Numero Mas Probable
Recuento E. coli <10 UFC/g <10 UFC/g Identificacion Bioquimica
Recuento Mohos <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad
Recuento Levaduras <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad

UFC: Unidaces Formadoras de Colonia

Resolucion 4150 de 2009 reglamento Tecnico Bebidas Energizantes Para Consumo Humano

CONCEPTO: LA MUESTRA ANALIZADA CUMPLE CON LOS PARAMETROS MICROBIOLOGICOS ESTABLECIDOS

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE SOBRE LA MUESTRA ANALIZADA

Direccion Técnica
Claudia Cabrera Sanchez

aqualitylab@yahoo.com.co
Av. Cro. 68 No. 45-14P2 L 202

Tel:3151358

Movil: 314 365 39 61 /3017 1952 40

PROHIEIDA LA REPRODUCCON TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORZACON DE AQUALITY LABSAS

FIN DEREPORTE
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¢ Resultados microbioldgicos finales — bebida de maca.

ENSAYO MICROBIOLOGICO No.A16.052

UFC: Unidaces Formadoraz de Colonia

Resolucion 4150 de 2009 reglamento Tecnico Bebidas Energizantes Para Consumo Humano

CONCEPTO: LA MUESTRA ANALIZADA CUMPLE CON LOS PARAMETROS MICROBIOLOGICOS ESTABLECIDOS

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE SOBRE LA MUESTRA ANALIZADA

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTD SIN AUTORZACON DE ACQUA LABORATORIO SAS

Gloria Luz Jiménez
Gerente

Luisa Fernanda Ramirez
Jefe Laboratorio Microbiologia

ocqualobsas@gmail com
Av. Cro. 68 No. 45-14 P2 L 202
Tei:3 151355 - 314365 3961
Movil: 314 3 65 39 61

- FIN DEL SEPORTE....

' RT 040
Acqug Labon Vo002
EMPRESA: ALEJANDRA ARDILA CONTACTO: ALEJANDRA ARDILA
DIRECCION: CALLE 5 CNo 71 D 48 APT 607 TELEFONO: 2909531
CIUDAD: BOGOTA email: dejandra. ardila.m@gmai.com
MUESTRA: BEBIDA ENERGIZANTE MACA
LUGAR: TRAIDA AL LABORATORIO FECHA PRODUCCION: 30 DE OCTUBRE DEL 2015
AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO ESPECIFICADA
PUNTO DE CAPTACION: NO APLICA PROVEEDOR: ALEJANDRA ARDILA
LOTE: 061115 TEMPERATURA DE TOMA: a°c
PRESENTACION: BOTELLA PLASTICA PET MUESTRA ENTREGADA POR: ALEJANDRA ARDILA
CANTIDAD: 250 cc OBSERVACIONES: SEGUNDO ENSAYO DE ESTABILDAD
FECHA DE MUESTREO: 05 DE FEBRERO DEL 2016
FECHA DE ANALISIS: 05 DE FEBRERO DEL 2016
FECHA EMISION DE RESULTADOS: 10 DE FEBRERO DEL 2016
INFORME DE ENSAYO MICROBIOLOGICO
MUESTRA No. A16.052
ANALISIS RESULTADO UNIDADES ESPECIFICACIONES METODO
Recuento Aerobios 3 ¢
<10 ul 100 UFC/| Si profundidad
Mesafilos o Fe/g 3 embra en
NMP Coliformes Totales <3 NMP /g <3 NMP/g Numero Mas Probable
Recuento E. coli <10 UFC/g <10 UFC/g identificacion Bioguimica
Recuento Mohos <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad
Recuento Levaduras <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad
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¢ Resultados microbioldgicos finales — bebida de yerba mate.

| ENSAYO MICROBIOLOGICO No.A16.053

AT 040
V002
ALEJANDRA ARDILA CONTACTO: ALEJANDRA ARDILA
CALLE 5 CNo 71 D 48 APT 607 TELEFONO: 2909531
BOGOTA e-mail: dejandra.ardila m@gmail.com
MUESTRA: BEBIDA ENERGIZANTE YERBA MATE
LUGAR: TRAIDA AL LABORATORIO FECHA PRODUCCION: 30 DE OCTUBRE DEL 2015
AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO ESPECIFICADA
PUNTO DE CAPTACION: NO APLICA PROVEEDOR: ALEJANDRA ARDILA
LOTE: 061115 TEMPERATURA DE TOMA: 4°C
PRESENTACION: BOTELLA PLASTICA PET MUESTRA ENTREGADA POR: ALEJANDRA ARDILA
CANTIDAD: 250 cc OBSERVACIONES: SEGUNDO ENSAYO DE ESTABILDAD
FECHA DE MUESTREO: 05 DE FEBRERO DEL 2016
FECHA DE ANALISIS: 05 DE FEBRERO DEL 2016
FECHA EMISION DE RESULTADOS: 10 DE FEBRERO DEL 2016
INFORME DE ENSAYO MICROBIOLOGICO
MUESTRA No. A16.053
ANALISIS RESULTADO UNIDADES ESPECIFICACIONES METODO
Recuento Aerobi :
s <10 UFC/g 100 UFC/g Siembra en Profundidad
NMP Coliformes Totales <3 NMP /g <3NMP/g Numero Mas Probable
Recuento E. coli <10 UFC/g <10 UFC/g identificacion Bioquimica
Recuento Mohos <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad
Recuento Levaduras <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad

UFC: Unidaces Formacoraz de Colonia

Resolucion 4150 de 2009 reglamento Tecnico Bebidas Energizantes Para Consumo Humano
CONCEPTO: LA MUESTRA ANALIZADA CUMPLE CON LOS PARAMETROS MICROBIOLOGICOS ESTABLECIDOS

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE SOBRE LA MUESTRA ANALIZADA

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORZACON DE ACQUA LABORATONIO SAS

Gloria Luz Jimeénez Luisa Fernanda Ramirez
Gerente Jefe Laboratorio Microbiologa
e FIN DEL REPORTE...
idel
ocqualobsas@gmail com

Av. Cro. 68 No. 45-14 P2 L 202
Tel:3 15 13 58 - 314365 3961
Movil: 314 3 653961
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¢ Resultados microbioldgicos finales — bebida de ginseng.

ENSAYO MICROBIOLOGICO No.A16.054

87 0P RT 040
Acqua Liborzforo SAS S
EMPRESA: ALEJANDRA ARDILA CONTACTO: ALEJANDRA ARDILA
DIRECCION: CALLESCNo 71 D 48 APT 607 TELEFONO: 2909531
CIUDAD: BOGOTA e-mail: dejandra.ardila.m@gmail.com
MUESTRA: BEBIDA ENERGIZANTE GINSENG
LUGAR: TRAIDA AL LABORATORIO FECHA PRODUCCION: 30 DE OCTUBRE DEL 2015
AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO ESPECIFICADA
PUNTO DE CAPTACION: NO APLICA PROVEEDOR: ALEJANDRA ARDILA
LOTE: 061115 TEMPERATURA DE TOMA: 4°C
PRESENTACION: BOTELLA PLASTICA PET MUESTRA ENTREGADA POR: ALEJANDRA ARDILA
CANTIDAD: 250 cc OBSERVACIONES: SEGUNDO ENSAYO DE ESTABILUDAD
FECHA DE MUESTREO: 05 DE FEBRERO DEL 2016
FECHA DE ANALISIS: 05 DE FEBRERO DEL 2016
FECHA EMISION DE RESULTADOS: 10 DE FEBRERO DEL 2016
INFORME DE ENSAYO MICROBIOLOGICO
MUESTRA No. A16.054
ANALISIS RESULTADO UNIDADES ESPECIFICACIONES METODO
Recuento Aerobios .
< Fi 100 UFC/|
Filos 10 UFC/g g Siembra en Profundidad
NMP Coliformes Totales <3 NMP/E <3 NMP/2 Numero Mas Probable
Recuento E. coli <10 UFC/g <10 UFC/g identificacion Bioquimica
Recuento Mohos <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad
Recuento Levaduras <10 UFC/g <10 UFC/g Siembra en Profundidad

UFC: Unidades Formadoras de Colonia

Resolucion 4150 de 2009 reglamento Tecnico Bebidas Energizantes Para Consumo Humano
CONCEPTO: LA MUESTRA ANALIZADA CUMPLE CON LOS PARAMETROS MICROBIOLOGICOS ESTABLECIDOS l

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE SOBRE LA MUESTRA ANALIZADA

PROHISIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORZACION DE ACQUA LABORATORIO SAS

Gloria Luz Jiménez Luisa Fernanda Ramirez
Gerente Jefe Laboratorio Microbiologia
—.FIN DEL REPORTE....
1del
ocqualobsas@gmail com

Av. Cro. 68 No. 45-14 P2 L 202
Tel:3 1513 55 - 314 365 3961
Mowil: 314 3 65 39 61
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e Informe de estabilidad microbiolégica por Acqua Lab

INFORME DE ESTABILIDAD

Estimar |a estabilidad y calidad microbiologica del producto a traves de analisis microbioldgicos periodicos.
Determinar los parametros microbiologicos que puedan indicar deterioro en el producto y el tiempo estimado de vida util.

METODOLOGIA

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

de tres {3) meses en refrigeracion a una temperatura de 2 * 1°C y una humedad relativa de 42 22.

NORMATIVIDAD

Resolucion 4150 de 2009 reglamento Tecnico Bebidas Energizantes Para Consumo Humano

RT 063
1443
Al v 004
EMPRESA: ALEJANDRA ARDILA CONTACTO: ALEJANDRA ARDILA
DIRECCION: CALLE 5CNo 71 D 48 APT 607 TELEFONO: 2909531
CIUDAD: BOGOTA e-mail: dejandra.ardila m@gmail.com
OBJETIVOS

Se programan tres (3} ensayos microbiologicos durante un periodo de tres meses, realizando siembra a las muestra cada mes.

Las muestras del producto objeto de este estudio son entregadas por 2l cliente y se almacenan en refrigeracion por un periodo

Av. Cro. 68 No. 45-14 P2 L 202
Tei:3 15 13 55 - 314 365 39 61
Movil: 314 3 65 39 61

MUESTRA
BEBIDA ENERGIZANTE MACA
LUGAR: TRAIDA AL LABORATORIO FECHA PRODUCCION: 30 DE OCTUBRE DEL 2015
AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO ESPECIFICADA
PUNTO DE CAPTACION: NO APLICA PROVEEDOR: ALEJANDRA ARDILA
LOTE: 061115 TEMPERATURA DE TOMA: 4°c
PRESENTACION: BOTELLA PLASTICA PET MUESTRA ENTREGADA POR: ALEJANDRA ARDILA
CANTIDAD: 250 cc
FECHA DE ANALISIS 1° ENSAYO : 06 DE NOVIEMBRE DE 2015
FECHA DE ANALISIS 2° ENSAYO: 06 DE FEBRERO DE 2016
FECHA DE ANALISIS 3° ENSAYO: 06 DE MAYO DE 2016
FECHA DE INFORME PARCIAL: 10 DE MARZO DE 2016
RESULTADO
ANALISIS
1° ENSAYO 2° ENSAYO 3° ENSAYO X 5
PARAMETROS METODO
ID MUESTRA 15.501 A16.052
Metati: fsbobis <10 <10 100UFC/g | siembra en Profundidad
Mesofilos
NMP Coliformes Totales <3 <3 <3 NMP/g Numero Mas Probable
Recuento E. coli <10 <10 <10 UFC/g identificacion Bioquimica
Recuento Mohos <10 <10 <10 UFC/g Siembra en Profundidad
Recuento Levaduras <10 <10 <10 UFC/g Siembra en Profundidad
UFC: Unidades Formacoraz de Colonia
1de3
ocqualobsas@gmail com
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RT 063

voo1

MUESTRA
BEBIDA ENERGIZANTE YERBAMATE
LUGAR: TRAIDA AL LABORATORIO FECHA PRODUCCION: 30 DE OCTUBRE DEL 2015
AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO ESPECIFICADA
PUNTO DE CAPTACION: NO APLICA PROVEEDOR: ALEJANDRA ARDILA
LOTE: 061115 TEMPERATURA DE TOMA: a°c
PRESENTACION: BOTELLA PLASTICA PET MUESTRA ENTREGADA POR: ALEJANDRA ARDILA
CANTIDAD: 250 cc
FECHA DE ANALISIS 1° ENSAYO : 06 DE NOVIEMBRE DE 2015
FECHA DE ANALISIS 2° ENSAYO: 06 DE FEBRERO DE 2016
FECHA DE ANALISIS 3° ENSAYO: 06 DE MAYO DE 2016
RESULTADO
ANALISIS
15.592 A16.053 & .
PARAMETROS METODO
1D DE LA MUESTRA 1° ENSAYO 2° ENSAYO 3° ENSAYO
Recuento Aerobios : :
< <
Mesofilos 10 10 100 UFC/g Siembra en Profundidad
NMP Coliformes Totales <3 <3 <3NMP/g Numero Mas Probable
Recuento E. coli <10 <10 <10 UFC/g identificacion Bioquimica
Recuento Mohos <10 <10 <10 UFC/g Siembra en Profundidad
Recuento Levaduras <10 <10 <10 UFC/g Siembra en Profundidad
UFC: Unidaces Formacoras de Colonia
2de3
ocqualabsas@gmail.com

Av. Cro. 68 No. 45-14 P2 L 202
Tel:3 1513 58- 314365 3961
Mowil: 314 3 65 39 61
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INFORME DE ESTABILIDAD

AT 063
V0oL
Aagd Libovzton SRSy
BEBIDA ENERGIZANTE GINSENG
LUGAR: TRAIDA AL LABORATORIO FECHA PRODUCCION: 30 DE OCTUBRE DEL 2015
AREA DE TOMA: NO APLICA FECHA VENCIMIENTO: NO ESPECIFICADA
PUNTO DE CAPTACION: NO APLICA PROVEEDOR: ALEJANDRA ARDILA
LOTE: 061115 TEMPERATURA DE TOMA: 4°C
PRESENTACION: BOTELLA PLASTICA PET MUESTRA ENTREGADA POR: ALEJANDRA ARDILA
CANTIDAD: 250 cc
FECHA DE ANALISIS 1° ENSAYO - 06 DE NOVIEMEBRE DE 2015
FECHA DE ANALISIS 2° ENSAYO: 06 DE FEBRERO DE 2016
FECHA DE ANALISIS 3° ENSAYO: 06 DE MAYO DE 2016
RESULTADO
ANALISIS
15594 Al16.054 . g
PARAMETROS METODO
1D DE LA MUESTRA 1° ENSAYO 2° ENSAYO 3% ENSAYO
Recuento Aerobios 2 ;
< <
Filos 10 10 100 UFC/g Siembra en Profundidad
NMP Coliformes Totales <3 <3 <3NMP/g Numero Mas Probable
Recuento E. coli <10 <10 <10 UFC/g identificacion Bioguimica
Recuento Mohos <10 <10 <10 UFC/g Siembra en Profundidad
Recuento Levaduras <10 <10 <10 UFC/g Siembra en Profundidad
UFC: Unidaces Formadoras de Colonia
OBSERVACIONES

A la fecha, las muestras presentan calidad microbiologica CONFORME.
Se evidencia un proceso de elaboracion adecuado manteniendo condiciones de higiene dptimas para un producto inocuo.

ESTABILIDAD COMERCIAL ESTIMADA
A la fecha 90 dias para cada muestra.

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE SOBRE LA MUESTRA ANALIZADA
PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORZACION DE ACOUA LABORATORIO S.AS

Gloria Luz Jiménez Luisa Fernanda Ramirez
Gerente Jefe Laboratorio Microbiologa
e FIN DEL REPORTE....
3de3
ocqualabsas@gmail.com
Av. Cro. 68 No. 45-14 P2 L 202

Tel:31513 58 - 314365 3961
Movil: 314 3 6539 61
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ANEXO T.
FICHA TECNICA DEL TUBULAR (ETIQUETA)

lasticos termoencogibles

NIT 19.405.443-8 CERTIFICADO ANALISIS DE CALIDAD
Datos Pedido . Datos Produccion Datos Envase
Orden de Compra No.: Fecha Fabricacion: 14-oct Diametro:
Fecha: 22-oct Tamario Lote: 1 Altura:
Cantidad Solicitada: 1 Tamafio Muestra: 1 Color:
Unidad Medida: Kilo Fecha Analisis: 22-oct-15 Sellado:
LOTE/SM: 42
Datos Inspeccion Variables Otros Datos Evaluados
Especificacion Medidas Encontradas Encogimiento
Descripcién Und Med Valor Maxima Minima Promedio Longitudinal: 3%
Diametro mm 54.77707006 55.77707006 | 53.77707006 | 54.77707 Transversal: 60%
Ancho Plano mm 86 87 85 86
~ Calibre]  micras 0,001,5+B682,0+/-0.003 0,015 0,00.1.5 0,001.05 Aplicacion: 150 a 300 *C
Pruebas Funcionalidad Observaciones:

Aplicacion a envase Optimo
Curvas sellado: Ajustadas
Verificacion sellado: Cumple
Presentacion Final: Muy Buena

Todas las variables de medida, funcionalidad y atributos del producto
se encuentran dentro de las especificaciones de calidad, por lo cual
se aprueba la distribucion del presente lote.

Fecha: oct-22
Inspeccionado Por: Auxiliar de Calidad Aprobacién Control de Calidad: Xiomara Gonzalez
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| |asticos termoencogibles

NIT 19.405.443-8

Cliente: ALEJANDRA ARDILA

FICHA TECNICA DE PRODUCTOS

Referencia PT: TVA-86-NA1
Referencia Clte: 86MM

Producto a Aplicar:

Descripcién Producto: Tubular naranja

Materia Prima Basica: PVC Transparente- blanco

Medida Banda: 86

Color Banda: naranja

Ancho Pl: 86mm Diametro: 54mm Calibre: 1.5

Color Flexografia: No

Unds x Kgm de M.P.:

Descripcion
Flexografia:

Unds x Paquete: Unds x Pedido: 1

Observaciones
Adicionales:

Procesos Involucrados

Extrusion X

Flexografia

Corte Bandas

Sellado

Conformado

Conteo

Inspeccion Calidad

Empaquetado

Empaque Cajas

X |X X |X

Inspeccion Logistica

Evolucién Precios de Venta

Fecha Und Med | Cantidad | Vr. Unit | Vr. Total
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ANEXO U.
DISENO DEL LOGOTIPO Y ETIQUETA

Para el disefio del logotipo, se proponen 2 nombres diferentes, cada uno con un disefio
diferente. Para cada uno de los nombres, también se disefiaron dos formas distintas de
presentarlas, detalladas a continuacion.

e Nombre: On Fire — En Llamas

Una definicion basica de “energia caldrica” es el tipo de energia que se libera en forma
de calor. “On Fire” (en llamas) emula energia para el cuerpo y mente, el fuego es
poderoso, este producto no solo proporciona energia, proporciona poder fisico y mental.
La imagen principal de la marca es el fuego que es cédigo universal de energia, su
naturaleza y color naranja evocan fuerza. Ademas se utiliza un fondo negro para realzar
y contrastar aun mas la imagen de las llamas y las letras que conforman el nombre.

¢ Logotipo On Fire opcion 1

o - ) I
-~ : -

T ENERGUDRINK

¢ Logotipo On Fire opcion 2
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e Nombre: Open Mind - Mente Abierta: Dada la naturaleza de las bebidas
energizantes, el nombre hace alusion al aspecto mental, dando a entender un cambio
positivo en el aspecto cognitivo del consumidor, proporcionando una ayuda en su
expansion y rendimiento principalmente en tareas donde la concentracion y
procesamiento de informacion son de vital importancia.

El elemento principal de la marca es una bombilla encendida. Esta imagen es un
reconocido cédigo comunicacional (casi cliché) que indica una buena idea o0 un
desempeiio mental brillante.

¢ Logotipo Open Mind opcion 1

¢ Logotipo Open Mind opcién 2

I3 i1

Los colores juegan una parte importante en la imagen visual que se proyecta en un
producto, por lo cual es necesario explicar el por qué se escogieron ciertos colores:

Vidales presenta la siguiente definicion del color naranja: “Es vibrante y vital, atrae
siempre la mirada. El naranja es un color muy especifico porque es calido, vibrante, vivo
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y claro. Atrae particularmente a los jovenes y pueden dar al disefio un aspecto de
1!65

producto de gran consumo™”.
Siguiendo con las definiciones de Vidales, declara las siguientes caracteristicas de los
colores negro, gris y blanco:

El negro puro es mas oscuro que cualquier otro color. La mayoria de los
colores destacan al estar rodeados por el negro, La escala tonal de negros
y grises proporciona una gran gama de contrastes, constituyendo una
excelente combinacion para la impresion en general. El gris es un conjunto
conservador, un color de buen gusto. Puede ser frio, digno y discreto y
puede ser usado para crear un disefio selecto. Al blanco se le asocia con
la limpieza, la pureza y la inocencia. Desde luego es un excelente color de
fondo. Segun sea el contexto, el simple blanco puede ser llamativo®®.

En cuanto a la etiqueta, se muestran a continuacion los ingredientes que
contiene la misma:

¢ INGREDIENTES: Agua Carbonatada, azucar, acidulante (&cido citrico), sabores
natural e idénticos al natural (Banano y Fresa), regulador de acidez (citrato de sodio),
conservantes (benzoato de sodio), cafeina de origen natural (4mg/100ml) extracto de
guarana (25mg/100ml), extracto de maca (15mg/100ml), triglicéridos de cadena media
(1,59/100ml), vitaminas (tiamina, niacina, acido pantoténico, piridoxina y cobalamina),
color caramelo.

®® VIDALES GIOVANNETTI, Op. cit., p. 54.
% Ibid., p. 55.
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ANEXO V.
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS EQUIPOS DE HOMOGENEIZACION

PRE HOMOGENIZADOR

FHrmenich

HENKEL AND JUNKEL

JUNIO 2013

PROTOCOLO USO DEL PRE-HOMOGENIZADOR
Modelo: ULTRA — TURRAX ® T 50 basic

Modelo Generador: G-45-G

El ULTRA — TURRAX ® T 50 basic es un aparato de dispersiéon que, en combinaciéon
con una herramienta, sirve para producir emulsiones y dispersiones. Una dispersion es
la divisién y la distribucion de una fase sélida, liquida o gaseosa en un continuo no

totalmente miscible con esta.

Gracias al elevado numero de revoluciones del rotor, el fluido se aspira axialmente en el
cabezal de dispersion y se presiona radialmente a través de las ranuras del conjunto
rotor/estator. Por la fuerza de aceleracion el material es sometido a fuerzas de
cizallamiento. En la rendija de cizallamiento existente entre el rotor y el estator aparece

una gran turbulencia que conduce a una mezcla éptima de la suspension.

La velocidad Optima se sitla entre 10 y 24 m/s, y basta con un tiempo de proceso de
pocos minutos para conseguir el tamafio de particula deseada. Tiempos prolongados

pueden llevar a un aumento de la temperatura y no a menores tamafos de particula.

Reduce el tamafio de particula a aproximadamente 4 micras.
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HOMOGENIZADOR

FHrmenich

APV GAULIN

JUNIO 2013
PROCEDIMIENTO USO HOMOGENIZADOR

1. EL EQUIPO

1.1 Descripcién del equipo
Marca: APV GAULIN
Modelo: 15 15MR-8TA
Serie: 296-13141

El homogeneizador APV Gaulin utiliza una bomba de desplazamiento positivo de un
solo embolo, junto a un versati ensamble de valvulas homogeneizadoras,

especificamente, especificamente disefiado para uso en laboratorio o en planta piloto.

El homogeneizador puede ser utilizado para procesar diferentes tipos de productos en
la industria quimica, de alimentos, de lacteos, cosmética y farmacéutica. Estos
productos incluyen emulsiones de fase oleosa-acuosa u acuosa-oleosa, asi como
dispersiones de diferentes tipos, como sélidos dispersos en agua o aceites. Entre los
productos alimenticios se incluyen salsa de tomate, comida para bebés, emulsiones

saborizantes, mantequilla de mani, néctares de frutas y bebidas de soya.

Preferiblemente los productos deben estar a baja temperatura, ya que al pasar por el
equipo los fluidos se calentaran, debido a la energia entregada. A mayor presién mayor
temperatura. Aunque no haya una viscosidad limite para los productos, si ésta es muy
alta, puede generar problemas en la homogenizacion y en la bomba del equipo. Los
sélidos pueden generar problemas en el equipo debido a obstruccion en las valvulas y

la bomba.

192



1.2 Ubicacion del equipo

El homogeneizador se encuentra en el laboratorio de aplicaciones de bebidas, en la

zona destinada para planta piloto de emulsiones.

1.3 Rangos de operacion

El equipo tiene las siguientes dimensiones:

Altura 610 cm
Ancho 914 cm
Profundidad 965 cm
Peso 158 kg
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En cuanto a los rangos de operacion maximos:

Capacidad (Volumen) 15 gph (57 Iph)

Cantidad minima de muestra | 500 Ml

(Volumen)

Presiéon de operacion:

Presion Continua 8000 psi (550 bar)

Presion interminente 10000 psi (690 bar)

Reduce el tamafio de particula a 1 micra o0 menos.
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ANEXO W.
COSTOS DE AGUA SEGUN EL ACUEDUCTO

AGUA, ALCANTARILLADO Y ASEQ DE BOGOTA

DIRECCION DE APOYO COMERCIAL
GERENCIA CORPORATIVA SERVICIO AL CLIENTE
TARIFAS CARGO FIJO Y CONSUMO
ESTRUCTURA TARIFARIA PARA LOS SUSCRIPTORES ATENDIDOS EN BOGOTA D. C. POR LA EMPRESA DE ACUEDUCTO

TARIFAS ALCANTARILLADO ANO 2016

CIFRAS EN $iCorrientes

CARGO FIJO $Suscriptori2 meses ene-2015 dic-2015 ene-2016 feb-2016 mar-2016 abr-2016 may-2016 jun-2016 jul-2016 ago-2016 sep-2016 oct-2016 nov-2016 dic-2016
Estrato 1 226028 241005 241005 250579 250579 250579 250579 2505.79 2505.73 2505.73 250579 250573 250579 250579
& Estrato 2 452057 482011 482011 5.0158 5.0158 5.0158 5.0158 5.01158 5.0158 50158 501158 50158 50158 50158
Estrato 3 640414 6.828.43 6.828.49 7.09974 7.099.74 7.09974 7.09974 7.09974 7.099.74 7.099.74 7.09974 7.099.74 7.099.74 7.099.74
E Estrato 4 7.534.27 803350 8.03350 835263 835263 835263 835263 835263 835263 835263 835263 835263 835263
Estrata 5 18.760,32 20.003.42 20.003.42 2079803 20798.03 2079803 2073803 2079803 20738,03 20.798.03 20.798.03 20.798.03 20.798.03
s Estrata 6 26.068.58 27.795.93 27.795.93 28.900.10 28.900.10 28.900.10 28.900,10 28.900,10 28.900,10 28.900,10 28.900,10 28.900,10 28.900,10
! CONSUMO BASICO $im> ene-2015 dic-2015 ene-2016 feb-2016 mar-2016 abr-2016 may-2016 jun-2016 jul-2016 ago-2016 sep-2016 oct-2016 nov-2016 dic-2016
D Estrato 1 46161 432.20 432,20 5175 5175 51,75 51,75 51,75 5175 51,75 5175 51,75 51,75 51175
£ Estrato 2 923.23 984,41 384,41 102351 102351 102351 102351 102351 102351 102351 102351 102351 102351 102351
Estrato 3 130731 139457 139457 1443.97 1443.97 144397 144397 1443.97 1443.97 1443.97 1443.97 1443.97 1443.97 1443,97
N Estrato 4 153871 164067 164067 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584
& Estrato 5 232346 2477.42 2477.42 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583
Estrato 6 247733 264148 264148 274641 274641 274541 274641 274541 274541 274541 274641 274641 274641 274641
! CONSUMO NO BASICO $im3 ene-2015 dic-2015 ene-2016 feb-2016 mar-2016 abr-2016 may-2016 jun-2016 jul-2016 ago-2016 sep-2016 oct-2016 nov-2016 dic-2016
A Estrato 1 153871 164067 164067 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584
Estrata 2 153871 164067 164067 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584
Estrato 3 153871 164067 164067 170584 170584 170534 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584
Estrato 4 153871 164067 164067 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584
| Estrato 5 232346 2477.42 2477.42 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583 257583
[Estato 247733 264148 264148 272641 272641 272641 272641 272641 272641 272641 272641 272641 272641 274641
CARGO FIJO $#Suscriptor2 meses ene-2015 dic-2015 ene-2016 feb-2016 mar-2016 abr-2016 may-2016 iun-2016 iul-2016 ago-2016 sep-2016 oct-2016 nov-2016 dic-2016
INDUSTRIAL 9,863,589 10.523.83 1052383 1084134 1084134 1084134 1084134 1084134 1084134 10.841.34 10.94134 1034194 1034134 1094194
COMERCIAL 130141 12.050,27 12.050,27 1252895 1252895 1252895 12528,95 1252895 1252895 1252895 1252895 1252895 1252895 12.528,95
OFICIAL 7.534.27 803350 803350 835263 835263 835263 835263 835263 835263 835263 835263 835263 835263 835263
ESPECIAL 753427 503350 503350 535263 535263 835263 535263 535263 535263 835263 535263 535263 835263 835263
CONSUMD $im3 ene-2015 dic-2015 ene-2016 feb-2016 mar-2016 abr-2016 may-2016 iun-2016 iul-2016 ago-2016 sep-2016 oct-2016 nov-2016 dic-2016
INDUSTRIAL 220036 234616 234616 2.439.36 2.439.36 2.439.36 243936 243936 243936 243936 243936 243936 243336 243936
COMERCIAL 230807 246101 246101 255877 255877 255877 255877 255877 255877 255877 255877 255877 2558,77 2558,77
OFICIAL 153871 164067 164067 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584
ESPECIAL 153871 164067 164067 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 170584 1705584 170584 170584
e T o oo

Nota 1. En el evento en que el IPC, respecto al 31de enero de 2016 se acumnule en una variacién igual o superior al 372, las tarifas y costos de referencia deberan ser actualizados (Resolucién CRA 287 de 2004, Articulo 46, Resolucién 151 de 2001 art. 5.1.1.4 y el Articulo 125 de la Ley 142 de 1334)

Nota 2. Las tarifas estén definidas en la Resalucién de Gerencia No. 0833 del 28 de Diciembre de 2012 y el Acuerdo 11 de 2014, mediante el cual se modifica el componente Costo Medio de Operacién (CMO) para el servicio de alcantarillado desde el mes de agosto de 2014.
Mota 3. Los cargos variables (bésico y no basico) incluyen los costos medios de tasas ambientales.

Nota 4. E1 valor del cargo fijo es Bimestral

Fecha actualizacisn: 15-Feb-2016
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ANEXO X.
COSTOS DE ENERGIA SEGUN CODENSA

TARIFAS DE ENERGIA ELECTRICA ($/kWh) REGULADAS POR LA COMISION
DE REGULACION DE ENERGIA Y GAS (CREG) ENERO DE 2015

(7 SECTOR RESIDENCIAL NIVEL DE TENSION 1 2\ KMMMM| \
PROPIDAD PROPIEDAD
ESTRATO () e~y cooeAEA e 3 ™ DRL CLENTE )
i sawn sawn sawn {Rods communy s awn
0-CS( 1653108 153,006 1620829
B oar iy o e o e 3795659 3@
0-CS(+) 3056385 1913247 20 6037
= Mis de (S 3795655 3483823 3840741 2 Imses IR=A
0-CS(+) mEN0 2962050 30,8630 e
8 Masda CS 3795655 3485803 3540741 2 N
B Tedo consumo 3795659 3483823 3840741 B 795659 s
5 Tedo consumo w8 418208 436,880 et Coarctat | 455471 aaxes
= Tedo consume &sam 182082 wemm ) { jEa——. 3795659 sasn
(4] C% Cormuro de Sutaidarcs
SECTOR NO RESIDENCIAL
L L VEL 2 Ve 2 VL4
oaL J J MAy 12w 45w msavy
N R W W IS
iy SENCLLA Monomta 37935659 485823 3640747 @037 wes239 154193
EMDUSTRAL | oscones Punta 3833208 3523370 367 2288 mmn P 2355606
CONTRIBUCION | HORARIAS (*%)
Fwscadedunta | 3782347 3351 382,749 w5157 225046 e
SENCLLA S50 a o EH) =
Menomia ATY 82958 2593 353,868 47 25032
Y | ovomes Punta 998 225088 30 wma 3405 23045
CONTRIBUCION 2
FueradaPunta | 4533316 a167m3 as s 357,002 37,1255 2202379
INDUSTRIAL Noctuma e 3511146 3665064 3000072 a9
SIN DOBLE HORARIA
CONTRIBUCION Duma 783473 3478637 363,355 2931024 755478
INDUSTRIAL Necurma 4585178 an33rs g 3612004 3347768
com
\CONTRIBUCION Duma 4546168 4174384 4350166 3870229 3306560
(3 COSTO UNITARIO DE PRESTACION DEL SERVICIO = CU={$/kWh), Resolucién CREG -119 de 2007 \
Ceneracize Transraca Diszibacide Commromiacice Perada Rscmizoan CUvamiy
Gmi) Tm Dtam rmyy PRamy) LEY] [
pmﬂ’)'&'cm s 25003 1333970 36391 T2 33680 5650
RIS Caews || 1Inm nsm 1229082 35300 mE2 33680 3640741
mosbame | w208 15003 07413¢ 363091 nEa2 33680 8583
MIVEL2 wns 2509 AL 363901 20722 33680 2087737
MIVEL3 wins 25003 s4g172 363901 asns 33680 266230
\_ e e 25003 17,7066 36391 420 33680 ey,
r 3 per
HORAS DE APLICACION OPCIONES HORARIAS =Pk AE,
‘ POR NIVEL DE TENSION (Res. CREG-075 da 1957) \‘ st dertsg s dion.
— oﬁnnm- wxt
FRANIA vl 1 Nival 2 Nivei 3 Mvoi 4 3 T00 matus, o G 17 KW e s a0 2007
PUNTA o | BRR | eonm | oe-nm - 0 9%, ol ako 2007
f F 90
0000-0200 > w%* 5
00200600 | 0200-0100 aei
\T— DR800 | Dom-ak | et 71%0- 2400 ) g T CRES 11 0 2097, o componants o ?
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SERVICIOS DE CONE COMPLEMENTARIOS VIGENTES DESDE

PRECIO AL PUBLICO (5Call )
Concopto Conaicn | Tpo Tanta 2015| Concapto Modadac Conanon Tarta 2015
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0 Son Acnegee ™ 253500 [Meads matvess 353000
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