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L- INTFODUCCION 

Dentro de la clasificación general de las BEBIDAS, se en-
cuentra el género de las bebidas carbonatadas no-alcohólicas - 
o:oxidas mejor en nuestro medio con el nmbre común de REFRES 
COS, los cuáles san catsiderados ramo alimentos en el sentido-
más amplio de la palabra, ya que para su ~cite se utili-
zan ingredientes aLirrenticios energéticos, que estan sujetos a 
las normas del código de Salud Pública vigente. 

Prescindiendo del aspecto nutricional de éstas bebidas y-
analizando desde el punto de vista práctico su preferencia por 
el público y las cantirudes de consuno, se observa que éstas - 
situacicnes san efectos de la calidad que se guarda en su ela-
boración, enterdiencbse por ésto, al oanj unto de propiedades o 
características que tienen importancia y ocntrituyen a la aceE 
ración de un prcducto. 

Día can día los refrescos tienen una mayar aceptación en-
tre la población mediayla de escasos recursos económicos, --

can ésto su pcyularidad y consumo en cantidades - 
verdaderationte encomias, llegando en algunas paises o regicnes-
a tomarse cal mil  r.r sagu~ que el agua de abastecimiento — 
locaL 

Un refresco para ser aceptado por el ~icor  debe nos — 
trar cualidades óptimas de bien saber, arma y apriencia, ade-
más de ser duradero, estribado en ésto su éxito en el ~cado 
para garanEizar las calidades anteriormente citadas es muy — 
esencial la sanidad en su alabciradán. 



Uno de los principios básicos de la industria refresque-
ra, es la de garantizar al público consumidor, que sus produc 
tos han sido elabarados, con materias primas de calidad y con 
un alto Indice de sanidad e higiene, a fin de que se encuen—
tre éste libre de cualquier can taminacirm bacteriológica, que 
pudiera causar riesgos a la Salud PGblica. 

la reduccien al mInizro de la ccataminacien microbiana y-
la conservación de la calidad de los "Refrescos", exigen el - 
exfiren de las materias primas utilizadas y la debida limpieza 
higiene y sanidad del equipo con el que entran en ccutacto; -
es por LULO que es de vital irportancia la aplicaci6n de redi 
das sanitarias en la elaboración de éstas "BeWus". 



3.  

Desarrollo Histórico: 

Sus orígenes datan de la época greco-romana en que las -7  

aguas minerales eran preciadas por sus propiedades "medicina--

les y refrescantes". Sin embargo se considera que la industria 

de las behmaq carbonatadas no-alcohólicas fué iniciada por el 

gran quínico y ministro inglés Joseph Priestley en 1767 quien-

mientras (=duda experimentos con el dióxido de carbono que - 

recogía de los tanques de fermentación de cerveza, encontxti 

que el aire fijado daba un sabor acidularte placentero al agua 

en el que se disolvía. A ésta agua se le llamó en aquél enton-

ces "agua aereada". Poco tiempo después, Priestley encontró un 

procedimiento más barato para preparar dióxido de carbono, por 

la acción del ácido sulfúrico sobre el yeso. 

Jean Baptiste Van Helmont (1577-1644) de Bélgica, tiene -

el crédito del descubrimiento del dióxido de carbono y del he-

cho de que el mimo gas se forma cuando la madera es quemada,-

cuando el ácido actúa so-re la piedra caliza, y en la fermenta 

cien de ciertos materiales. Otros que experimentaron con o pre 

pararon aguas minerales artificiales y aguas carbcmatadas-fue-

rón Rábert Hoyle (1627-1621). químico inglés, el químico sueco 

Urban Hierne, Hoffmann, Greoffroy y Venel. En 1685 Friedrich - 

Hoffmann (1660-1742), físico, químico y profesor en la Univer-

sidad de Halle, publicó un reporte titulado lietodos para el - 

exámen de aguas saludables". 

De entre los que le siguieron sin éxito se menciona a: — 

Etienne Francois Greoffroy (1672-1713). Los científicos -

Gabriel Francoise Venel (Franoes) y Stephen Hales (1677-1761)- 



Dritanico, cuyos métodos sobre gases fueron Gtil2s a otros ---
cientincos, tales como Joseph Black (1728-1799) quien trabajó 

con el CO2, obteniéndolo por descomposición del mdCO3 y subse-

cuentemente de la piedra caliza y de carbonatos alcalinos. 

Enrique Cavendish notó el efecto de la temperatura sobre -

la solubilidad de los ganas y estableció que el agua absorbe -

más Naire fijado* en un ambiente frío que en un caliente. 

1 

Tobern Olof Bergman (1735-1784) químico Sueco, elaboró y -

trabajó con agua carbonatada artificial (1770), generando el -

gas con yeso y aceite de vitriolo. 

En 1780 Thamas y Willian Henry, trabajaron sobre la solu—

bilidad de los gases y encontraron que esta solubilidad podia-

ser incrementada si se aumentaba la presión. Por esta misma - 

~Jalo tibrvin Nooth construyó un equipo para la saturación 

del agua con CO2. 

asse y Paul, des,-mbrierrin un artificio para lavar el 002-
gaseoso y una carrera de mezclado. 

Richard Bewley, un boticario de Great Massingham, Inglate-

rra, ercontr6 en 1768 que la adición de una pequeña cantidad -

de Na2 CO3 ayudaba al agua a absorber y retener mayores canti-

dades de 002. Probablemente, el primero en elaborar lo que ha 

sido largamente conocido como "'lipa-Soda" embotellada, fué el-

Dr. Benjamín Silliman (1779-1864), químico americano, quien lo 

gro hacerlo. 



Entre los prine.-.7s fabricantes de aguas cartonatAtiAs se - 
menciona a Meyer 	ztetzin en 1787, Paul en Ginebra en 1790-
y SChweppe en Lonwes en 1791, en 1803 Fries eayez6 La manu—
factura de agmalunaral en Regensburg°. 

La primara patente en Estados Unidos para preparar Agua - 
eral artificial se comedio a Joseph Headkins en 1809. Más-

tarde creció esta industria gracias a la adición de sabores -
tales como los ..lug.Js de frutas al agua ya carbonatada. Esta -
adición se le atricuye en Marica a Speakman, y en Alemania,-
al D. Priedrich Adolph Struve, que se dedico a la elabora:2n 
de bebidas efervescentes llana ndolas "Limonadas Gaseosas", --
Las cuales eran preparadas con jarabe de frutas puro y agua - 
carbonatada. 

Cuando se dispuso de los sabores artificiales, 
de 1850, 18501  estos se corwirtiereo en ingredientes ames junto-
ccm los sabores de especialidad ceo  el Ginger Ale, el Etat--
Be= y el extracto de Vainilla. Ebsterio~tel  vitin la 1.1-
factura del Dióxido de Cárter10 Liquido, realizado por Sir — 
Euephry tvy  (1778-1829) y ritichael Faraday (1791-1867). 

Ihilorier, un maestro de la Escuela de Farmacia en Paris, 
en 1835, repitió losaxperimentos de Davy y Faraday y produjo 
Di.~: de 	Zlido, pero f$ hasta en 1884 cuando esta 
yo disponible sobre una base comercial en Estados Unidos  y — 
Almeida. 

En 1892 William Painter izmentó la Corcholata, lo cual — 
unido a la inverción de :Equiparla para embotellacb, vino a - 



dar auge al desarrollo y crecimiento de la industria embotella 
dora a nivel nudial. 

ice• 
w 

- 



L 2.- Consuno de Refrescos y su Crecimiento en America La-
tina. Pev. " El embotellador" - Julio - Agosto 1973 - 
Pgs . 18-19 

Consumo de Refrescos (Millones de cajas de 192 onzas) 

ARO 1977 1978 1979 	Est. 1982 Est 
PAISES 

14Ent0 872.5 977.2 1,074.9 1,392.0 
BRASIL 338.6 406.3 475.4 667.9 
~DIA 231.8 255.0 280.5 353.3 
031a4131A 226.6 242.5 261.9 320.8 

172.6 189.9 208.9 270.5 VENEZUELA 
lbtal de 
5 Paises 1,842.1 2,070.9 2,301.6 3,004.5 

Crecimiento Anual Ccapuesto. 

M40 	1978 	1.979 Est 
PAISES 

1979-82 	Est. 

141:10332 12.0% 10.0% 9.0% 
BRASIL 20.0% 17.0% 12.0% 
111121~ 10.0% 10.0% 8.0% 
01,01131A 7.0% 8.0% 7.0% 
VEEEZUEM 3.0.0% 10.0% 9.0% 
Total de 
5 Paises 12.4% 11.1% 9.3% 

Ccao se puede apreciar en esta tabla, IMOD presenta un-
alto ~sur de lietresoos, en los últimos tres ah= que lo ha 



ce colocarse a la cabeza en la America Latina alcanzando casi--

un 50% si se compara con el país inmediato que es el de Brasil. 

Esto denota el crecimiento fabuloso que año tras año, va --

adquiriendo la Industria de las Bebidas Carbonatadas Nbm-alcobb-
Ucase  no solamente a nivel Nacional, sino también a nivel In—

ternacional; por lo culi es muy interesante el que se profundi-
ce en temas concernientes a esta Industrial  como el que se pre-
tende exponen 



II.-  GENERALMADES 

II. Ccraposicidn de las Bebidas Carbonatadas No-A1coh5- 
licas. 

Los principales ingredientes que se utilizan en la elabo-
ren de estas Bebidas se mena knan los saltares, los colores 
los acidulantes y los preservativo:e, de los cuales se hace --

una breve descripcidn. 

11.1.1.- SABORES 

El sabor no es una sensación bien definida, sinn que es -
la oolbinaci6n de =chas sensaciones i$ iras  como lo &Ice, - 
lo agrio, amargo o salado, además existen otros factores que-
contribuyen al sabor total, tales COM la ~wat", el --
cuerpo, la textura y el color. 

'cuerpo" es el efecto de la cantidad total de masa pre 
sente y generalmente está reladrraia con el peso y la visco-
sidad. 

us textura es el efecto de la distribucidn de la masa si-
el producto es suave, fino, hcong@neo o heterngénea. 

El ()olor tiene un efecto puramente mental, ya que muchas-
bekddas derivan su sensación de sobar de su calor. Aunque el-
agente edulooralte y el ácido influyen marcadamente en el sa-
bor de estas bebidas, el sabor característico resulta de los- 
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materiales saborizantes añadidos a estas. Las principales sabo 

rizantes usados en la preparación de bebidas carbanatadas son-

extractos Alcohólicos o esencias, emulsiones y soluciones acuo 

sas, soluciones de saborizantes en Glicerol y en propilen glf-

col, y en concentrados de frutas. Un extracto es una solución-

en alcohol etilico can fuerza caracterlstica de los principios 

sépidos y aromáticos de una planta, o de partes de la planta,-

con o sin colorante. En algunas ocasiones los aceites esencia 

les o sustancias químicas aromáticas, disueltas en una solven-

te son considerados ox extractas. 

Los extractos alcoholicos se preparan mediante la percola-

ción de materiales finamente molidos con soluciones alcohóli—

cas o mediante el lavado de aceites condimentantes que ha sido 

obtenidos por presión o destilación con una mezcla de alcohol-

agua dejando después que se separen los aceites.- Ejemplos de-

extractos alcohólicos son : 

Jengibre 

Uva 

Y ciertos tipos de LimSn y LáCEL 

Las enuLsiones se preparan i>> al ficanzlo los aceites esen-

ciales cce gama arabiga y mezclandolos con un jarabe espesa de 

azGrar o glicerina y pasando la mixtura por un huageneizador. 

EXiagen algunos criterios con los que un sabnrizante de re 

fresco debe cumplir y estos san: 

la solubilidad 

La fidelidad del sabor. 

La resistencia a la acidez 
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La no contaminación. 

Es muy iinxmctante que el saborizante de tina bebida carbo-
natada r La contamine, puesto que st-,a no es tratada con 

lor. En algunos sabores, La acidez no es suficientemente alta 
COMD para reducir el peligro de contaminación. Cuando se uti-

lizan extractos alcohólicos, si la comYantración del alcohol-
es mayor al 20% este actuará COMO un preservativo. En el caso 
de las bebidas que utilizan jugos de frutas o pulpas, el pro-

blema será más complejo y se tendrá que usar un pi.-ms-a...--vcitim-
quImico. 

Clasificad& de los Satcadzantes Naturales.  

Los saborizantes naturales se pueden agrupar en las si -- 
guientes categnrias: 

ACEITES ESENCIALES. 

Son los productos que se obtienen del reino vegetal, ar-
yas características slpddas y odoríficas se concentran; de --
acuerdo a su métalo de obtenci& existen cuatro gurpos princi 
palas a sabes. 

Aceites obtenidas por destilacdeb. 
Aceites derivados de una extracción por solvente. 
Aceites obtenidos pnrexpresien. 
Aceites preparados por inpregnacden. 

Eh la elaboración de las bebidas carbahatadas se usan los 
cbtenidos ror destilación (Aceite de Jengibre, algunos acei—
tes de cítricos) y expresión (Aceites citrinos de naranja, li 



món, lima, uva, etc., obtenidas al presionar la cáscara de la 

fruta). 

La mayoría de los aceites esenciales son mezclas de hidra 

carburas; tales como terpenos y sesguiterpenos; compuestos --
oxigenados entre los que se encuentran los esteres, alcoholes 

éteres, cetdhas, lomas, fenoles y compuestos de más de un-

gro funcional; además pequeRas cantidades de sustancias re-
lativamente volátiles, como cera, parafina, etc., los compues 
tos principales del sabor san los compuestos, oxigenados, aun 

que también tienen cierto valor saborizante los terpencs y - 
seeguiterpenos. 

CLEIDARWINAS. 

Lasoleorresinas del tipo farmacéutico son extractos par.-

solventes de una planta determinada de la que la ra_yor por--

cien del solvente es eliminado por destilación y el solvente-
restante por evaporación, dejando =O residuo una masa suave 
Ircxxxma. Las principales oleorresinas usadas como sab2rizan-
tes para las Iris  son las de jengibre y las de pimientat. 

sAaceinum REALES DE 1117X11 

Se obtienen mediante una destilación alcohólica, una mace 
radón, una percolación de la fruta y por la cancentracite de 
sus jugos. la esencia de sabor es aquella salucita de una mez 
cl3/4  de un éster satorizante, o de materiales y sustancias sa-
barizente en alcohol. La diferencia que existe entre el ex—

tracto y el satorizante, es que el primero se encuentra en 111 
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vehículo solvente, que es el alcohol etílico, mientras que el 

segundo puede encontrarse en cualquier solvente o vehículo ex 

ceptuando el alcohol etílico, 

11.1.2.- SABCRIZANTES ARTIFICIALES. 

Estas sustancias satorizantes son imaria9 para preparar --

ciertas mezclas básicas de sabor que pueden llamarse "Mezclas 

de éster saborizante", las cuales tienen un olor y sabor muy-

parecido a los aceites naturales obtenidos de frutas, semi 

llar, nueces, raices, hojas, especias, etc., y no oantienen -

solventes ni diluyentes oomo el etanol, glicerol, o propileno 

glicol. Los componentes saborizantes utilizados en la prepara 

cibn de sabores para las bebidas son compuestos orgánicos ta-

les como, ésteres, aldehidos, cet¿ms, éteres, Lactc'eas, algo 

boles, hidrocarburos y terpenos. 

11.1.2.-0110Pro1 / 47,1ES. 

El color an las bebidas es un factor organoleptico de -- 
trascendencia que interviene en su agrado o aceptacian por -- 
parte del público consumidor. Los colorantes empleados en las 

bebidas pueden clasificarse en tres categorias: 

Colorantes naturales 

colorantes artificiales 

Colorantes sintéticos. 

En la elab3racida de las bebidas cartonatadas no alcch6li 
tes, los colorantes más importantes son los artificiales y — 	• 
~ti" 

 
Loe colorantes naturales no se emplean aupliaraen 
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te en la preparación de los refrescos debido a las ventajas -
que representa el uso de colorantes sintéticos. Una de ellas-
es el poder colorante; el poder de algunos tintes sintéticos-
es tan alto que bastan 30 mi. para colorear 960 litros, los -
colores sintéticos pueden c I Asti ficarse de acuerdo a su uso en 
la industria de refrescos COM: 

Primarios 
Secundarios 
Ter ciar ios 

Un color primario es aquel que emplea un solo color, li—
bre de mezclas. Un color secundario consiste de una mezcla de 
dos o más colores primarios y el color terciario es el que em 
plea una mezcla de colores secundarios y un color primario. 

COLORANTES AgrIFICEALES. 

Solamente existe un colorante artificial importante y ése 
es el color caramelo, que es Isla 931~ acuosa concentrada-
del plcducto que se obtiene al calentar el azúcar y la gluco-
sa hasta que el sabor dulce se destruye y resulta tina masa — 
obscura uniforme. El caramelo se describe como un liquido-  vis 
coco café obsoiro a negro que tiene un olor característico de 
azúcar quemada; tiene un salar amargo; es cr1111111P en agua y -
una parte disuelta en 1000 partes de agua forma ma solución-
con un colear naranja-amarillo. 

El caramelo es ~lamente ~Izado caso colorante, pero 
tzabdIn debe menctonane que H ciertas propiedades satori 
rentes. Las ~matas oalorantes para ~zar. su fin especí 



fino en Las hmhtias carbonatAdAs debe poseer suficiente poder-
colorante, estabilidad, estar 12re de sabores o armas desa—
gradables y exentos de contaminaciones biológicas y químicas. 

COMPANIES SINrElICOS. 

Los ccarantes sintéticos de Alquitrán de Htilla se axtocen 
también calo "Colores Certificados", se les deranina as/ por—
que para poder ser usados en los alimentos se les siete a un 
procedimiento llamado "Certificacien", consiste en enviar a la 
almintstracien de alimentos y drogas, muestras de estos colo—
rantes para ser analizados química, bioquIraica, y toda:1150= 
'Ente por analistas y cientificos del gobierno. Los colores — 
certificados que se usan en Estados Unidos estas o:ntroladas - 
por la Administración de Alimentos y Drogas; y les ha asignado-
ciertos nanbres particulares. 

Se les cacee cano los colores F D & C CFaxl an Drag Certi 
fired Colorsi. En la elaboracten de las bebidas gaseosas solo - 
se puede usar el F D & C Azul I, F D & Rojo 1, 2 y 4, F D & 
C Amarillo 5 y 6 y el F D & C Violeta, exiten otros que ro pue 
den ®Alearse por no syr resistentes a la luz, por Presenar -
precipitación ante la presencia de un ácido; y caro las bebi—
das carbonatadas cc utienen ácidos, estos colores ro pueden — 
usarse. 

Los colores permitidos pueden usarse solo o mezclados con-
ala:kol, glicerol., propileo glicol., etc. 

11.1. 3.- JICIMANTES. 
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El grupo de ingredientes constituidos por los acidulantes-
es un factor clave en el desarrollo de nuevas fórmulas de sabo 
res para refrescos. Los principales acidulantes utilizados en-
la elaboración de las bebddas gaseosas, son: 

Los ácidos fosibricos, c1trio3, málico, fuárico, y tartá-
rico y me ingredientes con propiedades físicas, químicas y — 
sensoriales similares, y al mismo tiempo muy diferentes entre-
si. 

Las funcimes que cumplen estas sustancias, además de im—
partir un dejo agridulce y afectar el sabor general, ayudan — 
también a proteger a las bebidas gaseosas contra la COntamina-
aten micatdana. 

El pa contribuido por el ácido, aún en ccrabinación con ju-
gos de frutasama.", r:-2 es suficiente para asegurar la estabi-
lidad ~chitan prolongada. Por esta razón, pueae haber nece-
sidad de un conservador adictisinal, y este suele ser el Benzoa-
to de Sodio, que en las }phi   das carbonatadas se convierte en -
Acido Benz6lco que es la forma que conserva más efectivamente. 

Generalmente, el ácido fosfórico se usa para sabores de — 
Cbla, ltot Beer, Zarza Parrilla y sabores similares; es el aci 
datarte más baratodisponible tanto por su fuerza cauro por su-
precio. Además interactra taibién cen otras Ingredientes, ta—
les 031I2 el azeicar, los mg:enenbas colorantes, o los agenbas-
~antes, con posibles efectos favorables sobre la dura—
ción del producb3. 

las prctaiedades físicas y el azulejo de los acidulantes va- 
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rían; así mientras el ácido fosfórico es un líquido, los éci--

dos Cítrico, Malicio y Tartárico son sólidos cristalinos de flu 
jo libre, algo higrosoópicos; y el ácido Fumarlo° es un sólido 

no higroscópico de flujo libre y cristalino. 

Mientras que los cuatro primeros son muy y rápidamente, so 

lubbas en agua, el ácido fumárico es sólo Ligeramente soluble- 

en agua y se.disuelvezmay lentamente en agua fria. 

El acido Tartárico, con su sabor un tanto agudo, tiene uso 

más apropiado en productos can sabor a uva; el ácido Fumárico-

carece de capacidad para unclarse con sabores. Los ácidos ci-
trico y M'icor  son excepciones en este sentido: ambos ácidos-
in caten un ..11-1nr  fruboso limpio y bien integrado a los produc 
tos que los contienen. Las mezclas de acidulantes se usan =-
mucho éxito en varios sabores. 

Los ácidos cítrico y gálico difieren en sus propiades de 
retencife del saber'. El sabor agridulce del ácido cltrico se - 
acumali rápidamente y basta un nivel rás elevado que el ácido-
málico, pero duramos; esto conduce frecuentemente a mejorar 
la mezcla de sabores,adestacar más el saborytambiénacu--
brirloldás, lo miman que el dejo posterior de las betidAs en--
421~ artificialmente y de complejos de bebidas fortifica--
das con pro¿einas. 

los ácidos hico y !mímico, no son de uso general en-
los refrescps, ya que el ácido fosfEirioo solo se usa en colas, 
mientom 

 
que el uso del ácido fadrico está limitado por su so 
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lulidad y las características de su sabor. El ácido tartári-
co por su dejo agridulce relativamente agudo, generalmente se-

usa solo en bebidas con sabor a uva. 

El ácido c1trico, es el mis arpliarente usado en la elabo-

ración de bebidas; el anido malicia, posee también un potencial 

para cubrir, retener y mezclarse can los sabores. 

iba finalidad de estas sustancias quImicas consiste en in-
hibir a los microorganisros alterando sus membranas celulares, 

su actividad enzimatica o sus mecanismos genéticos. 

Para la preparación de —idan se disuelven 239.6 g. de — 

Benzoato de Sodio sem en suficiente agua para hacer 1.0 lit= 

de salucita, 0.473 litros de esta solución contienen 113.4 g.-
de Benzoato de Sodio seco que es suficiente para preservar 140 

litros de proa ucto terminado. 

El Benzoato de Sodio se usa en una concentración no supe—
rior al 0.1%. Es relativamente ineficaz a pe próximo a la neu 

tralidad; su efectividad aumenta al incrementarse la acidez, -
lo que Indica que el agente efectivo es el ácido Benzoico r -
disociado. El pa a que el Benzoato actua es suficiente par si-

Mi= para inhibir el demrrollo de muchas bacterias pero algo 
nas levaduras y malvas se inhiben a niveles de pR que de otra -
forma permitir= su crecimiento. 

11.1.4.- EDUI031111113E. 

Son las sustaacias que proporcionan el sabor dulce a las - 
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hehtrlas gaseosas, dandcles así cuerpo y textura que se aprecia 
en el paladar además de ser fuente de energía. Las principales 

substancias edulcorantes usadas en la industria de bebidas ga-

sifir~ son, la sacarosa, el aztcar liquido invertido, jara-

be de maíz y la fructuosa también conocida con el nombre de le 

valora. 

SACAR:ISA. 

El arrear empleado principalmente es la sarrosa en forma - 

de $511do granulado blanco, con un grado de refinamiento del -

99.9% y obtenido del procesado de la caña de azOicarode la re 

raolacha. (Manto más puro es el azúcar granulado, tanto más po-

bre será amo medio de cultivo de micrcorganismos, y cuanto,  --
más concentrado, tanto ala= será el <pero y tipo de microor-
ganismos que en él se desarrollen. Las características del azr1 

can en la elabaaumWira de jarabes son: 

Excelente solubilidad en el agua, prcpcccionando =centra 

cienes bamogeneas y rápidas. 
Proporciona un alto contenido mriefftn^. 

Ofcree buena estabilidad ante otras sustancias. 

Da textura y cuerpo al sabor. 

Se prefiere en la mayoría de 1,25 embotelladoras por su for 

sede enfoque que facilita su almacenaje. 

JULIMR INVERI110, 

Es el azác= en solim=ihn acuosa que ba sido desdoblado en-

dembrosa y lendrera al bidrolizarse la sacarosa mediante áci—

dos diluícios o por la mei& de la enzima iavertasa. 
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C12 H22 011 H2O  C61112 06 + C6 B12 06 
Sacarosa 	H+OH Dextrosa Fructosa 
342 	Invertasa Glucosa 	Levulosa 

(180) 	(180) 

Es incristalizable, muy higroscópico, .más dulce y sus ca—
racterísticaseipticee ter;  distirs o sea gira el plano de po-
larización a la izquierda, de manera inversa a las solucionesm 
de azúcar, que lo desvían hacia la derecha. ~mezcla de azú-
car invertido y sacarosa es más dulce que la sacarosa sola. 

LA F. 

TambiGn llamada levulosa o azúcar de fruta, es uno de los-
azúcares naturales más comunes. En un nonosacárido cetoestruc-
arado que cristaliza O= prisma anhidros de la configuración 
B-D-Pructopiranosa. Su p.f. es de 1012-104°C en solucien, la --
fructosa estabiliza un estado de equilibrio de va:.los de. sus -
ideamos. 

la coefiguración furanosa es mas dulce que la configura--
cien piramosa y dependiendo del =dio, estas dos configuracio-
nes son generalmente preánainantes en el estado de equilibrio-
la fructosa es de los azúcares el m55 soluble en el agGa, se -
disuelve facilmente en medias fríos. 

11.1.5.- EL AMA TRATADA Y PURIFIMDA. 

El agua es la fnica sustancia que se encienta'. en la nata-
:121m, en los tres estados de agregación. Generalmente el —
agua provene de cuatro ~tes principales que son: 
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Agua de mar, de ríos o manantiales, de lluvia y las del -
subsuelo. 

Puesto que en la elaboración de bebidas carbonabas el -
agua ocia un lugar preponderante caro materia base en estos-
productos es necesario ue ésta tersa un tratamiento adecuado  
á fin de eliminar las inyurezas que arrastra afecta a la ca 
lisiad del ~in terminado. Caro el sabor es una parte Ente 
gral de la bebida; es el vehículo que lleva el azocar, satori 
zantes, colorantes y acidulantes, debe ser de suficiente cali 
dad como para mantener el balance correcto de los ingredien—
tes sab3rizanbes. 

Las iniirezas que arrastra el agua puede dividirse en 3 -
clases: 

I.- Las Te Influyen en sus características quimicas; tur 
bidez, color, olor y sabor. 

2.- Las que afectan a su condici6n higienIca; tales cano 
todo tipo de microorganisrns. 

3.- las que influyen en su ccmposici6n quladca, minerales 
y gases. 

Las 3 clases o en general cualquier clase de ~rezas co 
eco las ~lanadas afectan a la bebida te~ada. 

la turbidez puede causar pérdida de carbonatacien y fokma 
atén de espesa en la ~dorar  lo Iiii390 que un aspecto px
atractivo. Las bacterias gegen su origen producen anillos y -

tos ~antes, ciertas impurezas, pueden causar un -
olor indeseable o pérdida de cartonatacien y sabores moras— 
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les. 

El agua es elemento basic° para la bebida bacainada, cano- 

el sabor es una parte integral de La bebida; es el vehículo --

que lleva el azúcar, el saborizante, acidulante, colorante y -

bióxido de carbono. Puesto que más del 85% del volumen de una-

bebida es agua, esta debe ser de suficiente calidad como para-

mantmer el balance correcto de los ingredientes saborizantes-

y al mismo tiempo, no debe de contribuir con substancias que -
puedan afectar el sabor o la apariencia de la bebida terminada. 

Para alcanzar este requisito es necesario tratar el agua;-

existen, dos categorías generales en las que pueden dividirse -

los tratamientos de agua: 

1.- Destilación. 

2.- Tratamiento químico. 

Hay solamente =método para efectuar la destilacidn; en -

cambio el tipo de tratamiento quIertco depende del tipo de agua 

a tratar. La destilación es necesaria cuando el agua tiene un-

alto contenido de ciertos tipos de minerales que no pueden eli 

~irse por tratamiento químico. 

Los trata nientos químicos a los cuáles pueden *meterse el 
agua para embotellado sal: 

Marinad& 
tratamiento cal cal 
CbaguLacffin 

Sedimentactfat y formación de precipitabas 
Filtración por arena 
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Purificación por carbón activado. 

PROBLEMAS EN LAS BEBIDAS CARBONWADAS OCASIONADOS POR ANO-
?ALIAS EN Milla. 

a).- Alta alcalinidad.- Neutraliza la acidez de las bebi-

das debilitando su sabor característico y baciendolo 

medio propicio para el desarrollo microbiano. 

t0.- Alto contenido de cloruros.-Ocasiona el cambio de sa 

bar en el producto. 

c).- Alto =tenido de sulfatos. - Producen un sacar anor-

'al. 

di.- Alto contenido de solidos disueltos.- Produce cambio 

de sabor y sedimento de origen inorgánico que causa-

leal aspecto. 

0.- Presencia de cloro en el agua.- Causará t saber 7--

anoríal. 

11.- Presencia de meterla orgánica. - Producirá descomposi 

cidra del producto, generando olores y sabores inde—

seables, flóculos y sedimentos, quienes entre otras--

=secuencias negativas, pueden causar infecciones -

intestinales en los consumidores. 

De esto se desprende la importancia del tuen trataniento-

del agua CCM baseynateria prima en la elaboración de las -

bebidas carbcnatadas no-alcoffilicas. 

MICROBIOIDGIA EE LIS BEBIDAS CARECNATADAS 10-A1-0- 



24 

-HOLICAS. 

La bacteriología es la ciencia que trata del estudio de --
las bacterias; con el correr de los tiesos los bacteriólogos-
investigaron otros organismos microscópicos que estan rclacio-
nados con las bacterias pero en un sentido estricto no pueden-
definirse así. Por lo cual se omenzó a uP.ar el término "Micro 
biológico" al ser objeto estos microorganismos de un exámen -
familiar. 

La microbiología es un basto campo de conocimientos que in 
cluye a microorganismos como: 

a) Las bacterias b) Las levaduras c) Los hongos 

a) Las bacterias.- Son microorganismos unicelulares de for 

mas diversas, aunque predominan tres formas principales. Es 

son la forma esférica reprewntada por varios tipos de cocos;-

otras tienen forma cilíndrica o forma de bastoncillos y se les 
conoce =a bacilos, y las formas helicoidales de las espiri--
las y los vibrios. 

Las bacterias pueden ser iru6viles (con trasnporte paáivo) 
o móviles para La cuál poseen largos filamentos flecibles lla-
mados flagelos, otras producen esporas que se asemejan a las - 

apmdllacuy  son extraordinartmaaate resistentes al calor, a las 
sustancias químicas y a otras condiciones adversas . Las espo—

ras bacterianas sonimxlmk más resistentes que las levaduras o 

los metes, y más resistentes a la mayoría de las condiciones - 

~nitrada:1; en el procesan:lento. 

Cuancb las aniicianes son favorables para su cultivo y de 



Bacterias que no causan carbios 
pero que son de significado sa-
nitario muy importante. 

MICPCORGANIZIDS DEL 
TEDIO AMBIENTE 

Bacterias muy inpor 
tantes para la sa—
lui ffiblica 

Bacillus 
Pseudarmas a. 

1 	
SeCTERIAS 
POMO Acenco 

Acetobacter 

1

1 

D1FEREN'rES MICROORGANISMS EN BEBMAS 	1CL1 DAS  

Contaminad& típica que causa 
canbios determinantes en la cali-
dad aparente del producto. 

rermentadores Aspergillus lactobacillus 
tucas 

SaccharmycesPenictlLiun Leuconostcc 

levaduras en Macar E. oDli y otros 
película conformes 

Streptococcus 

indican caer 
taadnacitm -
fecal. 

} 

Levaduras Fusariun Sa ~l la 
m'orobias. Staphylecoazus 

Clostridinm 
Pat6genos 
tóxicos 
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sarrollo, se multiplican rápidamente. la nultiplicaci6n de las 
bacterias usualmente sucede cada veinte o treinta minutos, des 
pues de algen tierpo, conforme la fuente de alimentos se gasta 
y por la ~acide de prcductos metabólicos y de otros facto 
res tndavia no bien corncidos, la división celular se hace más 

lenta y, por filtimo cesa. En este aumento las bacterias =den 
zan a morir y matematicisente se puede demostrar cuan rápida—
rente se pueden reproducir las bacterias. 

Los principales factores ambientales que afectan el =ci-
miento de las bacterias son: nutrientes, hmaadad, tenyeratura- 

Y Pa- 

Ntril.Rmess 

C.ada clase de bacterias tienen necesidadew alimenticias de 
finillas, algalias ewedes son poco exigentes y crecen sobre — 
una gran variedad de ~lutos o nutrierttes; tal es el cap, — 
de las coliforaes, pero otras, san rds exigentes creciendo esti 
carente en un ntmero limitado de ~tratos, que les properrcio-
nan carbmn, nitrogerco, oxigeno, fósforo, calcio, potásio, mai 
nesio y fierro prindpalsente. 

Las bacterias varían también en SUS necesidades vitanini—
cas o de factores suplementarios de =cimiento; algunas sinte 
tiza' parte de éllos y otros los sintetiza) en su totalidad, - 
existiendo algaras a las que se dete prcuorcianar todos estos-
factores. 
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En general, las bacterias necesitan disponer de más agua -
que las levaduras y mohos. la mayoría de éllas crecen bien enl-

medios con una actividad de agua (ad) prdxima a la unidad. 

TEMPERA1URA  

Cada bacteria, al igual que cada levadura o moho, tiene --
una bmperatura óptima, que es aquélla a la que mejor crece; -
una garatura mínima, la más baja a la que se desarrolla y -
una tanperaturanáxima, la mas alta que permite su crecimiento. 

pH o CCNCENITACION DE HIDRX;ENIONES 

La concentrad& de hidrcgeniones, expresada generalmente-
como pH, determina Erecuentemente la clase de bacterias que --
crecen en una bebida y los cambios que originan en élla. 

Cada mi croarganisno tiene un pH de crecimiento dptimo, ml-
nIrno y máximo; la mayoría de las bacterias crecen mejor a un -
pH casi neutro; algunas se ven favorecidas en pH ácido y otras 
en pii débilmente ácido o alcalino. 

Las bacterias de interés primordial en la elaboración de - 
bebidas ~atadas no-alcohnicas sun las COLWORMES, que se 
definen como bécilos cortos a¿ubios, anaerobios facultativcs, 
Grao-negativos, que no forman esporas y fenmentan la Dactosa -
con formacien de gas. Las dos especies más Inpo.rtantes son: --
Escherichiacoli y Aerobarboraimmwes, llamada también ---- 
12Akmdelliamogenes la forma inmóvil y 	aerogen2s 
la forma ~1. 
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A E. opli, se le considera principalmente de origen intes-
tinal, -mientras que a Aerobacter aerwenes se le asigna proce-
dencia de vegetales. 

En general, las bacterias coliformes san perjudiciales pa-
ra las bebidas y su presencia en el agua, se considera signo -
de contaminación por desperdicios clowales y además su desa—
rrollo daña el producto ccasianando en él sabores anormales, a 
menudo descritos vano " a suciedad * o " a granero ". 

b) Las Levaduras.- Se les considera cavo hongos verdade—
ros cuya forma de crecimiento habitual y predaninante es unice 
lulo'. Los efectos de las levaduras en los jarabes y Las bebi-
das carbonatadas es perjudicial ya que producen cambios inde—
seables en el sabor normal de éstos productos. Las caracterís-
ticas uprfolegicas de las levaduras se determinan por exámen - 
adcrosd5pico. Su forma es variable mencionan se la ovoide, es 
frica, ahumada, pdriforme, cilindrica, triangular y alarga-
da, en fama de micelio verdadero o falso. 

La mayor parte de las levaduras camunmente encontradas cre 
cen en =dios ricos de azares que dispongan de gran cantidad 
de agua. 

Basandose en la actividad de agua (aw) necesaria para el - 
creciadento, las levaduras pueden clasificarse como ncemales,-
si no crecen en concentrada ms de salutos altos. (aw) baja; 
yr como osmSfilas si son careces de hacerlo. Los límites infe—
riores de (aw) hasta ahoraimuyarobains para las levaduras nor.- 
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males varían entre 0,88 y 0.94. Para una combinación dada de -

condiciones ambientales, cada levadura tiene un (aw) óptimo y 

un intervalo óptimo de (aw) para su crecimiento, los cuáles va 

riarán al hacerlo las propiedades nutritivas del sustrato, pH, 

temperatura, disponibilidad de oxígeno y presencia de sustan— 

cias inhibidoras. 

El intervalo de temperatura Cptizo de las levaduras es co-

ma entre 25 y 30 grados centigrados, y la temperatura máxima -

de desarrollo es de 35 a 47 grados centigrados aproximadamente 

Algunos tipos pueden crecer a temperaturas de O grados centi--

grados o inferiores (Psicr5filos). El crecimiento de la maya--
ría de las levaduras se ve favorecido por un pH ácido pra-dma-

a 4.0-4.5 y no desarrollandose bien en medio de alcalino a me-

nos que se hayan adaptado al admr›. 

Las levaduras crecen mejor en condicione aerctias, si ---

bien las fermentativam pueden hacerlo, aunque lentamente en --

condiciones anaercbias. la veloddad con la que se reproducen-

las leVadures es asombrosa; de una célula en 12 horas, se ob—
tienen 12 millones de nuevas células y éstas a su vez, cada --
una se vuelve a reproducir.. Por ésta razón los focos de infec-
cien deben eliminarse ya que de lo contrario los peligros de - 
contmairación sun grandes. 

Ciertas levaduras se desarrollan hien en la superficie de-
las bebidas esimiewd  1 aloe;  éllas pueden cocidar soluciones de — 
azGi=ar, alcohol o ácidos ~os can ~Len de diencidn -
de carbono. Otras elaboran alcalril a partir de azúcar y se co-
lonizan hasta formar tal sedimmata compactos  originan:lo dei 
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cica en el sabor y rala presentación de la bebida. 

Las levaduras pueden entrar al proceso de elaboración de -

los refrescos por: 

a) Recipientes de la nateria prima, tales oamo los sacos -

de arrizar. 

b) satorizantes y colorantes ccntaai nados. 

c) polvo y suciedad del aire que se recoge durante la ela-
boracierk. 

d) Operaciones no sanitarias en la planta. 

e) Equipo y tuberías poco higiénicas o contaminadas. 
15 Coronas sucias. 

g) Válvulas llenacbras contamtmdas. 

Se han realizad) estudios del crecimiento  de las levadmus 
sobre los principales ccuponesall; de una bebida ,mrbpnatada no 

alo~ca cano el agua, azfacar, acidulante y dióxido de carbo 
no. 

CRECIMIEUTO DE LAS LEVADURAS EN SCUMCNES AZUMEINDAS. 

Miles de levaduras/m1 

Hacas 	% de Sacarosa 	27986 	3231Bá 

1% 	5% 	49.5% 	59.1% 

	

0 120 127 	190 	205 

	

8 143 195 	261 	782 

30 	192 	580 	941 	1,680 
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48 	290 	940 	3,600 	2,150 
60 	385 	2,110 	7,410 	2,895 
85 	870 	11,700 	8,600 	3,752 

	

119 1,600 26,500 	9,100 	4,492 

	

162 2,650 57,300 12,600 	7,389 

Efecto del azúcar.- Fh la tabla anterior, se visualiza cla 
~ate, que a mayor concentrad& de azúcar en las solucicnes, 
correscancle tanbign un incremento de levaduras confrmpe tr-An__ ª- 
curre el tiempo, lo cuál demuestra - según los datos - que el- 
azúcar es un excelente medio de cultivo de levaduras. 

Efecto del azidulante en medio azucarado.- En la siguiente 
tabla se considera que cuando a una solución se le adiciona —
atan en bajas acncentraciones algezi ácido cant• 0.017%, equiva—
lente a 0.17 gramos por litro, sin arecar, las levaduras no — 
crecen, al contrario canfanne transcurre el tiempo, éstas tien 
den a dlowirniir  hasta que desaparecen total~te; sin eininargo, 
si se adiciona tan s6Io el 1% de ~osa, rabia el medio am—
biente de la solución y las levaduras eligieran a crecer. Si la 
concentnsciem del ácido se incrementa, entcnces las levadunts-
=men rápidamente. De éstas oteervaciones, se deduce, que el -
factor principal de enes imienin de las levadta-as es la presen-
cia de la sacarosa. 

a0MM2110 lE 1EVADURAS EN SCUICIMES ACIDAS AZUCARADAS 



Tiempo de Miles de levaduras 
incubación Sacarosa-- 	1% 5% 5% 5% 10% 10% 

Ac. cítrico 
Horas 3.4g/1 0.17 0.86 0.17g/1 	---0.17g/1-0.86g/1 

0 139 	119 135 150 140 119 140 
10 93 	133 169 47 6 159 
15 4 	140 195 _. — — -- 
20 0.2 	162 220 — — -- 
25 0.0 	197 233 11.2 .. — 
29 257 — 251 —. — 240 --- 
35 770 .. 292 0.4 0.32 --- 0.2 
42 ....- 	1.200 305 0.05 --- ........ ~1~ 

Efecto del Dióxido de carbono.- 

Se ha ~do que el. CO2  tiene un efecto inhibid= so-
bre el desarrollo de las levaduras en la elaloorwión de bebi-
das asrbonatadas, ya que cuando en Iza solución exite algén - 
tedio ácido y determinado volumen de CO2, sin que exista sana 
rosa, no paeden crecer la:-  levaduras; sin ~ano en presen—
cia de ésta el desarrollo de las mismas se ve frenada, razón-
por la cuál, se deduce el poder ccnservador que proporciona - 
la ~encía de 0102.  

Las levaduras, ~cipalzwite itxrulopsis y Candida, seo - 
la causa izas frecuente de la alteracitn de bebidas no alcoh6-

p2es la mayor parte am ácidas y contienen azemar. El- 
85% de 1500 luestras de bebidas no al* dl 	alteradas que-
un irroestigador analizó lo fueran por a=ión de las levaduras. 
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"The Anerican Bottlers of Carbonated Beverages" ha estable 

cirio un "Standard" para el azúcar utilizando en la confección-

de estas bebidas de no más de 10 levaduras por 10 gr. de az5--

car, dado que éste suele ser el origen de la contaminación por 

levaduras. 

c) LOS HONGOS O MIES.- Son microorganisnos 

res, filamentosos, cuyo desarrollo en las bebidas se oonaxe fá 

cilnente por su aspecto algodonoso. La parte principal del hon 

go en crecimiento generahnente es blanca; sin embargo puede es 

tar coloreada, oscurecida o 0310 ahumada. 

Si forma y estructura Macro y microsoópica sirve de base -

para su identificación y clasificación. Estan constituidos por 

unos filamennos ramificados y entrecruzados llamados Rifas cu-

yo conjunto forma el llamado Micelio. Los hongos pueden desa--

rrollarse a partir de un trozo de éste, pero generalmente la - 

reproducción se realiza por esuoras asexuales, las cuáles se -

producen en gran cantidad, scn pequeñas, ligeras y resistentes 

a la desecación. El aire la disemina fácilmente originando nue 

vos mohos en donde encuentran condiciones favorables; por,natu 

=leas, los hongos requieren aire para crecer; por lo tanto, -

e se desarrollan sobre la superficie de los Aqui--

dos. 

Los bongos no necesitan nuchatunadad para sobrevivir; --

realmente puede estar secos indefinidamente. Orando la humedad 

esta limitada, los hongos pueden tomarla del aire humedo. Afor 

tunadmaantl, cualquier producto terminado conteniendo dilooldo- 
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d2 carbone gaseoso, generalmante no estimula el desarrollo de 
hongos. 

Si se permite el cultivo y crecimiento sin control de mi-
croorganismos la apariencia de las bebidas es alterada tam—
bién debido a las contaminaciscne:3 que estos producen, manifes 
tandose en cambios de sabor y ccmposición, pudiendose produ—
cir enfermedades gastrointestinales del tipo de diarrea, para 
evitar estos peligros es necesario la reglamentación de las - 
condicicoes de sanitación y producto terminado para el consu-
mo husmo. 

Hay dos métodos primarios para la preservación de estas - 
hely; tes: 

1.- Puesto que su deterioro es debido a los microorganis-
mos, y a su crecimiento, se podrían excluir todos los 
micra:irga:listos capaces de desarrollarse. 

2.- Se inhibiria el desarrollo de aquellos que pudiesen -
estar presentes. 

Existen tres principios básicos en la preservacito de las 
bebidas: 

a).- la naturaleza de las bebidas determina que tipo de - 
microorganismos puede desarrollarse en ella; qué can 
bios pueden causarle y que métodos puaden utilizarse 
para prevenirle. 

b).- La naturaleza del medio amlniente es un factor deter-
minante de tal forma que los organismos pueden lesa- 
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rrollarse y causar cambios. 

c).- Los organismos presentes y sus cantidades determina—
ran que organisms se desarrollarán.. 

Si se reduce el punto c, hasta el cero, esto es ausencia -

plena de micrrorganismos, la bebida estará usualmente preserva 
da, de con 	. 

II.2.2.- ALTERACICNES DE LAS BEBIDAS CAUSADAS POR MICRZOR- 

1.- CONSISFENCIA.- Algunos microarganians son capaces de-
producir gruesa protección capsular de naturaleza vis-

cosa. La bebida que presenta un número ccnsiderable de 

microorganisros capsuladas es denso y cuando se derra-
ma fluyen largos hilos o cordeles de la botella. 

2.- APARIENCIA.- Cuarxio se observa turbidez en un producto 
claro, lo que se observan son millcnes, quiza billones 
de células de microorganismos acumulados, ocasionahman 
te se asentaran al hondo de las hotel las com pequeñas 
particulas ~mentadas formando un anillo facihn'tene-

visible. En benidas oscuras, y en aquellas que sean co 
loreadas, las misas de adral:organismos no podrían Mu-
gar queja por que son oda dinciles de observar, aun--
que la decoloraciem de betddas podrían ser un resulta-
do de la actividad inicrebiolfqica. 

3.- SAKIR Y Al"- Igualmente cusndo el :Amaro de micro-
oéganismos es suficiente para descomponer la presenta-

ción de una bebida, puede no tener efecto sobre el aro 
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roa y sabor. 

Usualmente, si las condiciones son favorables para el cul 
tim3 y desarrollo, el resultado final es la destrumlifripar—
cial o total de la bebida, pudiendo oler o saber a mosto, vi-
no, vinagre o a fruta fermentada. 

U. 2. 3. -ESIMAIES MICRCBIOLCMCOS. 

A continuación se mencionan los estandares microbiologi--
cos que deben observarse en la elaboración de las bebidas car 
bonatadas no-alcobWirAn. 

1.- AzWar (granulada) para Embotelladores.- Coso requisi 
to establecicb por Merio3n Bottlers of Carbonated Beverages, 
los parametros permitidos son los siguientes: 

a).- Bacterias rttsofiLicas.- No más de 200 por 10 gr. 
b).- Levaduras.- No más de 10 por 10 gr. 
c).- Momos.- No más de 10 por 10 gr. 

2.- Jarabes de sabores. 

a).- Mesofflos Aextbios 	500 Col./m1 
b).- levaduras 	 10 Col./m1 
c).- Mohos 	 10 Col./m1 

3.- Agua de Bebida (Potable). 

a).- Plesoffticos aEereibios. Mrocizio 50 Col/m1 
b).- Coltfatues: 

b.1.- Cuando se investigue por la técnim del filtro 
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de ~rana, debe haber renos de 1 Co1/100 ml. de muestra. 

b.2.- Ninguna maestra individual resultará positiva - 

en alguno de los tubos inoculadas con porciones de 10 ml. me--

nos de 2.2 Co1/100 ml. 

b.3.- Eventualmente por azar, muestras con bajo arate 

nido de colifortres (mxxxl de 1/100 ml.) llegan a dar positivos 

hasta 3 tubos inoculados de 10 ml. de agua. 

El este/110de una segunda nuestra deberé demos. 

trar resultados negativos en los tubos inoculados can porcio—

nes de 10 
tu4.- Agora bien, si el resultado negativo en un caso 

Individual puede interpretarse como la ausencia de contamina--
cien objetable, debe entenderse que ésto sólo es Arlirmtagh a -

la nuestra examinada; no se hará extensivo el resultado a ---

otros sitios abastecidos por lamisco fuente, ni al propio — 
=estrado en situaciones futuras. 

4.- Refrescos envasados. 

a).- 14es5filos aerobizs 	10 031/c11- 
b)r- Levaduras. bffidso 	10 Col/ml. 
c) 	Conformes. =nos de 2 Onl. por 100 ml. 
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III.- CCUTICIL MICPDBIOICGICO 

Una planta esiotelladara no está catpletamente libre de — 
microorganissos; las bacterias, hongos y levaduras estar siem-
pre preE;entes y cualquiera de ellos o todos pueden contribdr-
en parte deteriorancb las bebidas. la admisien de este hecho -
ha conducido al. desarrollo de métodos y medios para controlar-
los. 

Para alcanzar este control es necesario hacer uso de una -
serie de prácticas en forma ordenada de tortera que puedan redu 
cir al minino el rfeEro de mi crocir~os presentes en una be 
birla, lo cual ha sido alcanzacb por una combinacieek de supervi 
sien de la genl- , entremamiento, disciplina, sanitacien y ope-
raciem de equipo demostrado por el tiempo. 

lb exbste evidencia o prueba de que las ~das ~ácrata-
des sirvan O= medios para trananitir micrwzganisaus pattge-
Me. Sin embargo, cano productos para =man pum,  deben - 
estar libres de organizare indeseables a fin de ser utilizado-
cauce av auxiliar en la cadda. 

Puesto que el producto terminado no sufre al proceso de es 
ter:atm:te% el ezásan del producto final debe ser una necesi 
dad, no ~te caz) prqfeito de control sino tartas' cae>. 
un medio para verificar la sanitacien establecida en toda la - 
planta edlutella&ra. Ice métodos de análisis de la materia — 
prisa servirán 03113 parámetros de la contaninación eidstente y 
ayuda en la elizstnactito de cualquier sicrcorganisec Indeseable 



que cause una mala apariencia en el producto final. 

Para obtener los resultados deseados debe estar el equipo 
físicamente y cricobialógicamente limpio. Aun cuando algunos-
microca-ganismos no se desarrollan en el medio ambiente de la-
bebida, todos ellos representan un riesgo y deben ser elimina 
&e. El proceso de elaboración de las bebidas carbonatadas no 
alcohólicas, puede dividirse en tres partes a saber: 

1.- El lavado de la botella de vidrio retornable. 
2.- La preparación de los jambas saborizantes. empleados 

junto ccn el agua tratada. 
3.- El llenado y cierre herrético del contenido. 

PFOCESO EE LAVAD3 DE BC/rEGIA REMUELE. 

Este proceso está integrado por tres funciones interrela-
cionadas: 

A).- Poder germicida. 
B).- Eliminacien de re2gre y contaminantes. 
C1.- Eliminad& de etiquetas. 

la habilidad de matar Lee microorganimos existentes en -
las botellas de vidrio retornables se ~lene exponiendo el - 
exterior y el interior de la botella a la is:cien de una solu-
cian mastica de cierta fueras, a una temperatura y durante - 
un tieut:o determinado. Cualquier incremento en algimo de Ice-
elementos anteriores causa una disminución de los otros, sin-
que el erecto germicida se altere, no así la eficiencia del. - 
lavado, <píe requiere de aovar temperatura, mayor concentra—
d& callstica y mayor tlempo de fin, para obtener utr — 
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6ptimo grado de limpieza. 

CONIMMTRACIM DE SOSA CZUSTICA.- El hidróxido de sodio o 
sosa caGstica se emplea originalnente en el lava3o de botella 
debido a su econoMía, disponibilidad y alta alcalinidad caús-
tina. 

La alta alcalinidad es conveniente por su habilidad para-
eliminar bacterias. Uha solución cm pa de 9 es capaz de eli-
minar ua gran número de bacterias mies en la industria de-
las bebidas refrescantes. 

Cáractertsticas de la sosa caústipa.- Las más Incitantes 
san las siguientes: 

- Germicida. 
Sapanificante 

-Alta alcalinidad 
Anticarrceividad 

1.- El poder germicida de la sosa catstica causa esterili 
zactún en la botella a su paso por las soluciones, dependien-
do ésto del tiempo de inniersifin y de las temperaturas adecua-
das. 

. 	2.- la sapo nificaclan consiste en la ~ocien entre In —
=puesto alcalino y una grasa animal o vegetal, poza ft:~ 
jaten. Eh omffinqueel regreso del mercado llegue can resi—
duos dé grasas que no son solubles en el agua, pero que reao-
cianea con la sosa caústica formando laben, el cual si es so-
luble en el agua y de ése mudo reo e& en las botellas ésas- 
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impurezas Sin embaro, al convertirse la sosa en jabón por --

la acción saponificante, va disminuyendo la fuerza de la solu-

ci6n lavadora. 

La siguiente tabla publicada por American Bottlers C« Cal-

bonated Deverages (Fdx*.elladolas Americanos de Rehisus Carbo-

natadas), muestra las camentraciones de sosa cadstica en por-

centaje y el tiempo de inmersión requerido para obtener un en-

vase totalmente esterilizado, a diferentes bamper.aturds. 

TAI3LA CE ESTERILIZAaCN CE B31E21AS 

Tieupo de 

inftersifm. 	TEMPERATURAS 

Min. 43.3°C 48.4°C 54.4°C 60.0°C 65,5°C 71.1°C 
1 11.8 7.9 5.3 3.5 2.4 1.6 
3 6.4 4.3 2.9 1.9 1.3 0.9% 
5 4.8 3.2 2.16 1.4 1.0 0.6 Na0H  
7 4.0 2.7 1.8 1.2 0.8 0.5 
9 - 	3.5 2.3 1.6 1.0 0.7 0.5 
11 3.1 2.1 1.4 0.9 0.6 0.4 
13 2.8 1.9 1.3 0.8 0.6 0.4 
15 2.6 1.7 1.2 0.8 0.5 0.3 

TEBESRAIURR.-  La temperatura se debe incrementar.  gradual-
mente, hasta llegar a la fase intermedia de lavado; y de ahi -
debe ir descendienio hasta el arjuague final, ro debe existir 
una ~ala mayor de 27.Erc de tala etapa a otra del lavado, 
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a fin de evitar fracturas o rupturas de botellas. 

La temperatzra cnntrnlarlA pnrian pr4ncipal=entc en la este 

lizaci6n y el lalro efici~. Las bajas ~turas -

ocasionan mal lavado y esterilización deficiente. 

3.- El grado de Alcalinidad de la sosa catstica disueltar 

en agua neutraliza los ácidos, además remueve todas las impu-

rezas solubles en un compuesto alcalino. 

4.- El valor anticorrosivo de la sosa, al no ser un cm— 
puesto lela° re-ni-ene 	pAl-nache 	109ww 4.~.~ weLcr •• 	 1 

rms~40. AwriZ 

piezas de fierro que estan en contacto con la solución. La so 

sa ataca metales cato el aluminio, cobre, zinc, ectaile, puesm 

toque el galvanizado es hecho a base de zinc, la sosa caristi 

ca ataca a la superficie galvanizada y la reeccd6n es peligro 

gap:nue se genera hidrógeno y puede existir el riesgo de --

esplosidku 

Entre las caractcrIsticas que es necesario ccmplementar -

para obtener un buen lavado mediante el uso de aditivos es ne 

cesarlo que tenga: 

a).- Poder dispersante 

h).- Poder Immectante 

c) Poder emuLsificante 
d) . - Peder de precipitación de sales de calcio y magnesio 

=SO LE 111.ERSIari.-  Es el tercer elemento necesario pa- 
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ra el proceso de lavado, el cual es variable en función a las 

caracteristicas especificas de cada máquina lavadora. 

111.2.- PREPARACION DE JARABES. 

Las materias primas tales como el azúcar, caramelo y aci-

dulantes, entre otros, estar sujetos a la contaminación. Su - 

almacenamáento y manejo presentan un pelhpopotencial a la -

calidad y por lo tanto merecen interés y atención. La conser-

vación de los jarabes, se lleva a cabo par: 

a) .- Mi=filtrac315n 
b).- Almacenamiento adecuada y tieripo de reposo 

c) .- Benzoato de sodio. 

a).- MICROF1LTRAC1ON.- caco su ncehre lo indica, su prop5 

sito es tamizar las levaduras y Lamayartade bacte-

rias de los jarabes, par que de ellos depende la coa . 
posicienynaturaleza del irada del producto termina-
do ya que son más susceptibles a la desamposición -
Por micrcorganisare. 

b).- A1294CENWENIDAEECUACO Y TIEMPO DE REPOSO.- A tra--
ves de experiencias tenidas en cuanto a análisis bac 
teriológicos/  se hanhcwirseb.2.0 q' ciertos jarabes, 
con alta oancentracifn de aceites y acidulanbas, ---
muestran erra reduclifin en la cuenta total de microor 
ganismos cuando estos se almacenan en forma adecuada 
por un perlado especifico de tiempo. 

c) 	BENZORID CE 9:C10.- Es un conservad= químico, que 



44 

se usa en concentraciones no superiores al 0.1% es re 

Lativamente ineficaz a pH próximo a la neutralidad; -

su efectividad aumenta al incrementarse La acidez, lo 

que indica que el agente efectivo es el ácido henz51-

co no disociado. El pa a que el benzoato actúa es su-

ficiente por si rdsmo para inhibir el desarrollo de - 

muchas bacterias, pero alguna levaduras y mohos se --

inhiben a niveles de pH que de otra forma permitirían 

sn crecimiento. 

111.3.- MEMO Y CIERRE maierrun DEL CetlrENIDO. 

Dna totelLaeslwrilizada con todo cuidado es totalmente --
inútil si el producto con el que va a ser llenada está contmni 
nado. La sanitacien en Las áreas de manufactura de jarabe y --
llenado de la planta, es esencial. 

111.4.- APEAS PRINCIPALES CE 03,7rAMMCICIN. 

Las áreas principales de cantaminacitn que norTrialinente se-
presentan en una planta emtotalladcra se Fueden dividir en — 
-lela. 

1.- CCIMIN~CIN & ALZA DE PRCCESO.- En las cisternas 
de almacenamiento, trataniento de agua y vaso pro—
porcionadar. 

2.- ccenwevcics DEbT1RD DE LOS DIEMIENII1S FILTRDS. 
a).- De arena 
b).- De carb5n 
c).- Pulickr 
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3.- CONTAMINACION DEL JARABE. En purgas de los tanques 
sobre todo si no se lavan despuds de terminarse una 
preparación. En tuercas unión, empaques y mangueras, 
Las cuales con frecuencia presentan agrietamientos 
internos que sirven de refugio a los microorganis—
mos, siendo lugares difíciles de limpiar y esterili 
zar, por 'toque deberán revisarse y cambiarse cuando 
lo amerite. Las fugas de jarabes o acumulación del-

MiSIDD en pisos y equipos, proporcionan lugares exce 
lentes para desarrollo de hongos y levaduras gene--
rando olores a ~a. 

4.- 0"4INPCION EN ~INAS LLEVADORAS.- Principaluen 
te en las cañas de llenado, ganas de campana, arpa-
quesymariFosas son lugares propicios de corta nina 
cien por levadurasytxxgos, im. lo que deberan pro 
granarse 31.1m0~ periódicas y sistemáticas. E — 
Las boquillas de los mamadores, cmamiLleras, tol- 
vas 	carbonatadoryvasos prcporcionado— 
res. 

5.- MAQUINA IAVAEORA CE BOTELIAS DE VIDRIO. la zona de-
enjuague de la Lavadora no deberá tener acivraiLgelo-
nes de untarlas orgánicas en las guías, mesa de des 
carga, angalos soportes, y dedos eipdadores los — 
cuáles deberán estar limpios ya que de lo contrario 
cantantnarán la botella y esta a su vez al producto 
terminado. 

GUAM CE PRODUCID TER-1:MM.- La calidad del pro- 



docto terminado deberá evaluarse en función a la --
carga de microorganisros presentes en las bebidas -
y esto se conoce a través de análisis bacteriologi-
oos de acuerdo a un programa determinado de antema-
no. 

111.5.- PEDGEOCIAS DE CMITIM MIC1031011X103. 

II/.5.A.- Programa de control =mal. 

Zona de 	 Medios de cultivo 	Frecuencia 
muestreo: 	II DO H. y L. 	CTA. TOT. de pruebas 

L- Agua cruda 	X 	-- 	X 	Semanal 
2.- Filtro de cartón X 	-..- 	X 	Seconal 
3.- P. pulió:ir 	X 	 X 	Semanal 
4.- Agua de vaso 

proporcionaffir 	X 	-- 	X 	Semanal 
5.- Aztcar 	X 	— 	X 	Semanal 
6.- Jarabe sistale 

(10 sil.) 	___ 	X 	X 	c/3er. dia 
7.- Jarabe terminado ___ 	X 	X 	c/3er. dia 
9.- Jarabe de vaso 

prop3rcionador 	___ 	X 	X 	c/3er. dia 
9.- Carbcoatadar 	-- 	X 	X 	c/3er. ata 

10.- Botella vacta 	X 	X 	c/3er. asa 
11.- lililvalas de lle 

nadara 	_-_ 	x 	X 	c/3er. cala 
12.- Boquilla del cc 

rapador 	--- 	X 	X 	c/3er. día 
13.- Producto terninadz — 	x 	x 	Diario 
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Producto del 
merado 

15.- OZ)2 o aire 

 

X 	X 	c/15 días 
X 	X 	c/3er. día 

 

 

111.5. B.- PROGRAMA DE CCMIXIL MICFCBIOLOGICO 
( NIVEL I1»W) 

Zona de muestra 	Mallos de cultivo 	Frecuencia 
en la linea 	 LIMO R. y L. 	crA. TOr. 

Agua del vio  0~1~  X 	•=•=g• 
	 X Seminal 

Ris:po de la llevadora 	 X 
	 X Semanal 

Hisopo de coro:nadar 	 X 
	 X Semanal 

Producto terminado 	.11M•••••• 
	 X 
	 X 	c/3er. dta 

Producto del mercado 	 X 
	 X Mensual 

111.6.- MIMOS DE ANALIS I: S NECKSIOLOGICO. 

A) 	MATERIAL Y EQUIPO ~DO.- Para llevar a cabo este 
programa se requiere de: 

a) tina incubadora 
b) 131~ de vacio, jeringa o trcapa de vacío 
c) tki matráz de filtración de 1000 ml. 
(I) Un vaso de acero ircatirlable de 250 
e) Ocho ~ces erlersieyer de 250 ml. 
f) Diez taima para cultivo 
g) Un tamiz de gas y mechero b. en portátiles 
h) ~ara cuenta cokmlas 
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i) Multares clinims portátiles 
j) raaestreadores 
k) nadias de cultivo para hemos y levaduras, cuenta total 

y oaliformes 
1) Una caja de petri de 10 o 12 cm. 
m) Papel aluninio en forma de circulo con diámetro de 9.5- 

B).- PFCCEDIMI:EhirC6 

i. lazastreo.- Para nuestrerar el equipo es necesario que -
la muestra sea representativa de las materias primas caro mate 
rial por analizar: 

agus, azGow, jarabes, bebidas, 

Los muestreos deben hacerse en condiciones estbriles, ya -
que de otra fonda los resultados que se obtienen son erroneos. 

Para proptisibm de nutran  la planta puede ser dividida -
en sets categziria.s. 

1.- Agua =da y tratada 
2.- Jarabe simple o azricar 
3.- Jarabe terminado 
4.- Superficies de los equipos (incluyendo tanques, tube—

ries y máquinas llenadoras). 
5.- EateLlas vados. 
6.- Producto terminado. 

1.- Agua anida y bratada.- En el agua acuda y tratada debe 
ra detenninarse cuenta total de bacterias y coliforzes para lo 
cual se taren nuestras de agua cruda de la tuberia principal - 
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que va a los enjuagues de botellas, o antes de entrar al sistc 

ma de tratamiento del agua. Se taran también muestras de agua-

tratada a la salida del sistema de tratamiento. Si la cuenta -

de bacterias resulta elevada es erario =zar nuestras en va 

rios puntos del sistema de tratamiento para localizar el lugar 

de la contaminación. La cuenta de bacterias conformes debe --

ser cero en estos lugares. 

2.-- Azticar.- Se analiza  el azúcar de sacos recién recibi—

dos; colocando 10 g. en un recipiente estéril, se le añade 20-

mi. del agua estéril se Arrita varias veces y se analizan los - 

30 ml. de La solución resultante para detenninación de bacte-- 

rima:1~11as, levaduras y mohos. 

3.- Jarabe terminado.- Se toman estas muestras del tanque 

mezclador o dosificador, aplazando 10 mil- de. éste en un reci-

piente estéril, se añaden 20 ml. de agua estéril; se agita --

aproximadamente 25 veces y se analizan los 30 ml. de la m'u-

alón resultante. 

4.- Superficies del equipo.- ale adoras, tanques, tube--

rias, etc.) La eficacia de los procedimientos de saneamiento-

se evaluar generalmente por el método del hisopo para determi 

n'arel número de microorganismos vivos que puedan encontrarse 

en todas las superficies apeo entren en canta to cm el procluc 

to amo san las bacterias wáifilaq, ievackwas y hongos prin 
cipalmente. 

Con hisopos esterilizados se maestrea una válvula de-

la llenadora, para lo cual se saca el hisopo del tubo de cul-

tivo y se frota en la camszana y caña. Se ilmooduce nuevamente 
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el hisopo en el tubo, haciendolo llegar hasta el fondo para que 
quede cubierto con el agua estéril. De la misma forma se mues--
traa el coronador, pero el frotis se hace en la boquilla. 

5.- Botellas vacías de la lavadora.- Se requiere para éste-
muestreo del papel aluninio estéril y unas pequeñas pinzas, — 
frente a la descarga de la lavadora, se escoge una de las bote-
llas que esté saliendo; se atore la caja petri y can las pinzas-
se taza por un extremo una tuja de papel aluminio colocaniose -
sobre la baca de la botella y axi los dedos se hace presión sc•-
bre el papel para sellarlo, y hacer pruebas de coliformes y bac 
tartas reaSfilas. 

6.- Producto terminado.- Se maestrea una botella cornuda -
a la salida de la llenadora, para detectar la presencia de hon-
gos o levaduras y bacterias maselilas. 

n. Siadara de las Mestras.- Una vez que se han recolecta-
do las muestras se procede a sembrar lo más pronto posible, ini 
ciandose por el agua cruda de pozo, cisterna o filtro de carb5n 
las siembras de las maestras se realizan por el método de TEM—

trana utilizando filtros millipore, este método de análisis mi-
crobioleigico es rápido, sencillo y sensible, y está especifican 

en mala» rama oficiales. 

Los filtros millipore onnsisten en hojas finísimas de un ma 
terial plástico (ésteres de celulosa) con millones de poros mi-

por centímetros cuadrado. El tarrafo de &dios poros 
es unifoore y es la razón de que el filtro actúe amo un tamiz- 



51 

microporoso que retiene en su superficie el 100% de los macro 

organisncs mayores a un tamaño especifico. Por consiguiente,-

el litro millipore con su tamaño de poro de 0.45 micras, re--

tiene a todos los microorganismos que normalmente se encuen—

tran en una planta embotelladora de bebidas cartenatadaR no - 

alcoh6licas. 

la nuestra liquida atraviesa el filtro dejando a los oiga 

nismos concentrados en la superficie del mimo. El filtro se-

incuba sobre una almohadilla absorbente saturada ouniramedio 

nutritivo seleccionado. La elección del medio de cultivo de--

pende del microorgamisx) que se quiera analizar. Existmlne—

dios formulados especialmente para levaduras y hongos, para -

bacterias coliformes o para determinar la cuenta total de bac 

tercas. 

Agua.-  Frente a la llama del Decheroyauna distancia de 
25 a 30 az. se retira el taffin de algeffin y el contenido se-

filtra por la membrana, para lo cuál se puede utilizar el mé-

todo de bimba de vado o el de jeringa, y una vez que se ha -

filtrado la nuestra, se introduce el medio nutritivo adecua--

do. 

En las 	de agua, los medios de cultivo serán para 

determinar ooliformes y cuenta total de bacterias. 

Jarabes.-  Se hacen análisis de jarabe sjnple,  ternainado y 
de vaso proporcionador de la linee. El medio nutriente que se 

usa es el pxpio para bangcs y levaduras. La vuestra de jara-

be que se emplea es de 10 ml., los cuales, se diluyen en 20 - 
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ml. de agua estéril y el volaren resultante es la muestra para 
filtrar. 

Prcxlacto terminado.- Se maestrea una botella coronada a la 
salida de la llevadora; se trabaja a una distancia de 25 a 30-
cm. frente al. mechero; se desinfecta la corona y el destapa—
dor a través de la fiara; después frente al raechero, se desta-
pa la botella can producto terminado y se filtra un volaren de 
100 ml.; posteriormente se introduce el medio nutriente para -
hongos, levaduras y cuenta total. 

Hisopos del Coronad= y Llenadora.- También se trabaja — 
frente al. =cher°, se destapa el tubo de cultivo y se filtra -
todo el =atenido. El nutriente utilizado es para hongos y le-
vaduras y cuenta total. 

Botella varia.- Frente a la flama del mechero se retira -
el papel alurdnio de la botella y se introducen 25 ml. de agua 
estéril, resbala Bola por las paredes. Se procede a rotarla, - 
filtrando a través de membrana millipore utilizando medios ncr-
trientes para bacterias y levaduras. 

DI. Incubación.- Una vez que se ha sembrado las  Las 
del día se incuban a fin de tener los microorganismos en candi 
cienes epttwas de desarrollo. Las terveraturas más ~das -
son: 

32°C durante 24-48 hrs. para coliformes y hongos; para le 
vadurasyteicterias 32°C incubandose durante 48 hrs. Sx 
pre que se immdbma los monitores deberán colocarse en la- 
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membrana hacia abajo para que por capilaridad fluya el nu-

tirante y pueda ser bien aprovechado por los microorganis-

mos. 

Las colonias de bacterias deben estar bien desarrolladas -

antes de hacer el recuento, pero es necesario impedir un -

*Sobre Crecimiento" porque se podrían obtener cuentas fal-

sas. 

IV.- Recuento de Colonias.- Después de que ha transcurri-

do el tiempo necesario para la incubación, se procede a la ---

cuantificación de los ndcronrganisros para lo cuál se utilizar 

un caenta-eoleinias. 

Las colonias ooliformes sal fáciles de distinguir porque - 

tienen un brillo verde metálico característico, cuando crecen-

en su medio de cmltivo adecuado. Este medio evita el crecimden 

to de la mayoría de las colcnias no conformes; sin embargo al 

cucos organismos afines crecen, dando colonias rojas, pero que 

no poseen el brillo metálico característico de las colifonmes. 

Para la cuanta total de bacterias o lava aras y hcrigo, se 

cuentan todas las colonias imediatarente dms de la incuba 

cnn. Al contar las bacterias totales, si hay más de 50 colo-

nias, se determdmará el número de las miste en 10 cuadros ele 

gidos al azar, para estimar el número total en la superficie -

del filtro. 

Ejote Si hay en total, 90 cuadros en el filtro el Kiwi° de 

colonias acatadas en 10 de ellos se multiplicará por 9 para de 



34 

terminar el total. Si el número promedio por cuadro es mayor -

de 5, se registrará como DNPC (Demasiado Nevero para Contar). 

El cálculo de las colonias se hace refiriendo a 100 ml. de 

micurtra. Puesto que se considera que cada una de las colonias-

se han originado a partir de un sólo organismo vivo, este cál-

culo se realiza aplicando la siguiente fórmula para colifonmes. 

Nramero de colonias encontradas 

X 100 ,= Colonias/al. 

NCznaro de ml. sembrados. 

Las bacterias presentan en su desarrollo un color amarillo 

pálido, de forma generalmente redonda y elevada. Las colonias-

de levaduras tienen forma también elevada y esférica y su co—

lor varia del blanco al crema, pudiendo en ocasiones ser azúl. 

Las coladas de hongos se manifiestan reckmdos, cle forma algo-

donosa y de grán temario, siendo sus colores normales el gris,- 

aren, verde. Los resultados se reportan en ool./ml. 

V.- Aozión Posterior a la ~ación de resultados.-  -
Si al analizar las siembras realizadas se encuentran contamina 

~es en alpinas de las áreas marcadas por el programa de con 

trol mtcrciaiolÓgico, estas deberán ea: batirse de inmediato a -
través de una sanitw2n consiente del equipo o áreas contami-

nadas, independientemente de la existencia de algún programa -
de sanemdenbo, westo que si se contamina el producto termina 
do queda en juego la salud de los o:mullidores. 

Dentro del programa de control microbiológico, la razón -- 
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por lo que se analizan las materias primas desde que entran a 
La linea de produccitan, a través de todos los equipas, hasta-
tener elaborada la bebida terminada, es con el objeto de es—
tar en condiciones de detectar una contaninacidn en el proce-
so, previo al coronado del producto termin'ado; ~que se-
ría ilegico analizar solo éste último ya que si existiera una 
canta incito en el agua, artIcaro equipo, ya no habría nada-
que lar para evitarlaytodo el esfuerzo por producir un --
productO de buena calidad se vendría por las suelos. 

A continuacirn se mencionan algunos ejemplos de contamina 
ciáis en áreas principales del proceso. 

Ejem. Si existe una ccntaarInación de col forro en el po-
zo de agua, se deberá programar me desinfeccibri 
él y también es necesario observar si en las cercanías de la-
planta existen descargas de aguas r1ew-A10s, si  algún drenaje 
está roto y debido a esto se esté oantaminanda el. suministro. 
Esto es de suma importancia ya que debemos de tener presente-
que los coli.fo=es son de procedencia intestinal de humanos o 
animales y generan exima consecuencia enfernadades gastrointes 
tinales que pueden costar la vida. 

Otra sitnacien muy o3din es la siguiente 

Que en el agua a la salidas del. filtro de arena la sierra 
de !meterlas sea negativa, pero al analizar el agua de salida 
del filtro de carbEin el resultado sea positivo, o sea que es-
te ~minado. Este solo hecho nos indica que se debe esteri 
Brear el filtro de carteo can vapor durante un intervalo de - 
tieno determinado, o ~én haciendo llegar claro a una con 



e:entrad-6n detenninada a los lechos del filtro de carbón procu 
rancia que no Llegue el cloro a las capas de carbón ya que de -
ser así lo inactivaria y anularla su función de absorvencia. 

Después de esta operación se debe volver a maestrear el — 
•equipo para detectar si la cantztainacidn desapareció o persis- 
• te en una detenzinada escala. Otra circunstancia frecuente es-
la siguiente: 

Si al realizar la siezbra de jarabe tenninado en el tanque 
se encuentra que es negativo pero la siembra en el proporciona 
dor es positiva, esto nos indica que existe contaminación en - 
la tuberia, válvula o entlarpiPsI rtIr l o er. l,%}-~4 	pre=2-',  
a la mayor brevedad posible a desamar, limpiar y esterlizar - 
la fria. El efwto de esta operación deberá oozprobarse o3n 
otra siembra, en la que los resultados deberán ser satisfacbo-
rice. 
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IV.- LIMPIEZA Y DESINFBECIal DE EQUIPO. 

Limpieza.- Desde el punto de vista microbiológico, la lim 
pieza del equipo consiste principalmente en la eliminación to-
tal de los residuos que puedan servir de alimento a los micro-
organismos. Para poder realizar una limpieza carpleta, es nace 
sarro algunas veces descartar las partes integrantes del equi-
po las cuales estar diseñadas de tal manera que no se permita-
el desarrollo de microorganismos o los propicie generalmente - 
se empieza haciendo correr agua a temperatura atbiente, mez—
clada can aditivos que incrementan el poder hurtectante del —
agua, los cuales deben ser muy solubles, no-corzosivos y de fá 
cil 

Desinfección.- Consiste en destruir la mayor parte de los-
adherirlos a las superficies del equipo. Entre-

los agentes desinfectantes de uso más frecuente en Ira planta-
embotelladora, se ~donan el agua caliente, el vapor de agua 
a presión, los 11=41 i n ~centrados, los halógenos Calor y yo-
do) y derivados y los ~puestos de ancnio cuaternario. 

El medio de desinfección ab eficaz, es el vapor a presien 
parque la alta teoperatura destruye totalmente todos los micro 
organismos y sus esporas; sin embargo solo puede aplicarse a -
sistemas cenados, diseñados para resistir presión interna y - 
tegoerabra. 

Tarkdén.pueden emplearse las dianas de yapar y el vapor - 
avente, al Igual qie el agua calleNtw 1023 c torras de vapor 
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solamente son eficaces para. desinfectar a distancias muy car—
tas; el vapor fluente puede condensarse mientras atraviesa las 
distintas secciones del equipa, con lo cuál la temperatura des 
cienie a lo larga de un recorrida; el agua caliente a 80°C es-
muy efectiva, si se da el suficiente timo de contacto, sin -
que el agua pierda su temperatura. 

Soluciones animas de cloro y yo en forma elemental o en 
sus el:apuestos caco los liipocloritos y los Icdóforos san germi 
ciñas eficaces si se aplican en concentracicnes adecuadas  y du 
rante un tiendo de contacto suficiente. En presencia de mate—
ria orgánica, se requiere usar un Encceso de desinfectante, da-
da la reacción cpe tiene can esta. 

la aeración ccntinfla par encima del punto en que la nece-
sidad de cloro ha sido cubierta hasta una concentración resi—
dual de 5 a 7 p.p.m. se enplea en aplicación (=Linfa en zonas 
donde pueden causar problemas las bacterias productoras de pu-
cllago, croa ocurre con cadenas transpcirtadoras o máquinas la-
vadoras. 

IV.1.- Progmna de imapie7a en Sistema de Tratamiento de - 
Pigua- 

a).- Cisterna.- Se vaya e inspecciona la ccadición de sus 
paredes> se lava y cepilla con solución de fosfato tris5dico -
de ser posible una vez al res; se desdnfecta con solucitn de - 
hipoclortto de sodio a 50 p.p.m. y pa 	te se enjuaga - 
basta la elisdnacgin del cloro. 

b).- ibmwe de ~in.- Es necesario vaciarlo para 1219- 
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parlo y en esta forma iliminar las incrustaciones que pudiese 
baten después de esta cperación se tendría que lavar y pin—
tar con pintura epóxica a fin de evitar picaduras. Este orante 
nimiento debe realizarse por lo menos cada seis meses. 

c).- Filtro deArena.- Para que el filtro de arena se man-
tenga en óptimas condiciones de función se deberán cbservar -
los siguientes pesos: Diariamenbe debe retrolavarse con regís 
tro abierto al terminar la predicción. Sin embargo, cuando se 
detecte una calda de presión nuy superiara5 si, debe retro-
lavarse inrediatamente, ya que indica que el lecho está blo—
queada y que al forzarlo se introducirán más las particulas o 
t'Aculas retenidos al sano de arena. 

II importantísimo que el retroLavado sea el adecuado, a -
fin de Mantener el filtro limpio y exento -e contaminación. 

retrolavado de 5 a 8 minutos dará n~si -,:ute resulta-
dos satisfactorios. la norma gatee debe seguirse es que el agua 
que entra para el retrolavadb y la que salga del misma, tenga 
la ~ea claridad. 

Mensualmente, se inspeccionarán las camas de arena. a fin 
de eliminar incrustacicoes o posible ~ilación de material-
geLatinoso u orgánico. 

Cada tres meses, se deberá revisar el revestimiento de —
las paredes, oren el objeto de evitar posibles reacciones in--
ternas. 



60 

d).- Purificador de cartón activado.- Dado que el carbón -
activado elimina el cloro durante su trabajo normal, la ausen-
cia de éste en las camas de arena y grava, permite creer luga-
res propicios para el desarrollo microbiorogico. Es por ésto-
que es necesario retrolavarse cal agua tratada de 6 a 8 ppm. -
ele cloro y dejar ésta solución en ccntacto con el cartea y la-
caza de grava durante 7 Es. aproximadmente, y antes de ini—
ciar la operación de trabajo, deberá pasarse suficiente agua -
hasta la eliminación total del agua clorada. 

Para tener una mayor seguridad higiénica, se reo3nienda — 
que semanalmente se esterilice el purificador de cartdn a base 
de flujos de vapor, durante un período de 15 a 30 min. para —
después dejarlo enfriar por espacio de 3 a 4 horas a la tempe-
ranura =mal. 

Cada mes, deberá destapase  el purificador á _ carbón y «ano 
lizarse físicamente el estado del cartilla, aplastando las partí 
malas de éste can las plantas de los dedos; éstas deberán orante 
roerse enteras y no pulverizarle fácilmente. 

Se reo:atienda cano medida de precaucien que cada tres me—
ses, se examine el revestimiento interior del purificador para 
detectar hendiduras o grietas que en un ~ato dado puedan — 
ocasionar toa fuerte corrosión, al estar en contacto el cartón 
oon el metal. 

e).- Filtro pulidor.- Diarfazente se hará correr soluciem-
clorada de 6 a 8 pfm. al  terminar la producción 
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Semanalmente se esterilizará con solución a 100 Rin. de -
cloro y con medida de seguridad cada 1.5 días se destapará pa 
ra inspeccionar si los cartuchos o bujías estar sucios, oxida 
dos o desgarradcs para realizar su cambio. 

IV.2.- Frecuencia de limpieza en: 

a).- Tanque de mezcla. 

Diariero:ente al final de la producente, se enjuagará-
el tanque de mezcla am agua clarada a 6-8 pym. debiendo in un 
darse tubería' s y mangueras; los pisos también se lavarán a — 
diario y ccmo sea necesario om detergente y agua nontal para 
después rociarse can solución cloracla a 6 ppm. 

Semanalmente se reccmierrla lavar los tanques par den 
tro y fuera con cepillo y fosfato tristidioo; hacer limpieza -
exterior de soportes y bridas non agua y detergente; quitar -
el exceso de grasa y polvo a los autores, desamar las mangue 
ras de jarabe sin3le y stmenirks en sosa al 2% durante 3 — 
brs. COCO mrudzs3 y antes de iniciar la cperacien nuevamente -
enjuagar y rociar con agua ciceada. 

b).- Filtro prensa. 

Diariamente y después de teradnaia la filtración del 
jarabe single se deben lavar perfectamente las marcas y sopor 
tes can agua clorada a fin de eliminar las capas de ayuda-fil 
tzo cato gwdan adherirlas a las placas filtrantes; se reomien 
da que semanalmente se haga limpie= en garfas y soportes -
con deter9entes alcalinas, a fin de evitar el des=ollo de - 
levaduras y hongos en las uniones y cedas de los ~s. 
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c).- Tanques de jarabe. terminado. 

Después de cada preparación deberá enjuagarse inte--
~mente el tanque hasta eliminar los residuos del jarabe --
utilizad); procediéndose inmediatamente a desinfectarse con -
agua clarada a 20-50 p.p.m., enjuagandose nuevamente hasta --
que no haya reacción con el reactivo de la ortotolidina. 

~mente, se debe hacer limpieza exterior de tu-
berlas y tanques con Sol. de sosa al. a desarmando válvulas y 
mangueras por espacio de 2 a 3 II", imjxerjarOo y&j5.r.3..91= -
en agua clorada posteriormente. 

d) 	Mesa de carga. 

Diariamente debe hacerse limpieza de pisos cal agua -
y detergente al. finalizar la pm,±13=Min; y semanalmente deben 
lavarse out cepillo las jabzneras y guardas. 

e).- lavas ras. 

dos los días se recomienda orvillair y lavar el Pi-
no debajo de la alimentadora y revisar perfectamente las es.-
presa de enjuague a fin de que no impidan el paso del agua en 
el lavado de las botellas. 

ansualmente o segiln sea necesario se deberán desmon 
tar mangueras y barbas de enjuague con el objeto de evitar — 
problemas de presión en la inyección de agua en los enjuagues 
finales. 

La eficiencia del. ~anal:Lento de una lavador de - 
kr/tenaz esta en relación directa con el mantenimiento y cui-
dado que recibe, lo cual significa que debe lubricarse apro— 
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piadanente y efectuarse inspecciones diarias de los inyectores 

de enjuague, para asegurarse de que no estan obturados, y los-

filtros coladores para verificar que no estan sobrecargados y-

que permiten el paso del agua. 

TaMbién es importante que se mantenga el exterior de-

la lavadora limpio y atractivo; los termómetros y mandmetros -

deben comprobarse periddicamente, para segurarse de que indi—

cen las.temperaturas correctas además, las válvulas de purga -

deben estar en buenas condiciones de funcionamiento para que -

puedan sacarse muestras de la soluci5n de sosa callstica peri6-

dicamente para su comprobaci6n. 

f) .- Sistema de llenado. 

Todo el sistema de llenado esta formado por las llena 

dora, coronadores, vasos mezcladores, carbpnatador y tub.,,rias-

que conectan al sistema, las cuales por la noche deben limpiar 

se y sanearse diarlanent-e haciendo pasar una solución limpiado 

ra general a través de las mismas, manteniendose llenas con --

agua tratada clorada de 6 a 3 p.p.m. la cual se vaciará a la - 

~a-siguiente ccn agua tratada libre de cloro hasta canse--

guirse una lectura negativa con la prueba de la orbotolidina -

si no es posible el traer agua tratada desde el tratamiento de 

agua sin pasar por el filtro de carb6n, entonces la IlenadDra-

debe dejarse llena con agua carbonatada todo la noche. 

Sematialiadate, todo el sistema debe ser enjuagado cen 

agua limpia y llenado con una solución de 150 p.p.m. de cloro 

preparado en wat, de los tanques de jarabe y bombeado a través-

de las tuberías al carbmatadar y al tazdn de la llenadora, --

donde permanecerá en contacto esta solución de 15 a 30 min., - 
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para enjuagarse inediatamente después con agua tratada de 8 - 
p.p.m. de cloro en caso de no trabajar. 

También deberán lavarse y cepillar semanalmente la me 
sa, drenes, soportes, estrellas, bates, pisos y todos los exte 

riores de la llenadora usando para ello solución detergente y-
cepillo de raíz. 

Cada quince días se deberán scpletear, cepillar y la-
var soportes y transportadores de botella, tuberías de jarabes 
bridas y conexiones. 

Las mismas instrucciones sirven para el carbonatador, 
con las mismas frecuencias de limpieza. En el sistema de coro- 
nada, diariamente se cepillará la tolva de corona con una solu 
cien limpiadora dorada; posteriormente se enjuagará y limpia-
rán las gargantas de los coronadores. 

Diacrama de flujo de esterilización. 

Ha dab nuy buenos resultados el adicionar una solución --
cloradahasta alcanzar 100 pum. de cloro en el filtro de arena. 
de donde se continúa caro lo indica el diagráma de flap onn - 

un tiempo de contacto de 1 hr. 
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V.- RESULTADC6 Y 03NCLUSICNES 

ltasultados mensuales de análisis bacteriológicos obtenickis 
en la elaboración de bebidas carbanatAct19 no-alcohólicas. 

Dei-wrrni '%"'..1":r4n 001/MI 

nuestras de 1 2 3 4 

Agua cruda de pozo 20 12 3 0 
Agua de cisternas 10 8 2 0 
Agua de filtro de carbón 6 4 1 0 
Agua de filtro de pulidor 8 6 1 0 
Agua de V. prcyorcionador 10 8 3 0 
Ebtella lavada 4 1 1 0 

Determinación de cuenta total bacteriana col/m1 

agua cruda de pomo 
agua de cisternas 
agua de filtro de oarben 
agua de filtro rul frior 
agua de-V. pnyorcionadnr 
botella Lavrada 
a 	granulada 
jarabe simple filtrado 
jarabe terminado 
J. de vaso proporcionad:cc 
carbmatador 
válvulas de llevadora 
boquilla de coronador 
~acto laminado 
producto del merca: t. 

22 38 ' 	9 O 
5 8 0 0 
7 7 0 0 
7 5 2 1 

12 7 0 0 
2 0 0 0 

124in ENPC Ct4FC ENPC 
25 10 8 2 
10 5 1 0 
15 5 0 0 
18 8 3 
15 10 3 1 
10 7 4 0 
13 10 2 0 

5 7 0 0 



66 

Deteratinacb5n• de hongos y levaduras col/mi 

azúcar 
J. simple filtrado 
jarabe terminad:. 
J. del vaso propia-ojo' nador 
cartcratador 
válvula de Llenadora 
boquilla del caminador 
producto terminado 
producto de mercado 

1 2 3 4 
34 56 40 30 
12 8 3 1 

8 2 0 1 
10 4 2 2 

8 4 1 1 
3 1 0 0 
0 00 0 
7 2 0 0 

14 3 1 0 

FOr las lecturas de tabla de resultados, se deduce el esta, 
do micrchiolegico de la planta al iniciar el programa de ccxl—
trol micrcbtano, el cual fue mejorardo conforme se hacían lasr-
aplicaciones oarrectas de sanitación, hasta tratar de tener — 
los resultados !cferacionales totalmente negativos, no así los-
resultaba de algunas materias primas tales coma el agua de po 
zo o municipal y el azúcar refinada, ya que son materias del -
proceso a controlar. 

Para lleva= a cabo este control, &Le contarse con perso—
nal capacitado profesionalmente, que pueda resolver en un ro--
zambo dado, cualquier problema de trascendencia posterior, y -
que sienta la responsabilidad de preparar a personal obrero, -

lo en la ~ancla que tienen las prácticas de 
sanidad e higiene en el proceso de elaboración de las bebidas-
carlxnatadas 
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Es recommdable procurar que este control nosse vea inte—
rrumpido por exreso de trabajo en la planta o por causas simi-

lares, ya qpe se corre el riesgo de trabajar can una contamina 

cien indeseada en la linea sin percatarse de ello hasta que --
aparezca producto en el mercado en =adiciones normales. 



B IBLIOGRAFI A 

1.- ?t todos micobiológicos, Año 1969. C.H. Collins. Ed. Acri-

bi.a. España. 

2.- Micrdbiologla General. Año 1971. Burdon/Williams. La. Edi-

cien. Ed. Publicaciones Cultural, S. A. 

3.- Microbiología de los Alimentos. Año 1976. U.C. Frazier. 

Actibia. 2a. Edición. España. 

4.- Manufacture and analysis of carbonated Heverages. Año 1959 

Jacobs M. EL Chimical Publishing Company;  Inc. N. Y. 

5.- Microbiology of food Fermentations. Año 1971. Can S. Pe--

dexson. MIL D. Ed. The Avi Publishing Company, Inc. 

6.- '1t soft Drink Bottlers Handbook Herverages. Año 1971. Ed. 

All Pnerican Publishers Service Inc. 

7.- American Bottlers of carbonates Herverages. Año 1971. A.E. 

'<arab. Ea. All American Publishers Service Inc. 

8.- Standard methods for the examinatian of dairy products. --

American Public Health Association. 1960. Ed. Avi Publi—

shing Company, Inc. 

9.- Attenbarough, S.J. and Scarr, M.P. 1970. The use of membra 

ne filter techniques for control of themphilic spores in 

the segar industry " J. Bact. 20, 460-68. 

10.- Cbleman, M. C. and Hender, C. P.- Año 1970 • Microbiologi-

cal examination of liquid segar casing molecular ~inane - 

filters." Ptnceding Soc. of Soft Drink Technologist 4 th - 

ann. Mg. 

11.- Goetze  A. and Tsuneishi, N. - 1951 'Application of the itn-
lecular filter tualarane to the tacteriological analysis of 
water.* J. Am. Water uors. Assoc. 43, 943-84. 

12.- YIDDDZ. R. - 1957 • Determinad= of yeast in errar liquors 



usin 	filters. " International Star J. 59, 70-71. 

13.- Rev. Tecnol. Aliment. (?'i x) - 1975. 10: 215-225, Legislación 
alimentaria. Autora: Judith Cifran Farias de Jay. 


	Portada
	Índice
	I. Introducción
	II. Generalidades
	III. Control Microbiológico
	IV. Limpieza y Desinfección de Equipo
	V. Resultados y Conclusiones
	Bibliografía

