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INTRODUCCIÓN 

Derivado de una sociedad de coru¡umo en colliltante cambio la industria de las bebidas 
preparadas no alcohólicas que contienen jugo o pulpa de fiutas ha ido en COil.'llanle 
diveraificación en sus productos ,sin embargo ha pesar de que la N0tma Oficial 
Mexicana ha tratado de legislar la clasificación de dichos productos no ha tenido 
resultados satisfactorios. 

El sector productor ha optado por emplear la norma como más conviene a sus intereses 
en detrimento a los intereses del consumidor quien se encuentra en llll dilema ante una 
confusa variedad de denominacione8 en el mercado con poca objetividad e información 
del contenido de jugo o pulpa en el producto. 

Es por esta Ill1.Ón que se requiere de forma inmediata de innovar y promover una 
clasificación acorde a esta sociedad de coru¡umo,que debe .. tar fundamentada en bas .. 
técnicas y acorde a las normas intemncionales para estar en posibilidad de ser 
competitiva ante la globaliz.ación comercial de México con Estados Unidos y Canac!A. 
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INTRODUCCIÓN 

Derivado de una sociedad de consumo en constante cambio la industria de lllB bebidas 
¡m:paradl!B no alcohólicas que contienen jugo o pulpa de frutas ha ido en constante 
divemificación en aus productos ,sin embargo ha pesar de que In Norma Oficial 
Meicicana ha tratado de legislar In clasificación de dichos productos no ha tenido 
resultadoa satisfactorios. 

El sector productor ha optado por empicar In nonna como más conviene a sus inlelescs 
en detrimento a loa intercoes del consumidor quien se encuentra en un dilema ante UDS 

confusa variedad de denominaciones en el mercado con poca objetividad e información 
del contenido de jugo o pulpa en el producto. 

Es por esta razón que se requiere de furma inmediata de innovar y promover UDS 

clasificación acorde a esta sociedad de consumo,que debe estar fundamentada en bases 
técnicas y 8l:Oflle a las normas internacionales para estar en posibilidad de ser 
competitiva ante In globali=ión comen:ial de México con Estados Unidos y CanndA. 



OBJETIVOS 

J.Propon:ionar una clasificación 8118tentada en panlmetros técniC03 que pemútan 
diferenciar y claftificar Ja. bebidas que actualmente se encuenlnm en el mercado 
mexicano. 

2.Pn>sentar una revisión de loa procesos de elaboración de bebidas que incluyen jugo o 
pulpa de ftuta y bebidas gasoow. 

3 .Determinar las denominaciones de la9 bebidas de importación con jugo que entran a 
nuestro p61s. 

4.Contribuir al proceso de Mllllllliz.ación que se estA generando en laB dependencias 
gubernamentales y en las cámaraB industrialea. 

2 

,. 



CAPITULO 1 

GENERALIDADES DE NORMALIZACIÓN 

1.1 DdiDición de nonnolli.aón ........................................................................................................... ; ............. 4 
1.2 ot>;divtio de la nonuaJiución ........................................................................................................... ; ........... 4 
1.3 Conlalido de lao NormaOfidlka M..;CIDll ............................................................................................ 6 
1.4 lmportancia de la nonnalizaci6n ................................................................................................................... 7 

::!=:~¡¡;;;;;:;;;:;·:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::?.:~. 
1.7 Amqiroy<dodcnorma ......................................................................................................... ;.;; .. ,; .. ;;,,,; .... ;,.,9 
1.8 Principales orpniamoo de oormaliuci6n"' la Jndultria llimmWia ............................................. : ........ 10 

n5::~mic!!~.~~:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::3.si:Hi;{~~ 
1.8.3 Coml&i6nP-"'°" de Normu TlalicM (COPANT) ..................................................... :.L.:.:.11 

' . ',:~"- < 
o.i-- . :. 

::::~===:.~.~.~ .. ~~=~~.:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::;:;:::~:::~····· ·. 
1.8.6Seactariade~yRtomOlllidralllkoo(SAR!l) ............................................... _ .. ; ... ;:.:.12· 
1.8. 7 lmtiluto Nociooal del Coorumidor (INCO) y Scdcr podudor ...................................... ;,; .. , .... ;.,, .... 13 

~~ndcAlimmtoayDrogu(FDA) .............................................................. :.': .. : .. :.: .... ;:::¡3 
1.89 ~de A8ricultura de Eatadoo tlnidoo (USDA) ................................. :: .... ; ... ;.: ... : ..... : .. :.:;;,14 
1.8.10 Comunidad Eooa6mica Europea (CEE) ............................................................. : ....... ;,; ... : .. :.:;.;;,; .. 14 



1.1 DllFINICION DE NORMALlZACION 

Para iniciar un proceso de nonnafü.ación a cualquier nivel ,el primer paso a reali7.ar es 
defmir que es nonnalización. 

Desde el punto de vista etimológico,la palabra nonnaliz.ación proviene de nonna que 
está definida como regla a la que se modela voluntariamente una acción. 

La definición dada por el diccionario de la Real Academia Espallola sobre la palabra 
nonna es:"Regulruizar o poner en buen orden lo que no estaba ". 

Desde el puoto de vista té<:nico,existe una gran variedad de dcfinicioncs,sin embargo a 
continuación se presenta la definición adoptada por la Organi7.ación Internacional de 
Nonnalización (ISO),ya que este organismo está constituido por la mayor parte de los 
paises que tienen una institución encargada del proceso de nonnalización a nivel 
nacional.As! millmo interviene la Comisión Electrotécnica Internacional (IEC). (15) 

Norma117.ación: 
Actividad de establecimiento,con soluciones a problemas achmles y potenciales ,de 

disposiciones destiondas a uo uso común y repetido,apuntando a la obtención de w1 
grado óptimo de orden en un contexto dado. 

En particular la actividad consiste de uo proceso de fonnulación ,difusión y aplicación 
de las nOillUlll. (73) 

Normas Melllcanas: 
Son las normas de referencia que emitan los organismos nacionales de nonnal.iz.ación 

Normas Oficiale• Mesicanas: 
Las que expidan las dependencias competentes de can\cter obligatorio sujetándose a lo 

dispuesto en la nueva Ley de Nonnalización. (52) 

1.2 OBJETIVOS DE LA NORMAL!ZACION 

1.Las camcterlsticas y/o especificaciones que deban reunir loa productos y procesos 
cuando estos puedan constituir un riesgo pnm la seguridad de las personas o daftar la 
salud humana,animal,vegetal,el medio ambiente en general y laboml,o para la 
preservación de recursos naturales. 

2.Las camcterlsticas y/o especificaciones de los producto• utilizados como materias 
primas,partes o materiales para la fabricación o engamble de productos finales •ujeto• al 
cwnplimiento de NOM,siempre que parn cwnplir las especificaciones ele estos sean 
indispensables las de dichas tnaterias primas,partes o materiales. 

3.Las camcterlsticas y/o especificaciones que deban reunir lo• servicios cuando estos 
puedan constituir un riesgo parn la seguridad de las personas o dallar la salud hwnana 



animal,vegetal o el medio ambiente en genero! y iaboml o cuando se lt11te de la 
presentación de servicioo de fonna generaliz.ada paro el consumidor. 

4.Las csracterlsticas y/o espedficaciones relacionadas con lo• instumentos paro medir,los 
patrones de medida y sus métodos de medición,vcrificació1~calibración y tmzabilidad. 

5.Las especificaciones y/o procedimientos de envase,embalaje de los productos que 
puedan constituir nn riesgo para la seguridad pública de las personas o dallllr la salud de 
las mÍBill88 o el medio ambiente. 

6.Los m6todos de prueba y/o procedimientos para comprobar las especificaciones a que 
se refiere este articulo y el equipo y materiales adecuados para efectuar las pruebas 
correspondientes as! como los procedimientos de muestreo. 

7.Las condiciones de salud,seguridad e higiene que debenln observarse en los centros de 
trabajo y otros centros públicos de reunión. 

8.La nomenclatura,expresiones,abreviatums,slmbolos,disgmmas o dibujos que debenln 
emplesne en el lenguaje técnico industrial,oomereial,de servicios o de comunicación. 

9.Las csractertsticas y/o especificaciones,criterios procedimientos que pennitan proteger 
y promover el mejonuniento del medio ambiente y los ecosistemas,asl oomo la 
preservación de los recursos naturales. 

1 O.La descripción de emblernas,slmbolos y contrasellas para fine¡¡ de la nueva Ley de 
Nonnaliz.aeión. 

11.Caraeterlsticas y/o especificaciones,criterios y procedimientos que pennitan proteger y 
promover la salud de las petl!Onas,animales o vegetales. 

12.La determinación de la información comereial,sanitaria,ecológiea,de 
calidad,segnridad e higiene y requisitoo que deben cumplir las 
etiquetas,envases,embalaje y publicidad de los productos y servicios para dar 
información al consumidor o U9uario. 

13.Las csracterlsticas y/o especificaciones que deben reunir los equipos,materiales, 
dispositivos e instalaciones industriales,comerciales ,de servicios y domésticos para fines 
sanitarios,eculcolas,egrlcolas,pecuario,ecológicos ,de comunicaciones ,de seguridad o de 
calidad y particu!Annente cuendo sean peligrosos. 

14.Los requisitos y procedimientos que deberiln observarse en la elaboración de nonnas 
mexicanas y en la certificación del cumplimiento de las mismas. 

15.Los apoyos e las denominaciones de origen para productos del pels. 
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16.Las caraclcrlsticas y/o especificaciones que deben reunir los aparatos,redes y sistemas 
de comunicación,asi como vehículos de traruiportc,cquipos y servicios llllOXos para 
proteger las vlas generales de comunicación y seguridad de los usuarios . 

17.Las caracterlsticas y/o especificaciones,criterios y procedimientos para el 
manejo,tnrnsporte y confrnamiento de materiales y residuos industriales peligrosos y de 
las sustancias radioactivas y 
18.0tras en que se requiera normalizar productos,métodos,procesos,sistemas o prácticas 
industriales,comerciales o de servicio de confonnidad con otras disposiciones legales. 
( 52) 

1.3 CONTENIDO DE LAS NORMAS OFICIALES MEXICANAS 

! .La denominación de la norma ,su clave y en su caso,la mensión a las nonnas en que se 
basa .. 

2.La identificación del pmducto,servicio,método,proceso,instalación,en su caso,del objeto 
de la nonna conforme a lo dispuesto en el articulo precedente. 

3.Las especificaciones y caracterlsticas que correspondan al 
producto,servicio,método,proceso,instalación o establecimientos que se establezcan en la 
nonna en ra7.6n de su finalidad. 

4.Los métodos de prueba aplicables en relación con la nonna y en su caso,los de 
muestreo. 

5.Los datos y demAs infoflIJJlCión que deban contener los productos o,en su defecto,sus 
envases o empaques asl como el lamal!o y caracterlsticas de las diversas indicacione.'I. 

6.El grado de concordancia con normas y recomendaciones internacionales cuando 
existan. 

7 .La bibliografla que corresponde a la norma. 

8.La mención de la o de las dependencias que vigilarán el cumplimiento de las normas 
cuando exista concurrencia de competencias ,y 

9 .Las otras menciones que se consideren convenienles para la debida comprensión y 
alcance de la norma. ( 52 ) 
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1.4 IMPORTANCIA DE LA NORMALIZACION 

La normalización tuvo lugar dentro de lo• agrupamientos hlllllllllOll cuando la 
convivencia humana necesitó de nonnas de vida,de comportamiento y de acción prun la 
adquisición de alimentos.Más adelsnte con el advenimiento de nOllllllll más 
evolucionadas se requirió do establecer reglas comunes de tmnsacción,de valuación 
acción y expresión. 

j)espués la normalii.ación se aplicó en tecnologlas e intercambios comereiales. 
La difurencia esencial entre las DOllDllS del pasado y las normas sctuales,mdica en la 

forma de organiz.ación mediante la cual se lleva a cabo la nonnalizsción,mas no en su 
nstumlez.a o aplicación 

La importancia de la nonnalizsción a nivel genero! es que por medio de ella se 
establecen normas ,las cuales siempre tienen el objetivo de lograr un entendimiento entre 
los sectores directamente involucrados,tomando en cuenta siempre la disponibilidad de 
recumos,el mercado y el consumo.Se debe tomar en cuenta ademAB que a nivel 
nscional,las normas que se establecen son la base en que el pala fundamenta su opinión a 
nivel internacional de Normalización 

Como se mencionó anterionnente,a medida que el desarrollo en una sociedad ntllllenta 
también la necesidad de crear mejores sistemas de nomuilización ,pues ésta no solo se 
encarga del establecúnicnto de nonnas,sino también de su aplicación y adecUAción 
dentro de un campo detenninado con el propósito de proporcionar beneficios a la 
sociedad de acuerdo a su desarrollo tecnológico,econórnico y social. 

l .S BENEFICIOS DEI.A NORMAI.!ZACION 

La nonnalización omce importantes beneficios como: 

A. La aceptabilidad de los productos,procesos y servicios pam los propósitos destinados . 

I.a productividad y el comercio son los factores a través de los cuales el proceso de 
nonnalización influye en el desarrollo =nómico.La elaboración y aplicación de normas 
tiene dos conaecuenciM fundamenlales,una es la de provocar un aumento en la 
productividad y la otra es la de promover,fucilitar,pennitir y en algunos casos proteger el 
intercambio de bienes y servicios. 

Los niveles de productividad de comereio son indicativos de un detenninado grado de 
desarrollo económico. 
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B. La prevención de barreras al comercio. 

El comercio mundial cstA creciendo nlpidamentc y todo< los paises incluso los 
calificados como potencias cconómicas,tienden a depender cada vez uu\s de su comercio 
exterior. 

Por otra parte asl corno ninguna empresa puede existir aislada ,ninguna nación 
cualquiera que sea su régimen polltico puede permanecer al margen de los intercambios 
internacionales . 

En el C4Bo de los paises en vias de desarrollo es umegable la influencia dei sector 
externo en el desarrollo económico,pues la formación de capital y la actividad industrial 
en general dependen de 1á capacidad del pals paro exportar bienes de todo tipo,a fin de 
conseguir las divisas necesarias para importar bienes de capital o equipo e insun1os 
esenciales . 

AdemAs los beneficios de la expansión del comercio exterior son muchos:Nuevo• 
mercado• para productos nacionales que estimulan la economta nacional ,crean mAs 
fuentes de trabajo y ayudan a disminuir el déficit en la balan7Jl comercial. 

La mayor parte de los paises se preocupan por el desarrollo de su comercio exterior que 
tienden a agrupa111e en zonas de libre comercio como es el ca90 de México,o en 
mercados comunes con el propósito de eliminar barreras aduruuiles cuando es factible 
hacerlo,que limiten su intercambio de biems o scrvicios,pam estimular y rwrgnnizar las 
fuerz.as productiV8ll de una wna considerada como una unidad económica. 

C. Protección al comercio 

En el C4BO de la Normalización de productos la norma proporciona al que lo va a 
adquirir,información concreta so\>re lo que va a recibir. A todos los consumidores les 
resulta atractivo conocer quo es lo que compran y que calidad cstAn adquiriendo,y les 
aatisfnce ademAs saber que ese producto ha sido fabricado conforme a una nornm. 

Es por eso que la nonnalización fomenta la expansión ele! comercio,cunndo las nom111s 
•e uaan como argumentos de venta. 

Cuando un producto ec swninistm,la norma proporciona una gula para eu elaboración 
,un conocimiento concreto de lo que produce y un argumento paro su intercambio. 

D. Facilidad en la cooperación tecnológica 

Una de las barreras técnicas que limitan c•te intercambio es la falta de normas a las 
cuate• referir una calidad o un disello,los diferentes paises deben competir no solo en 
precio sino también en calidad y en dimensiones paro asegurar la intercambiabilidad,en 
este caso la nonnelización hace posible la realización de e•te intercambio. 

Otra barrera técnica son In• diferencias existentes entre ta. diversas nornms lo cual no 
solo es aplicable al comercio entre pal•es sino también entre diferentes empresas de un 
mismo pal• .La interdependencia entre las distintas nunas de nnn industria implica la 
existencia necesaria de nOTllUls que regulen e•te intercambio. 
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Al exhibir 1m liderazgo tecnológico y contribuir al desarrollo de las normas,un 
productor directamente anuncia a los compradores intereaados su capacidad para 
suministrar un producto uniforme. 

A medida que el comeroio adopta formas mas complejas de realización,la impor!llncia 
de la Nomuilización es mA3 grande.Hoy en dta cunlquiem que piense en ·un mercado 
común necesariamente tendrá que hacerlo tambifo en la Normalización de los productos 
a intercambiar. (74) 

1.6 NORMALIZACION EN LA INDUSTIUA ALIMENTARIA 

En el llrea de los alimentos la Nonnalización está encaminada principalmente hacia la 
defensa de la salud pública y a la defensa del consumidor en las relaciones comen:iales. 
Por lo cual el establecimiento ,la aplicación y adecuación de las normas para mantener 
un orden en esta área se lleva a cabo a través de la nueva Ley sobre Metrologla y 
Normaliz.ación. 

1.7 ANTEPROYECTO DE NORMA 

El anteproyecto de norma se define como un trabajo preliminar para trazar el proyecto 
principal de una norma. ( 12 ) 

Corresponde a las dependencias elaborar los anteproyectos de normas oficiales 
mexicanas y someterlos a los comités consultivos nacionales de normafüación. 

Asl mismo los organismos nacionales de normalización podrán someter a dichos 
comités ,como anteproyectos las normas mexicauas que emitan. 

Los comités consultivos nacionales de nomuilización,con 00.es en los anteproyiiclOll 
mencionados,elaboranln a su wz; los proyectos de normas oficiales mexicanas ,de 
confonnidad con lo dispuesto en la Nueva Ley de Metrologla y Normalización. 

Para la elaboración de nonnas oficiales mexicanas deberlm tomarse en consideración las 
normas mexicanas y las emitidas por organismos internacionales reconocidos por el 
gobierno mexicano en los términos del derecho internacional. 

Las personas interesadas podn\n presentar a las dependencias propuestas de normas 
oficiales mexicanas,las cunles harán la evaluación correspondiente y en su 
caso,presentarAn al comité respectivo el anteproyecto de que se trate. ( 52) 

Los anteproyectos que se presenten en los comités pam discusión,debeián acompallarBe 
de un análisis que comprenda: 

!.La 1111.Ón cienUfica,técruca o de protceción al consumidor de la norrna,que apoyen su 
formulación y expedición. 



2.La descripción de los beneficios potenciales de la nonnn ,incluyendo los beneficios que 
no pueden ser cuantificados en términos monetarios de aquellas personas o grupos que 
se beneficinrlnn por la nonnn. 
3.Descripción de los costos potenciales de In nonna y la identificación de las personas o 
grupos que tendrlan la carga de los costos. 
4.La cnantificación en ténninos monetarios de los beneficios netos potenciales de In 
norma. 
5.La justificación de porque la NOM es entre otras alternativas posibles el mecanismo 
que permite alcaJ11.ar el objetivo deseado con el mayor beneficio neto. ( 52 ) 

En casos de emergencia ,In dependencia competente podn\ elaborar directrunente,atlll 
sin haber mediado anteproyecto y,en su caao,con la participación de las denuls 
dependencias competentes la NOM misma que se publicanl en el Diario Oficial de la 
Federación con vigencia mAxima de 6 meses. ( 52 ) 

1.8 PRINCIPALES ORGANISMOS DE NORMALIZACION EN LA INDUSTRIA 
ALIMENTARIA 

Organismos Internacionales 

A nivel internacional la normaliz.ación es muy importante, debido a que intervienen la 
mayorla de los paises con el objetivo de llegar a la elaboración de normas para facilitar el 
intercambio comercial de productos.También le permite a cada pals participante proteger 
sus intereses ,pues las normas que se elaboran están basadas en objetivos comw1es 
tomando en cuenta las diferentes camcterlaticas de cada pala . (37) 

Los organismos nonnativos a nivel internacional son: 

Organiz.ación lnlernacional de Normali7.ación 
(IBO) 

Esta organiz.ación se formó en Londres en 1946.Sus objetivos son: Facilitar la 
coordinación internacional y unificar l•s normas industriales .Con el transcurso del 
tiempo los objetivos se Bnljlllan e incluyen,promover el desarrollo de la normali7.ación en 
todo el mundo afln de facilitar el intercambio internacional de mereanetas y 
servicios,trunbién lograr uns cooperación mutua dentro del campo de las actividades 
intelcctunles,cienllficas y económicas . 

En-la nonnnli7.ación de los alimentos la ISO participa a través del comité de Productos 
Alimenticios Agrlcolns. (24) 
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Comisión del Codex Alimentarius 
(CAC) 

Este organismo intcrgu1x.'Illlllllental estudia especlficamente la nonnalización de los 
alimenlos ,y su principal objetivo es la preparación de un Cócligo Alimentario 
Intemncional (Códex Alimentarius),el cusl incluye nonnas adoptadas principa~nente por 
los paises interesados y la coorclinación de todos los trabajos de norcnas alimentarias 
internacionales.A nivel internacional rige las trnnscciones comerciales de los 
alimentos;complementa y refuerza la legislación alimentaria de cada pnls,y ni 
consumidor le garantiza alimentos inocuos y sanos ,y los protege contra pn\cticns 
comerciales deshonestas en cuanto a calidad ,cantidad y presentación de los alimentos 
(26) 

Comisión Panamericana de Norcnas Técnicas 
(COPANT) 

Debido a la necesidad de nonnas a nivel panamericano en 1947 surge esta organización 
que logra la integración técnica princi~ente sobre OBpectos de ingenierta civil. 

Para In elabomeión de las nonnas panamericanas se tonm como 00.e la infonnación 
de norcnas de la ISO,Códcx,proyectos de nonnas internacionales y nacionales de los 
paises miembro• de la COPANT. 

De sus organismos técnicos ,dos se encargan de las nonnas pom alimentos:Pruductos 
alimenticios,Came y sus derivados . (26) 

Organismo• Nacionales 

Los organismos normativos en México son los encargados de emitir y establecer las 
normas nacionales con el objetivo de lograr un entendimiento entre los sectores 
directamente relacionados. 

México,f\mclamenla su opinión a nivel intemaciorml de normalización con base a estas 
normas. (14) 

Secretarla de Comercio y Fomento Industrial 
(SECOFI) 

La SECOFI a liavés de la Dirección General de Nonnas (DGN),es la Unica 
dependencia oficial que tiene autoridad para expedir y publicar las Nonnns oficiales 
mexicanas basada en los siguientes fundruncnlos legales: 
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A.La nueva Ley Federal de Metrologln y Nonnaliznción 
B.Ley orgAnica de la administración pública federal,publicada el 29 de Diciembre de 
1982 en el Diario Oficial de la Federación. 
e.Reglamento interno de la SECOFI,publicado el 17 de Diciembre de 1983 en el Diario 
Oficial de la Federación. 

Laa nonnas emitidas por este organismo son obligatorias. (42) 

Secretaria de salud 
(SS) 

Este organismo es una dependencia gubernamental que rige las disposiciones 
sanitarias,y como dependencia del Poder Ejecutivo de la Unióo,tiene a su cargo el 
despacho de los aauntos que Je encomiendan la Ley OrgAnica de Ja Administración 
Pública Federal, La Ley General de Salud y otras Jeycs,ast como 
.reglamentos,dccretos,acuerdos y órdenes del Presidente de la República. 

Para el estudio,planeación y despacho de los asuntos que le competen,Ja Secretarla de 
Salud cuenta con unidades administrativas como subsecretarlas,direceiones generales y 
órganos administrativos desconcentmdos. 

Laa funciones de esta secretarla son las de emitir,coordinar,actualizar,evaluar, 
proporcionar infomtacióo, vigilar el cumplimiento,finnar y notificar acuerdos y 
resoluciones en relación a normas,pollticas,criterios,sistentas y procedimientos de 
carácter tecnico en las éreas de control sanitario de bienes y servicios,eusellanZa en 
salud,mcdicina prevenliw,planificación familiar,epidemiologla,saneamiento bésico,salud 
ambiental y ocupacional,y servicios de salud. (49) 

Secretarla de Agricultura y Recursos Hidraúlicos 
(SARH) 

Esta secretarla tiene su primer antececente en la Dirección de Irrigación que dependla 
de Ja Secretarla de Agricultura y Fómento.En 1947 se creó la Secretarla de Recursos 
Hidmúlicos .Las Secretarlas de Agricullura y Ganaderla y Recursos hidmulicos quedaron 
fusionadas al expedirse la Ley Orgánica de la Administración Pública Fedeml el 1° de 
Enero de 1977,dando origen a Ja Secretarla de Agricultura y Rec.ursos Hidraúlicos. 

De acuerdo a Ja Ley OrgAnica de Ja Aclminislmción Publica Federal en el ART.35,a la 
Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraúlicos con~sponde definir,progmmar,fomenlar 
y aaesomr todo lo relacionado con la agricultura hidrologla y vida rural en México . 

Existen otros organismos también importantes que participan en la emisión de las 
nonnas en nuestro pals,estos contribuyen con sus puntos de vista y opiniones,pero no 
es!An capacitados para tomar decisiones determinantes en caso necesario. 

Estos organismos son: 
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A.Procuradurla Fcdcml del Conswnidor e Instituto Nncional del Consumidor 
(INCO) 

Ambos son organismos decentmli711dos,con personalidad jurldica y patrimonio 
propio,creados por In Ley Fe<lcrnl de Protección al Conswnidor.La Pmcurudurln tiene In 
autoridad para promover y proteger los derechos e intereses de In población consumidom 
ante toda clnse de proveedores de bic11es y servicios;oetÍla como conciliador y Arbrito en 
las diferencias entre proveedor y consumidor. 

El Instituto orienta al público para utilimr rncionalmcute su capacidad de compm,c 
informa y capacita • los consumidores pam el ejercicio de sus derechos,propicin hAbito• 
de connwno que protegen el patrimonio fomilinr y participa en In nonnalización a tmws 
de los comités consultivos de nonnnlÍ711ción en representación ele los consumidores. 
(10,14) 

B.Sector Productor 

En la normalización de los alimentos este sector participa a tmvés de los Comités 
técnicos de nonnaliznción que tienen su fimdamcnto legal en la Nueva Ley Fedeml de 
Metrologta y Nonnalización.Hstos comités también estAn integrados por personal 
técnico de las dependencias competentes ,según la materia que corresponda al 
comité,prestadores de servicios,comereiantes,produclores agropecuarios o 
pesquero•,centros de inVC!ltignción eienttfica o tecnológica ,colegios de profesionales y 
conswnidores. (31,3 7) 

Otnu organismos 

Los organismos gubernamentales de otros paises que emiten nonnas en el área de 
alimentos son: · 

Administración de Alimentos y Drogas 
(FIJA) 

La FDA es tm organismo de nonnalización que se encuentra dentro del Departamento 
de Servicios Humanos y de Salud de los Estados Unidos de Norteamérica .Se creó a 
partir de In Ley Fcdcrnl de Alimentos y Drogas en 1906,lucgo esta ley e><pcrimentó 
revisiones en los años siguientes en donde se volvió a redactar y se amplió adoptflndose 
en 1938 como Ley de Alimentos ))rogns y Cosméticos. 
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lista Ley e• una serie de reglamentos definidos con pn>cisión y en donde la parte que 
\mili especialmente de alimentos es la Ley Federal de Alimento• y Drogas;que tienen 
como finalidsd aseglllllt que los alimentos que entran al comercio interestatal sean 
scguros,puros,sanos,hlgiétúeos,cnvssadus y etiquetados con honradez. (27 ,41) 

Depat1lllnenlo de Agricultura de Estados Unidos 
(USDA) 

Este organismo se encarga de lodos los asuntos relacionados con los productos 
agropecuarios en Estados Unidos .Administra leyes fedem!es que le autorizan a elaborar 
normas de grado de calidsd para alimentos y productos agricolns,dsr servicios de 
inspección voluntaria a Ja industria y realizar en el comercio interestatal la inspección 
obligatoria de animales ,carnes ,productos cárnicos y huevo. 

El propósito de las nol'!llllll elsbomdas por la USDA es identificar los grados de calidad 
de alimentos y producto• agricolas.Estas normas no son obligatoriaa,por lo que cualquier 
industria puede utili.zarlaa •i as! lo desea. (2,27) 

Comunidad Económica Europea 
(CEE) 

La Comunidsd Económica Europea es un grupo de psl•es europeos que se han unido 
para eslsblecer un meroado común en donde sus ciudadanos pueden moverse libremente 
y disfrutar las ven!ajas que los poderes combinados de estos paises miembros pueden 
proporeionarles. 

Desde Is unificación de Alemania la CEE tiene una ares de 2,368,680 Km cuadrados 
y una población aproximada de 340 millones. 

Como l!der exportador del mundo Is CEE lleva acabo mAs del 20% de las 
exportaciones mundiales ll!Tibn de lo• Estados Unidos (13.2%) y Japón (12%). 

Loo estados miembros de la CEE son: 
Bélgica,Dinamarca,Alemania,Grecía,Fmncia,!rlanda,I!alia,Luxemburgo,Holanda,Portug 
al,Espalla y reino Unído. 

!.a pol\tics de la CEE propone \l!lll comunidad en donde el movimiento libre de gente 
,servicios bienes y capital puedan estar asegurados.Uno de los fines principales del 
establecimiento de la CEE fue el aumento del comercio entre los estados miembros. 

El primer paso para Is reali?.ación de esta comunidsd se tomo en 1968 con la fundación 
de la Unión de derecho de aduana ,que abolió los derechos de aduana entre los pslses de 
la CEE y estableció U!lll politica de lllrifa común para las fronteras externas. 
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2.1 PROCESO DE ELABORACION DE JUGOS Y NÉCTARES 

2.1.1 Inlroducdón 

L<JS jugos y néctares de ftutas han sido conswnidos desde tiempos muy antiguos.Se 
pueden ver lss primeras referencias de esto en Is Biblia en donde se hace mención de Is 
elaboración del jugo de uva.Usualmente para la obtención del jugo se prensaba Is fruta 
sobremsdura y em ingerido de inmediato. 

La obtención de jugos de fruta fue un método desarrollsdo originalmente para utilizar 
los excedentes de la producción del mercado de la ftuta fresca.Hoy en d!a esta industria 
se encuentra firmemente establecida,ocupando un lugar importante dentro del sector de la 
COlllJCl'Vación de procesamiento de ftutas. 

Los jugos y néctares como bebidas mAs elaboradas aparecen en este siglo debido 
principalmente al empuje dado por los nutriólogos quienes desean hacer mAs accesibles 
lss vitaminas,minerales y azúcares naturales a niflos ,inválidos,etc 

Este objetivo ha sido posible graciBB a horticultores( quienes desarrollan variedades de 
frutas),por los ingenieros (desarrollo mecánico),y tecnólogos en alimentos (que refinan 
lss técnicas de proceso,empaque y preservación de los jugos). 

Otro elemento importante fue también el desarrollo de nuevs tecnologla como: 
Pasteurización Flash,concentración,meulado,congelsción y secado. 

Los jugos reunen la mayorla de lss caractertsticas que el conswnidor busca en uru1 
bebida,pues son saludables,agradables al sabor,fteacos,bajos en calortas y 
disponibles.Pueden ser constunidos por grupos de todas lss edades y a cualquier hora del 
dla y de Is noche. 

El proceso de preparación de los jugos y néctares es prácticamente el mismo a 
excepciónel paso de homogeneización en los néctares. 

2.1.2 Meu:lado 

La pulpa o jugo( que debe descongelarse lentamente en fol1D8 previa si ha sido 
congelsda),es vaciada a Is pails de preparación junto con agua y acidulantes, son 
meulsdos de acuerdo con In formulsción. 

2.1.3 Homogeneizado 

Este paso corresponde a Is preparación de los néctaree.Cuando la pulpa de una fruta 
presenta un tamallo de particula irregular,se requiere estandarizar el tamal\o de esta lo 
cual se logra mediante la homogeneización con el objetivo de estabilizar las particulss 
de la pulpa de la fose liquida y nsl evitar la separación de las rases.Debido a la reducción 
del tamallo de la partícula se disminuye también su densidad lo que hace que se red= 
el gradiente de densidades entre las fases. 
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2.t.4 Llenado 

Este paso varia de acuerdo al tipo de envasado.Cuando el producto se pasteuriza 
primero ,el llenado debe efectuarse a una temperatura no menor de SS"C ,con el objeto de 
eliminar el oxigeno del espacio de cabeza . 

A continuación se procede con el cerrado del envase de acuerdo al tipo de envasado. 

2.1.S P .. teurizadón 

Este paso tiene el propósito de disminuar ,mediante el calor casi toda la flora 
microbiana y la totalidad de la floro patógena ,alterando lo menos posible la estructura 
flsica de la pulpa o jugo,el sabor,nutrientes,etc.,y as! lograr estabilidad en el producto 
final. 
· Para la jl8Jlteurizaci6n la temperatura de 85"C durante un rango de 15-30 segundos es 
normalmente suficiente.Si se encuentran enzimtu¡ presentes todavla serán necesarias 
temperaturas de 90·9S"C dumnte un rango de tiempo de 10-30 segundos. 

El proceso térmico de la pasteurización puede ser aplicado de diferentes maoeras:AI 
producto solamente para después ser llenado en envases aséplicoo ,resultando en un 
producto que se mantiene estable a temperatura ambiente;o después de ser pasteurizado 
el producto puede ser envasado en recipientes estériles oon lo cual resulta en un producto 
con caducidad limitada que se necesita mantener en refrigeración ,o bién pasteuriur el 
producto con todo y envase después de ser lleoado,resultando un producto de larga vida 
pero de menor calidad que el primero ,debido a la carga de calor-tiempo que se necesita 
aplicar para que el calor sea lmrulmitido a través del envase y del producto. 

Como se mencionó anteriormente en un jugo o pulpa se pretende lograr la estabilidad 
microbiológica y e.nzirnátiCJl ,para lo cual es necessrio que el producto sea sometido a un 
proceso de pasteuri7.ación ,ténnioo aplicable al tratamiento térmico en el que se utilizan 
temperaturas infuriores a los 90"C durante un determinado tiempo,con el fin de destruir 
las células vegetativas de algunos microorganismos patógenos que pudiesen alterar el 
producto o bien hacerlo inadecuado para el consumo humano,además de inactivnr las 
enzimas presentes.As! también se debe procurar la mAxima retención de los nutrientes y 
otros atributos de calidad como color,aroma y sabor. 

Con el fin de seleedonnr una relación tiempo-lomperatura de pasteurización adecuada 
para cubrir los propósitos de este tmtamiento,se deben tener en cuenta los factores 
siguientes: 

l. Tipo de producto 
2.Microorganismos que se desea destruir 
3.fnactivación de sistemas euzimAticoo 
4.Total de la cara• de calor (para evitar en lo posible los cambios sensoriales en el 

producto. 
S. Vida de anaquel deseada 

En general se establecen dos métodos de pasteurización: 
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A. PASTEURIZACION l)ISCON'l'INUA 

En este tipo de pasteurización se tratan grandes cantidudcs de ulimcuto cu pmporcioucs 
individuales,utilizrutdo una marmita provista con chaqucla de vapor.Su desvcutuja es que 
puede causar sobrecnlentwuiento en pcquellHs proporciones de jugo o putpn que 
hubiesen estado en e-0nlacto directo con la superficie culicnte,si uo se smniuistm la 
agitación adecuada.Además el jugo o néctar está en contacto directo con el aire,lo que 
trae como coruiecueucia daflos en el color y sabor. El tennino pastcuril..ución discontinuo 
e!I aplicable también cuando el envase se llena y postcrionucnte se pasteuriza 

D. PASTEURIZACION CONTINUA O EN FLUJO 

Esta se refiere a la operación de pasteuriznción del producto scpnrnd111ncntc de la 
esterilización del envase. 

Los productos en graudes cantidades se pueden pasteurizar huciendolos pnsnr a través 
de intercrunbiadores de calor ,mediaule inyección de vapor o por medio de lmn clu1qucta 
de agua caliente. 

El calor necesario pnra llevar a cabo la pnstcuriznción en flujo o continuo puede ser 
aplicado mediante dos sistemas de calcntrunicnto: dircclo e irnlirccto. 

Cada tipo de calentruuiento posee llll patrón de comportamiento difcrente,Estas curvos 
vruian de acuerdo con el proceso cspccltico requcrido,pcro la relación tcmpcruturn· 
tiempo es gencrnhnentc valida para estos tipos de sistemas de calentamiento. 

••comparación entre In relación tiempo· temperatura de los métodos de calentamiento 
directo e indirecto. 

150 

100 
!' 

" [!¡ 
l¡ 
~ 50 
:E 40 
~ 30 

F)1entc(38) 

.TIEMPO 
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2.1.6 Enfriado 

Una vez que el producto ha sido pasteurizado,se procede a enfriarlo.El enfiiado se 
"'81iza generalmente haciendo pasar el producto a través de un túnel de enfriamiento en 
el cual se roela agua fria por asperaión sobre éste. 

2.1. 7 Etiquetado y empacado 

Mediante una banda transportadora el producto es llevado hasta la etiquetadora y 
empacadora.El producto es ahnacenado o distribuido de acuerdo a las necesidades. 
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2.2 PROCESO DE ELARORACION DE BEBIDAS QUE CON'l1ENEN 
JUGO O PULPA 

Este tipo de bebidas aparecen en los Estados Unido• en 19.50,como productos li•tos pam 
el consumo en envase de lata y contertlendo aproximndrunente 50% de 
jugo,azúcar,acidulante y nromatizantc natural. 

De acuerdo con la Nonna oficial mexicana NOM F-439-1983 .. te grupo CRlá 
comprendido por las siguientes denontlnaciones: 

•Bebidas de (10·25% de pulpa o jugo) 
•Refreoco de (6-10% de pulpa o jugo) 
•Relfesco sabor de (menos de 6% de pulpa o jugo) 

El Reglamento de La Ley Geneml de Salud incluye las siguientes denominaciones: 

'(Art.794) Refresco imitación a sabor de 
'(Art. 795) Refresoo con o refresco de 
•(Art.798) Bebida de (menos de 40% de jugo o pulpa) 

De acuerdo con The Japan Drinks Assoeiation,las bebidas earbonatatlas ocupan el 
primer lugar en ventas muodialmente,y en segundo lugar CRlán las Bebidas que contienen 
jugo o pulpa de frutas. 

BEBIDAS 
CARBONATADAS 

BEBIDAS 
C/JUGO 

CAFÉ 
YTÉ 

omos 

1,ttnmtH""1ttlmrlflttm,ntm1n111111111111111rn11m111111,11trm1m1111111111,1tttmnnn11111,111t111111um11111111rn11111t111,1 

o 20 40 60 80 
1991 

100 (%) 

podemos obserwr que el aumento de este tipo de bebidas va en aumento ,debido a 
toda una serie de ventajas que tienen sobre los jugos y néclarOR ,siendo el más importllnte 
el costo del producto el cual es mucho menor comparado con el de los jugos y néctares. 

Para la elaboración se estas bebidas genemlmente se combinan los acidulantes 
,conservadorOR,pulpa o jugo y demás aditivos (saboriz.antOR,colomntes etc.),fonnando un 
coneentrado de acuerdo a la fórmula el cusl se vacta a llllll paila de preparación 
meulAndose con el agus y eduloomote necesario para obtener el producto final. 

La pasteurit.ación puede llevarse acabo en forma discontinus o continua utilizando un 
calentamiento indirecto en donde hay uua superficie de intercambio de calor entre el 
medio que calienta y el producto.Dentro de los procedimientos mas utilizados en esta 
industria estAn los intereamhindoTOR de calor de placas y los tubulares. 

La relación tiempo-temperatura se establece tomando en cuenta las camcterfsticas de la 
bebicla,las que var:tan de acuerdo a la fonnulación. 
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HIENTO (Hl 1) 

DIAGRMA DE BLOQUES 
Proceso de claboradbn de Debidas con jugo o pulpa 

·' (EnY<1sc de ;.¡drlo).' · 
· ...... ;· 

AGUA 
EDUl.CORANTES 
AC!lllll.ANTES 
1>u1.rA o·¡uao 
OTROS ADITIVos: 

,11.~w:i;Nm1irnum1c10N · 
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2.3 PROCESO DR RLABORACION IJE ílEDllJAS CON SAllOR A 

La elaboración de estas bebidas incluye como ingredientes bilsicos:Agun 
cdulconintes,ncidulnnles,colornnles nnlumles o no,snbori7.nntes nnlurnles o 
no,gomns,n.ntioxidnnlcs,emulsificnntcs y conservadores. 

Debido n que no contienen jugo o pulpa de fruln no se requiere ele un tmlamiento 
t~nnico ,yn que In acción de los conservadores es suficiente .Sin embargo si se desea un 
tiempo de anaquel rnAs largo se puede hacer uso rle In pn•te11ri1.nción. 

DIAGRAMA DE DI.OQUES 
ElaboracE6n de Bebidas con sabor a 

A<:UA 
EIJUl.COl\ANTE 
CONCENTRADO: 
.Saborizante 
.Colorantes, gomas 
. Conservador 
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2.4 PROCESO DE ELABORAClON DE REFRESCOS 

2.4.l Inlroduccl6n 

Existen algunas bebidas que no so ingieren por su valor nutritivo sino por su poder de 
quitar la sed o por sus efectos estimulantes ,como lo son las bebidas carbonntadss las 
cuales se consideran alimentos ya que todas se elaboran a base de ingredientes 
alimenticios que están sujetos a leyes que protegen la salud humana.Además también 
proporcionan calorlas (con excepción de las fürmulna dietéticas). 

2.4.llfutoria 

Las bebidas refrescantes son de las mAs antiguas que se han disfiutado a lo largo de la 
historia.Los antiguos griegos y romanos haclan uso de ellaa y las consumlan por sus 
propiedades medicinales y refrescantes. 

El inicio de la industria refresquem dsta desde 1773 cuando algunos cientlficos se 
interesaron por las cualidsdes efervccentes naturales del agua mineral.Un pionero de 
estas investigaciones fue el Dr.Benjmnln Ruh> de Filadelfia.En 1772 un inglés de 
nombre Joseph Prieslly publicó el primer documento en donde indicaba como impregnar 
el agua de gas carbónico. 

En 1807 en New Heaven,Connecticut,Bejamln Sulliman abrió el primer 
establecimiento paro veruler agua de soda embotellads y para 1870 en Estados Unidos 
ya hablan cerca de 387 plantaa embotclladorns de agua de soda.Para1929 el número de 
plantas embotelladoras llegó a 8,220. 

A IIaves de la historia la industria refresquera se ha propuesto producir bcbidss de alta 
calidsd de acuerdo a las necesidsdes de los conswnidores. 

De acuerdo con un reporte exclusivo de la Asociación Nacional de Bebidas 
Refrescantes (NSDA) en los Estados Unidos los factare. que contribuyeron Al 
crecimiento de la industria refresquera fueron los siguientes: 

!.La adición de jugos de fiuta al agua carbonatads.En Alemania el Dr.Friederich Adolph 
Struv,obtuvo la patente de una bebids efervecente que llamó "limonada gaseosa",que se 
preparaba con jarabe de frutas y agua carbonatads. 

2.La manufactura del dióxido de carliono liquido en 1823 en Inglaterra.Sir HlllllplJ' Davy 
y l'vfichael Faraday licuaron el dióxido de crubono pero no fue sino hasta 1884 cuando el 
dióxido de carbono estuvo disponible comercialmente. 

3.El desarrollo del tapón-corona,que fue inventado por Williarn Oainert en 1892. 

4.La introducción de los envases para refrescos 

En Estados Unidos la industria refresquem inició con la bebids conocids como Coca· 
Cola que fue introdueids en 1886 por el farmacciltico Dr.Jonh S.Pemberton. 
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Actuahnente una de las 1112.0nes de popularidad que tienen los refrescos en nuestro pals 
es su disponibilidad ya que además que presenlan nn lugar importante en toda la 
industria alimentaria se pueden conseguir en cualquier supermercado o lugar de 
recreo,ademAs de encontrarse en cualquier tipo de envase. 

El producto envasado está envasado en 1u1a amplia gama de 
empaques,tamallos,snbores y colores que la induslria ha estado estanclari7.ando.Esla 
disponibilidad se debe a la competencia que existe entre las diferentes compatlias. 

La industria refresquem moderna es un sistema de procesamiento allamcnle 
meenniudo.La producción de refrescos es U1l procedimiento mecánico que requiere 
maquinaria construida especialmente y que opere a muy altas velocidades. 

2.4.3 Ingredientes 

! .Agua tratada y carbonatada 
2.Edulcomntcs 
3 .Acidulantes 
4.Saborizantes 
5.Colorant .. 
6.Jugo o pulpa de fruta (opcional) 

2.4.4 Preparación del jarabe 

Este se obtiene de la disolución de los edulcorantes en el agua,con U1lll densidad y 
pon:entaje de sólidos ('Bx) deseados.A este jarabe se le agn.'gan los 
saborizante8,acidulantes,colomntes,sabori1.antes y pulpa o jugo de fiuta. 

Los tanques utiliz.rulos para la elaboración de los jarabes son de acero inoxidable u 
otros materiales aptos para productos ácidos.Su capacidad depende de In producción de 
la planta. 

En el caso de las bebidas dietéticas bajas en calorfas a la me>.cla de edulcorantes y agus 
se le llama preparación y no jarabe ya que no contiene azúcar. 

2.4.~ Carbonatactón 

La carbonatación es definida como l• disolución del dióxido de carbono en agua bajo 
ciertas condiciones de presión y temperatura.El agua absorbe más gas conforme su 
temperatura disminuye y su presión aumenta.El gas es entregado a las plantas 
embotelladoras en forma liquida en contenedores presurizados.Cuando la vAlvula de 
control es abierta ,el dióxido de carbono se escapa en su estado gaseoso y viaja a través 
de un depósilo conocido como 'carbonatador".El agua y el jarabe son combinados y 
llevados al carbonatador en donde son expuestos al gas que es absorbido dentro de U1l 

rango controlado.Después de que la bebida es carbonatada se lleva a la máquina de 
llensdo bajo presión y asl el dióxido de carbono es retenido mientras el envase es llenado. 

La utilización del dióxido de carbono se debe a que es un gas que a temperatura 
ambiente es incoloro,inodoro e incombustible.No es tóxico para el humano a 
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concentraciones cercanas al 10% ,pero causa inconcicncin si uno se expone a él por 
tiempo prolongado.No deja residuos tóxicos ni presenta problcnms mecAnicos para su 
aplicación. 

Para la aceptación de un refresco es necesario una correcta carbonatación ,debido al 
sabor picante que el dióxido de carbono proporciona a la bebida. 

Los refrescos contienen un rango de cru'-wnatación que va de 1 a 5 volúmenes de 
gas,que es la cantidad de dióxido de carbono que se disuelve en el mismo volwuen de 
liquido en condiciones estAndar a O"C y a 1 atmósfera de presión. 

2.4.6 Lavado del enva•e retomable 

Los envases deben ser limpiados correctamente antes de volver a llenarse.Las botellas 
son lavadas con soluciones de sosa · caústica seguidas de una buena limpieza con 
suficiente agua por dentro y por fuem.l.as mAquinas que lavan los envases retornables 
son automAticas y las botellas no deben ser tocadas por los trabajadores antes de ser 
llenas. 

Después de ser lavadas,las botellas son inspeccionadas visualmente o por aparatos 
electrónicos disellados paro este futLos envases no retornables no requieren de este 
lavado pues viene de la fAbrica en empaque sanitario. 

2.4. 7 Llenado 

En esta etapa los envases pasan continuamente a través de una banda de la mAquina de 
llenado,en donde el liquido cae a presión dentro de los mismos hasta cierta medida que 
marea el contenido neto. 

2.4.8 Coronado 

Este proceso consiste en aplicar una corona o corcholata al envase que contiene la 
bebida. 

Dicha corona debe manufactumrae de tal forma que asegure un sellado satisfactorio de 
Ja¡ botellas.Los materiales de la corona no debenln ser tóxico• ni tampoco impartir 
sabores u olores a la bebida.El material de la corona puede ser plAstico o una !Amina de 
acero delgada,que puede tener un acabado brillosos o mate.En el interior están cubiertas 
por un forro de p!Astico,la cual es protegida finalmente por una capa de barniz .Para 
terminar este proceso,la corona se coloca al envase mediante una mAquina automAtica 
disetlada para que se garantice un sellado adecuado. 

2.4.9 Empacado 

Una vez coronado el envase continua a lo largo de la linea de proceso hasta ser 
ordenada en la forma deseada paro su presentación final.Posterionnente son estibados en 
platafonnas o tarimas y almacenados hasta ser cargados para el reparto.Los empaques de 
estas bebidas incluyen unidades individuales,cajas y tarimas. 
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2. ~ PROCESO DH OllTI\NCION DE PULPA Y JUGO CONCl\NTRAI X J 

rn proceso en fonna general consta de los siguientes pasos: 

2.5.1 Recepción 

La ftuta es llevada del almacén donde se guardan Ja Unen de molienda una vez que ha 
cumplido con las nonnas de cnlidacl estabk'<!idas. 

2.5.2 Selección 

Tiene el objetivo principal de eliminar fruta dallada por microorganismos y 1ealizar unn 
selección de la fruta de acuerdo a su estado de madurez y lamallo. 

2;5.3 Lavado 

El lavado se realiza utilizando agentes detergentes o soluciones alcalinas (1-2% de 
sosa caústica),seguido de un enjuagado con agua clomda (10-30 ppm de cloro) y w1 
enjuague final con agua polable.Dependiendo del tipo de frula pueden utilizarse cepillos 
y/o lavado por aspersión. 

2.5.4 Remoción de ciscara 

Dependiendo del tipo de frula la cáscara neeesitarA ser removida o no,pam Jo cual se 
utiliza unn solución de sosa caústica de concentración adecuada.La fruta es swncrgida en 
la solución In cual se calienta para aumentar su eficacia .Se procede a enjuagar por 
aspersión, donde los resto• de la piel o cáscara son eliminado" 

2.5.5 Escaldado 

El escaldado tiene como objetivo la inactivación de las enzimas que provocan 
obscurecimiento en la pulpa y también ayuda al ablandamiento del tejido vegetal para 
facilitar la molienda o prensado. 

Las enzimas son inactivadas con la aplicación de unn temperatura mayor de 50 "C en 
donde las enzimas sufren una desnntumlil'.ación.Algunns de las enzimas principale.• que 
son destmldas en el proceso de ese.al dado son 
lipoxigell8Ba,pectinasa,lipasa,clorofilasa,peroxidasa,protensa,y polifenol oxidasa. 

l.S.6 Molienda y/ o e1tracrlón de jugo 

Este paso de puede efectuar mediante unn molienda y posteriormente un prensado para 
Ja obtención definitiva del jugo.En el ca•o de Ja pulpa se reali7.a unn primera moliencla 
seguida de una segwula moliencla pero mAs fiua ,con el tü1 de eliminar los materiales 
grueso•. 
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l.5.7 Eliminación del ai,... (Deairención) 

El jugo contiene aire aprisionndo el cual debe ser extmlclo al asperj1ITTJe dentro ele un 
aparato de vaclo ,con el ftn de conseivar el oolor ,vilantl1U1s ,sabor y evilar otros cambios 
producidos por el oxigeno. 

2.5.8 CIJlrificacl6n 

Esta operación solo se lleva acabo en aquellos jugos que Jo requieren.El jugo prelll!8do 
de la mayorla de las frutas contienen pequcnas cantidades de restos de pulpa que 
muchas veces deben ser removidos pam proporcionar un mejor nspecto al producto 
fiual,esto se hace primero con filtros finos pero tienen tendencia a obstruirse y esta 
filtración no es suficiente ya que las partlculas más pequel\as de la pulpa y los materiales 
coloidales no son eliminados por Jo que pueden ser agregadas prcparnciones comerciales 
de enzitnaa que hidroliz.an las sustancias pécticas,obteniendo como resultado un jugo 
cristalino. 

2.5.9 Evaporación 

Al reafuar la concentración se emplea un evaporador al vacío a temperatura moderada 
para coru¡ervar el sabor mAximo ,sin embargo junto con la eliminación de agua se 
evaporan alf!llllll8 de las esencias volátiles ,por lo que el agua evaporada y la esencia que 
sale del evaporador al vacío pasan por una múdad de recuperación de esencias.Las partes 
mecánicas de recuperación destilan la esencia del agua y la condensan,estando diselladas 
especialmente para cada clase de jugo procesado.La esencia es entonces agregada al jugo 
concentrado o pulpa para mejorar el sabor . 

2.5.1 O Enfriamiento 

Una vez que el jugo o pulpa concentrada es!J\n a temperatura ambiente y envasada se 
procede a un enfriamineto previo a la congelación entre una fllll8º de temperatura de 0-
S'C. 

2.5.11 CongelJlcl6n 

La pulpa o jugo se somete a congelación a una temperatura de -15"C y -20"C,la 
temperatura dependen\ de los grados Brix que contenga la pulpa o jugo.A esta 
temperatura la preseJVSción del producto es posible por un largo periodo de tiempo lo 
que hace posible la existencia de jugos y néctares de frutas de temporada en todo el al\o. 
{4,51,FD!) 

30 



: LAYADO Y CEl'IU.ADO 
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Obtención de pulpa y jugo concentrado 
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2.6 AGENTES EDULCORANTES 

2.6.1 Introduccl6n 

En las bebidas no alcohólicas los agentes edulcorantes son las sustancias que van a 
proporcionar un ssbor y cumpo satisfactorio al producto tenninado.Los edulcorantes 
contribuyen proporcionando a la bebida: 

I.Cumpo que ayuda a transmitir el calor 
2.Energla,dando valor alimenticio a la bebidad 

Entre los edulcorantes mAs utilizados en bebidas no alcohólicas están: 

'Dextrosa 
'Levulosa 
'Azúcar invertido 
'Sacarosa 
'Jarabes fructossdoo 
'Edulcorantes nrtificiales: 

!.Sacarina (350 veces mAs dulce que la sacarosa) 
2.Ciclamato (40.W veces mAs dulce que la sacarosa) 
3.Aspartame (180-200 wces mAs dulce que la sacarosa) 
4.M=las 

2.6.2 Destrosa 

Procesada de uno de los cereales feculados como el malz también se ha encontrado 
apropiada para la fabricación de bebidas y es usada en cantidades reducidas en algunos 
productos.Pero se usa principalmente en combinación con la suerosa.Tiene ecrca de dos 
tercios de la dulzura del aziJcar de cafla.Comercialrnente estA disponible como hidrato de 
dextrosa que contiene 8% por peso de agua de cristalización y dextrosa anhidra que 
contiene menos de 0.5% de agua. 

El aziJcar y la dextrosa no son usadas intcrcambinblcmente pam todo propósito porque 
difieren en muchss de sus propiedades qulmicas y llsicas.AdemAs de no ser tan dulce 
como el azúcar,la dextrosa posee menos valor nutritivo y es menos soluble.La 
substitución de azúcar por dextrosa a menudo afecta el sabor y en muchos casos hasta el 
color. 

2.6.3 Levulosa 

Su nombre qulmico es D-fructosa.Es intensamente dulce y altamente soluble. 
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2.6.4 Aztlrar invertido 

Es la m01.cla de dextrosa y levulosa.Se ha encontrado que el nzúcar invertido es cuando 
menos tan dulce como el azúcar mismo ,siendo más dulce la fracción levulosa y la 
dextrosa menos dulce que el azúcar.En el embotellado el azúcar invertido se forma 
automAtieamente al reaceionnr una solución de aziiear en presencia de un ácido de 
manera que el azúcar combiruuá qulnúcamente con 5% de su propio peso con agua y 
después se desintegran\ en pesos iguales de dos azúcares de estructura qulnúca más 
sin1ple que son dextrosa y levulosa. 

2.6.S Sacarosa 

El azúcar se distingue: 

! .Por su sabor,excepto la dulzura y por su habilidad para intensificar otros sabores 
2.Su gran solubilidad en agua 
3.Su solubilidad en la presencia de otras substancias qutmicas y su alto valor calórico 

El nzúcar es agradable al paladar y de asimilación fácil ,se conserva indefutldlltllllille en 
condiciones adecuadas de almacenamiento. (36,40,42) 

PREPARACIÓN DE JARABE DE AZÚCAR 

La preparación de los jarabes constituye una de las operaciones mAs importantes de ln 
plnnta procesadora de bebidas tanto desde el punto de vista de sanidad como del control 
de concentraciones .El objeto primordial de la elaboración de los jarabes es el de preparar 
un jarabe satisfactoriamente mcz.clado y terminado para producir bebidas uniformes de 
alta calidad. 

El azúcar disuelto en el agua es comúnmente llamado "jarabe simple" y es necesario 
proporcionar cuidadosamente las cantidades de agua y nzúcar a fin de que la solución 
final tenga la fuCl'Zll deseada.Tal fuerza variará entre 45 y 65% de azúcar por 
peso,dependiendo como es natural de Ja fórmula . 

El jarabe de azúcar es utiliz.ado principalmente como ingrediente en Ja elaboración de 
aquellas bebidas que as! lo requieran.En la mayorla de las bebidas se utili?a en un 
!00%,sin embargo debido ni constante desarrollo que tienen los cdulcorantes,actualmente 
el jarabe de azúcar se combina con jarabes fructosados . 

MEZCLADO 

En una paila de mezclado de acero inoxidable se vacta agua en un volumen ya 
determi1U1do para la obtención de jarabe con un porcentaje de sólidos solubles ("Bx) 
establecidos.A continuación se agregan el número de costales calculados,nsl como el 
carbón activado cuya finalidad es clarificar el jarabe y las tierras filtrantes ;en seguida 
inicia el me7.clado.Para una mayor disolución de azlicar en el mismo volumen de agua 
puede apliClll'lle temperatura para obtener w1 jarabe con "Bx más elevados .Este paso es 
opcional. 
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Los jarabes se calientan para facilitar la disolución del ll7.Úcm y pnm destruir los 
microorganismos.El calentamiento del jarabe simple se !mee por lllL'ílio de IUUI camisa 
de vapor en el tanqu~ o por medio de 1111 serpenttu de vapor suspendido en el interior del 
tanque.Cuando el jwabc va a '"' alnuiccnado 1xir algunos dlas ,el proceso en caliente a 
demoatmdo ser benéfico.Es evidente que el jambc preparndo por este método debe 
cnfriarnc nnles de ser convertido en un jarabe condimentado con el snhor ,esto se puede 
hacer en el tnnque encamisado donde se preparó el jarabe o usando algim tipo de 
enfriador de jarabe. 

Uua vez que el jambe está preparado es llevado n tmvés de tubcrlas luistn las pailas de 
balance para que a su vez sea filtrado. 

FILTilACIÓN 

El jarabe pasa a traws de un filtro con el fin de eliminar impurezas que el l!Zlicar puede 
contener asl como la eliminación del carbón activado agregado al inicio.Si el jarabe 
terminado presenta las camctcrtsticas de calidad establecidas es llevado hasta las pailas 
d~ tt!lltiWfl!ltUIJÍortfJJ ,m rnro <'Oflfmri<> •I j•r.\b. .. 1.ulo),¡j., ¡,. • .., ,J • ..-..,.- un _iar~ti;; •)lió 

cmnpla con m. normas de calidad deseadas. 

INSPECCIÓN 

Se realizan dos inspecciones dnmnte el proceso.l.a primera tiene lugar después de la 
filtración y la segunda cuando el jarabe está terminado.Las caracterfsticas de calidada 
que se verifican son: Porcentaje de sólidos solubles ("Bx),color,y viscosidad. (FD 1,37) 
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DIAGRAMA DE BLOQUS 
(Obtcnd6n.dc jmbc de azúcar) 
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2.6.6 Jarabes de malz 

INTRODUCCIÓN 

Los jarabes de mntz se producen mediante la hidrólisis qultnica o enzimAtica del 
ahuidón.La fuente del ahuidón utilizada es el malz debido a que es la fuente mAs 
abundante de almidón en todo el mundo. 

I.n tccnologln utilizada en la producción de jarabe.• de mnlz hn estado cambiando 
n\pidrunente:Existen dos 1117.0nes fundrunentales de este prof1feso: 

! .Existe una necesidad eonslrulle de reducir los costo• de producción. 
2.Se han llevado cambios corulanles en la Inclustria alimentaria que exigen una alta 
selccliviclad en las propiedades de los jarabes de malz como es el grado de 
visco•idacl,dulzor y humcclancia,las cuales son fundrunentales en la producción de un 
nlimcnto. 

El micmhro mAs joven de los jarabes de malz es el jarabe de malz alto en tiuctosa 
(HFCS),el cual ha revolucionado la industria de los cclulcorantes proporcionando una 
altcmalivn económica de la sacarosa.El costo de llFCS es cerca de 15-30% menor que In 
sncarosa lus rn7.oncs son: 
l .La fuente de almidón para la elaboración de HFCS se desarrolla en una variedad mAs 
ampli• de condiciones c!imAticas . 
2.Los efectos sinérgicos entre la fructOSB y otros edulcorantes nutritivos son 
abundantes y variados lo que proporciona una nueva oportunidad para la fonnulación de 
nuevos productos y disminución del costo. ( 43,46) 
3.La fiuctosa es 1.8 veces mAs dulce que la sacarosa . 

Otra ventaja adicional de el HFCS comparado con la sacarosa es un aspecto sensorial 
en las bebidas ,pues la composición de HFCS pennancce a lo largo de la vida de 
aoaquel de la bebida mientras que la composición de la sacarooa y el jarabe invertido 
medio crunbian con el tiempo. (43,46) 

En la indtL•rin de alimentos los procesadores de bebidas son los que prineipahnente 
utili.7.1111 HFC:S en la elaboración de sus productos.Fuentes industriales hnn predicho que 
todas las bebidas carbonatadas estarán elaboradas con un 100% de HFCS en el futuro. 

En 1985 el 1 D'CS constituye el 96% del total de los edulcorantes usados en la 
industria de bebidas. (~3) 

La selección del método para la conversión del almidón depende del tipo de jarabe 
que se desea oblener. 

El grado de conversión es generalmente medido en ténninos de equivalentes de 
dextrosa (DF.),definido como el porcentaje de azúcares reductores en un jarabe de maíz, 
cnlculncln como glucosa en base seca. 

La hidn\lisis del almidón para la producción del jarabe de rualz puede ser realizada por 
tres métodos.Estos mctodos de conversión son: 

!.Método ácido (utilización de un agente Acido) 
2.M6lodo Aciclo-cnzirnAlico (utilización de dos ngL-ntes hidrolllicos) 
3.Métoclo enzimAtico 
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METODO ÁCIDO 

El agente hidrolltico utilimdo es un ácido inorgánico por lo que este proceso es 
tigidnmenle controlado.Al inicio de In hidrólisis hay pmducdón de glucosa y de muchos 
de sus pollmt'IOS ,si In hidrólisia continiln los pollmeros son hidrolizados hasta glucosa. 

La conversión se lleva a cabo en un tanque con presión y temperatura llamado 
'convertidor'.EI almidón se mezcla con agua hasta formar una suspensión qu contenga 
de 30-40% de almidón seco. 

Con base en el peso del almidón se adiciona Acido diluido que generalmente es acido 
clorlúdrico 0.12% y elevando la temperatura a J.I0-160"C mediante vapor,dumnte un 
periodo de 15-20 minutos.La gelatinivtción del almidón micia con los polisacáridos de 
peso molecular mas elevado y confonne In hidn>lisis continua se producen otros 
azilcares.EI punto final de la conversión tiene lugar ctumdn se ha llegado al grado de 
convernión deseada.Cuando el calentamiento se interrumpe In hidrólisis se detiene y se 
adiciona ltldróxido de sodio como agente neutmlinmte en cantidad equivalente.En 
seguida se procede al ajuste de pH a 4.0-5.5. 

Después de In neutmlizaeión,el material suspendido que es material graso y particulns 
sólidas se remueven por centrifugación y filtmción.El filtrado •e evapora parcialmente 
hasta W1 contenido aproximado de 60% de sólidos,es t11tonccs cuando se hace pasar a 
tmvés de filtros de cnrbón para que sen clarificado. 

El jambe es bombeado hasta tm filtro pulidor para ser clarificado totalmente,en seguid• 
eljambe se concentra para obtener la densidad final y es enfriado a 43'C. 

Método continuo 

El desarmllo mAs reciente en la producción del jarabe de malz por el método ácido es el 
sistema continuo .Este desarrollo hn hecho posible la producción de jarabes con 
propiedade• más unifonnes. 

Este proceso en contrnste con el metodo continuo se lleva acabo en 4 horas 
nproximndamcntc ,en tanto el segundo toma un tiempo de 14-16 horas. 

La solución de ácido clodtidrico es bombeado al convertidor.El nmgo del !lujo de la 
suspensión de almidón está relRcionada con el tamallo del convertidor y con el tiempo 
que requiere la hidrólisis del alrnidón pam In obtención de los equivalentes de dextrosa 
dcsesdos. 

Cuando la hidrólisis está completa se bombes la solución de hidróxido de sodio 
continunmente hasta el sistema,hasta obtener un pH de 2.0-4.8. 

El jarabe se bombea hasta los filtros para remover el material suspendido como en el 
caso del proceso discontinuo .Para In remoción de substancias coloridas se utiliza un 
proceso de blanqueo de tres etapag con carbón activado en cada paso. 

Entre In prirncm y la segunda etapa de blanqueo el jarabe se lleva lmsta In densidad 
desesda mediante un evaporador de efecto milltiple.EI primero de los tres pasos finnles 
consiste en el bombeo de jarabe a través del filtro pulidor para remover trazas de material 
suspendido que generalmente es carbón.El siguieule paso es In evaporación final para 
obtener un jarabe de 43-44 '1lnumé .El pnso final es el cnliiamiento del jarabe n 43"C. 
(40,42) 
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METODO ÁCIDO·l'.1'ZIMÁTICO 

En este proceso se utilim una hidrólisis que consta de dos pasos.l,11 primera etapa es 
una hidrólisis ácida que puede ser por el método continuo o discontinuo.El término de 
esta hidrólisis eslA determinada por el valor de equivalentes de dextrosa y la composición 
de carbobidratos en el jarabe terminado . 

En la segunda etapa se utili1.an enzimas amilollticas o ami1aaas ,las cuales son de tres 
tipos: 

l.Alfo-amilasa 
2.Beta-amilasa 
3.Gluco-amila•n 

Alfa-amtlasa. 
Se obtiene de diversas fuentes de plantas y animales .Su actividad es variada y depende 

de la fuente de la que proviene. 
Esta enzima hidroliza los enlaces alfa (1-4) en las fracciones de almidón llamadas 

ami losa y amilopectina ,pero no ac\Ua sobre las ramificaciones en posición alfa( 1-6) del 
almidón. 

Beta-amUasa. 
Esta solo se obtiene ele las plantas superiorcs,como cereales,granos,frijol de soya y 

papa.Ea!Jl enzima hidroliza los extremos no i:OOuctcres de la amilosa y amilopectina del 
almidón,con la producción de maltosa en el caso de la aroilosa y de maltosa y dextrinas 
en la hidrólisis de la amilopectina. 

Gluco-amllasa 
La fuente principal de esta enzima son los hongos ,y es utilizada para la produe<:ión de 

glucosa. 

La producción de jarabes de diferentes tipos depende de Ja correcta selección de las 
enzimas o de la combinación adecuada de éstas (40,42) 

METODO ENZIMA TICO 

Mediante este proceso es posible obtener toda una variedad de diferentes jarabes. 
El paso inicial consiste en la gelatinización del almidón mediante el uso de 

calor,seguido de la adición de Ja enzima alfa-amilasa Ja cual resiste la temperatura que se 
necesita para efuctuarse la gelatinización. 

Cuando el paso inicial estA terminado la eu:t.Utut 'º illactiva y se continúa con el 
tratamiento cuzirnhtico adicional .La selección de la enzima depende del tipo de jarabe 
que se desea obtener . 
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El jarnLc de mnlz nu\s importnnte clnborndo mediante este método es el jarnLc ele mni7. 
alto en fructosn (HFCS).Este jarnbe corno su noiubre lo indica contiene fhlctosn y es muy 
similnr al jarabe invertido ya que este se obtiene de la SRcarosa.I.a diferencia entre Rtnbos 
estA en la fonna de producción de la fructosa yn que el j11rnbe invertido está fomiaclo por 
un 35-40% de fructosn,en tanto que el IIFCS contiene 50% de fructosa. 

JARABE DE MAlz ALTO EN FRUCTOSA (IIFCS) 

El primer paso inicia con In hidrólisis del almidón hnsta obtener glucosa o una 
solución con wia concentración elevada de glucosa.El almidón se transforma en glucosa, 
primero con una licuefacción por alfa-runilasn y luego una sacarificación con gluco
amilasa .La refinación consiste en wia filtración,w1 trntamiento con carbón 
activado,colwnnas de interciimbio iónico el que consiste en el paso del jarnbe a través de 
resinns de intercambio iónico con el propósito de remover substaucias indeseables.Si se 
desea obtener jarnbe alto en glucosa se realí7.a una evnpornción. 

En el siguiente paso se electúa una isomcri111ción enzimAtica pnm convertir la glucosa 
a fructosa .La enzima mas utilizada es la glucosa isomerasa proveniente de §!reotomyce~ 
m,Ja cual está inmovilizada y a través de In cual. pasa el jarnbe .El jarabe obtenido está 
formado por 42% de fruclosa.Se prosigue con una evaporación y Wl/I separación 
cromntográfiea y se obtiene un jarnbe con 90% de fructosa.Si este jarnbe es mezclado 
con jarabe de 42% de fructosa se obtiene uno con 55% de fructosa.Después se refina y 
evapora como en los jarnbes anteriores. (43,44,46) 

2.6. 7 Edulcorantes artificiales 

Los edulcorantes artificiales gencrnlmente son cientos de veces nuls dulces que la 
sacarosa,por lo que se utifü.an en concentraciones muy bajas ,lo cual pudiera dar 
como rcsultado,una bebida con una consecuente pérdida de cuerpo y/o sabor 
residual.Esto se puede mejorar con la utilímción de gomas nnturales o sintéticas que 
ayudan n incrementar In viscosidad y cuerpo de las bebidas y awnentar el nivel de 
sabor y acidez.para elllll/lscarnr el resabio caractcrtstico de estos edulcorantes 
artificiales. 

Estos edulcorantes tienden a tener sabores carnctertstic<>< propios y una dul7.ur11 
cualitativamente diferente de los a.zllcarcs naturales.Los niveles de los edulcorantes 
artificiales deben de adaptarse a fónnulas especificas de cada bebida ya que estas 
foruiulaciones no pueden lmcer sin1plernente rcempln1.1111do el azúcar por el 
edulcorante artificial,ya que este es grndunbnente nuls dulce. (36) 

39 



2.7 AGUA 

2. 7.l Introducri6n 

El agua es bllsica en la bebida tenninada.Asl como el sabor esta es una parte 
integral de la bebida .El agua constituye el vehlculo o la porción liquida que 
tmnsporta el edulcorante ,el sabor,ácido,color y el dióxido de carbono.Alrededor del 
85% del volumen total de la bebida es aguá.por tal motivo el agua debe ser de una 
calidad tal que permita el balance correcto de los ingredientes y al mismo tiempo que 
no contribuya con substancias que puedan afectar el gusto o apariencia de la 
bebida.Para producir agua con una calidad alta que sea consistente y unifonne es 
esencial que esta sea tratada,debido a que el agua ordinaria oontitne impurezag en 
diferentes grados las cuales afectan las caracterlstieas finales de la bebida. 

La maymia de las iudustrias de bebidas utilÍl.an agua de la red municipal para 
todas sus opemciones,sin embargo los procesadores requieren de agua con 
características establecidas. Para la elaboración de sus bebidas deben aseguTilf!le de: 

!.Que el agua esté libre de bacterias patógenas 
2.Eliminar teclas las substancias que puedan afectar la nparicocin,gusto y estabilidad 
del producto. 
3.EI ajuste del pH a un nivel adecuado 
4.Que la calidad del agua sea con.•istenle a lo largo del ano ya que In calidad del 
agua municipal varia 

El control de la calidad del agua es especialmente importante para aquellas 
bebidas que contienen dióxido de crubono (bebidas crubooatadas),ya que la dureza 
del agua por crubooatos (nlcalinidad),pucde causar la pérdida de acidez en la bebida 
y provocar uns disminución en el sabor de la bebida.En algunas ocasiones los 
aabores u olores objetables se presentan en el agua lo que afecta el gusto de la bebida 
final y en ciertas bebidas puede afectarse In claridad de la bebida la cual es 
fundamental para su venta. 

El tratamiento del agua consta de cinco pasos: 

! .Clarificación qulmica 
2.Cloración 
3.Filtro de arena 
4 .Carbón activado 
5.Resinas inlereanlbiadoras 
6.Filtro pulidor 

2.7.2 Clarificación qufmica 

El agua de Ja red municipal y/o po7.0 es llevada hasta un tanque de reacción en 
donde se le agrega hidróxido de calcio para precipitar los carbonatos de calcio y 
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magnesio los que proporoionan ni agua una alcalinidad altn,seguido de esto se 
adiciona sullato ferroso pam que se efectúe la coagulación de lo• productos de 
reacción. (3,3 7) 

Coagulación 

Este es un proceso mediante el cual las impuroz.as como turbiedad y color se 
encuentran en una concentmción finamente divididas que permanecen en suspensión 
y ni combinarse por medios qulmicos con los sólidos recien agregados forman 
parttculas de mayor tamnllo .Esta condición no ocurrinl satisfactoriamente como un 
proceso ordinario ,sino que necesita ser activado por medios qutmicos como el 
nlumbre,nluminato de sodio y sulfato ferroso(caparrosa),qne son usados para asentar 
tales impurez.as. 

Cuando se afladen estas substancias qntmieas al agua,bajo condiciones 
controladas,se dispersan y producen escamillas finamente divididas o partlculas 
conocidas como "flóculos o copos".Estos flóculos son de una naturaleza gelatinosa y 
poseen la propiedad de atropar las impurez.as suspendidas en el agua.Cuando estas 
impurezas quedan atrapadas en los flóculos ,estos tienen la propiedad de unirse pam 
formar partlculas mayores con suficiente densidad para asentarse en el tanque o pam 
ser removidas con la ayuda de ua filtro de arena.Esta aoción remueve las impuroz.as 
suspendidas que no pueden removerse por la filtración si no son coaguladas. 

Ca(l!C03) 

Bicarbonato 
de calcio 

FeS04 

Sulfato 
ferroso 

• Reacción de reducción de alcalinidad 

+ 

+ 

Cs(OH)2 ·····+ 2CsC03 

Hidróxido 
de enlcio 

Carbonato 
de enlcio 
(insoluble) 

•Reacción de coagulación 

Ca(OH)2 ...... Fe(OH)2 

Hidróxido 
de calcio 
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2.1.3 Cloraclón 

A continuación la solución de cloro puede ser allndida mm Vf!1, que el ngua es 
vaciada en un lanque o cistcma. 
En general las fuentes de cloro mAs usadus son los hipocloritos de sodio y calcio.El 
hipoclorito de sodio se encuentra en el mercado en estado liquido y tiene un 
contenido de cloro del 13% nproximadamentc,mientrns que el hipoclorito de calcio 
se encuentra en solución y en polvo,tenienclo un contenido de cloro del 70%. (t) 

El procedimiento de cloración consiste en al\ndir el cloro al agua para obtener 
todas las ventajas de In acción qutmica de In desinfección y In oxidación de las 
impurez.as en el agua. 

Casi todos los abastos muoicipalc.q de agua son trntados con cloro como WUI 

práctica establecida para destruir los orgnni•mos que producen enfermedades. 
Ademils de sus propiedades desinfectante• el cloro es un potente oxidante capaz de 

destruir el sabor,olor,color,hierro,manganeso,sulfuro de hidrógeno y muchos otro• 
eorUltituycntcs indeseables en el og\UI. 

El cloro al!adido al ag\UI en las cantidades reducidas para protegerla contra 
organismos creadores de enfennedades,pucde tnmbién,en esas dosis,producir •abor y 
olores que resultan de la cloroción de cier!lls impUIC?Jls quhnicas en el agua.Paro 
hacer uso de las propiedades oxidante. del cloro para destruir los sobores,olores y 
para ayudar en la función apropiada del •ulfato ferrosso,con frecuencia es necesario 
emplear dosis mlls altas en la gama de 12 a 15 parles por millón,mientms que paro 
propósitos desinfcctantes,un cloro reoidlllll de 1/10 a 3110 por millón es USUJlbncnle 
eorU1iderodo como suficiente después de unos diez minutos de oonlncto. 

Todas las aguas requieren cloro.La demanda del cloro eslA definida como In 
diferencia entre le cantidad de cloro aplicada el agua y la cantidad de cloro residual 
que queda al temtinar el periodo espedfico de contacto. (37) 

El factor que rige la dosis de cloro a suministrar en el tanque o cisterna es el 
contenido de cloro residual en el agua a la salida del filtro de arena que debe ser de 
6-8ppm. (1) 

2.7.4 Filtro de arena 

La fittroción se puede definir como el proceso de separación de partlculas 
pequefl¡¡s de materia suspendida en el agua mediante el paso del agua a tmvc• de Wl 

medio poroso,c¡uc en este caso es la nrellJl tillmnte.I.a arcnn remueve partJculas de 
materia suspendidas que han sido arrastradas en el tmyecto por el agua de los 
medios en los que se ha enconlrodo.El filtro esta fonnndo de arena y también de 
capas de grovn.Lns capas que CO!!Btituycn el filtro están fonuadas por parttculns de 
distinto diAmctro,que va de un diAmetro mayor a uno menor en forma descendente,y 
el mlmero de !ns capas depende del trurnúlo del filtro. (3) 
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2.7.5 Carbón activado 

El carbón activado se emplea para adsorver,cl cloro y otras substancias qulmicas 
de naturaleza gaseosa que se encuentran disuclfas en el agua .El carbón activado 
está contenido en una cubierta del mismo diseflo general que el filtro de arena.En la 
cubierta se encuentra un lecho-soporte de grava para la arena fina,la cual sostiene el 
carbón activado en la parte superior.Está dotado lrunbiéu con la plancha dellectora 
para el agua y los sistemas laterales de luberias.La única diferencia es que el 
purificador de carbón activado tiene un revestimiento especial porque este material 
es altamente corrosivo al acero dulce.Hay muchos tipos de revestimientos de acero 
inoxidable, "Litchcote" y varios otros aplicables al interior del equipo y que son 
resistentes a la acción corrosiva del carbón. 

El.purificador de carbón activado debe estar siempre precedido por un filtro de 
arena para que éste remueva la materia en suspensión del agua antes que pase por el 
lecho de carbón,protegiéndose asl su actividad. (37) 

2. 7.6 Resinas Intercambia doras 

El propósito de estas resinas iónicas es la de captar los iones que contiene el agua. 
Estas resinas están contenidas en una cubierta parecida ni diseflo del filtro de BI1'08. 

Los iones captndos por las resinas son principalmente aquellos que proporcionan 
la dureu al agua. 

Las resinas intcrcambiadoms se utilÍ1.an cuando la dureu del agua por utilizarse es 
aún elevada y la reducción de alcalinidad no ha sido suficiente. (FDl) 

2.7.7 Filtro pulidor 

Existen en el mercado una variedad de filtros que son ahora conocidos por el 
nombre de 'filtros pulidores'.Estim dotndos con una materia filtrante de tela de 
algodón preparado,materiales de composición como asbcsto,algodón o papel o bién 
la combinación de estos materiales. 

Hay tres diseftos: 

l. Disco 
2.Cilindro 
3.Cartucho y cartucho múltiple 

Este filtro remueve pequeftas partlculns de suciedad o material turbio que fue 
captado a tmvés del tratamiento del agua.Remueve 1nicropartlculas de materia 
extmi\a del agua y la hace rnAs cristalina . 

Tal filtración es sccundruia a otros medios filtrantes. 
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Como es trntuml ,el industrial no puede confiar en estos tipos de filtros pam que 
descmpef!c11 el trabajo c¡ue es hecho por los filtros de arena en In planta 
procesadora.Sin embargo se puede depender en ellos para remover sedimentos 
disueltos o porticulas de arena de los filtros que pueda escapar a través de los filtros 
de presión.Aun cuando los filtros se operen con propiednd,el cambio frecuente del 
mnterinl filtmnte es una necesidad imperiosa. (37) 

El agua yn tratada deberá tener de 6-Sppm de cloro resid\181,excepto el ag\18 
utilizada para bebidas enlatadas la cual deberá estar excenln de cualquier traza de 
cloro. 
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DIAGRAMA DE BLOQUES 
(Tratamiento de agua utilir..ada en la claborad6n de bebidas) 
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2.8 h'NV ASADO 

2.8.1 lnlroducdón 

En la actualidad el consumidor requiere y demanda productos con una mayor vida 
de anaquel ,para lo cual se ha desarrollado y adaptado procesos muy complejos de 
producción,almacerumtlento y distribución . 

En el caso concreto de los jugos de fiutas y de las bebidas a base de jugo ,una vida 
de anaquel larga (uno a tres meses) es fundamental para la aceptación y éxito del 
producto en el mercado.Esta estabilidad no solo obedece a los pa¡Ainetros 
tradicionales,fisicoqulmicos y microbiológicos,sino que involucra el llamado control 
de post-contaminación ntlcrobiana después de someterae a un proceso témtlco. 

El control de esta post-contaminación puede ser alcanzado por diferentes medios: 

1. Utilización de conservadores 
2.Proccdimientos de llenado cu cnlicntc (mlnimo 80'C) 
3.Técnicas de envasado aséptico 

2.8 2 Envasado asépllco 

Se denomina envasado aséptico al proceso por el cual w1 producto es esterilizado 
comercialmente,enfriado a temperatura ambiente y llenado en un envase pre
esteriliz.ado que debe scllarae hennéticamcntc en un ambiente estéril .El producto 
final obtenido puede ser nlmacenado a temperatura ambiente durante un periodo 
mucho mayor del tiempo al correspondiente para un producto sin procesar. 

Es importante scllalar que el término esterilli.ación comercial se refiere al 
tratamiento térmico por medio del cual la población microbiana es reducida a un 
nivel en el que no representa un riesgo )lRl'B la salud del consnmidor. 

Con la introducción del proceso aséptico la indu.•tria de jugos en U.S.A inició su 
segunda era de cambio tecnológico desde los al!os cuarentas.A pesar de que esta 
tecnologfa habla sido utilizada en Europa desde 1 %2,no fue sino hasta ese al!o que 
tuvo lugar la segunda era en el procesruniento de jugos. 

Este tipo de envasado tuvo su introducción en México en 1974. (40) 

Entre los factores que han impulsado el crecimiento del envasado estAn: 

1.EI aumento en el costo de los envases tradicionales como son los envases de vidrio 
y lata 
2.Su larga vida de anaquel sin necesidad de refrigeración para su conservación 
3.Permitcn el uso de materiales termoplásticos y de papel. 
4.Maneja envases con mayor lllrnal!o y capacidad que los envases 
tradicionales,creando con ello un nuevo mercado 

. 5.Se obtienen alimentos con mejor sahor,tcxtum y valor nutritivo,pues el dallo 
térmico al producto se ve disminuido 
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6.Dismi1111yen los costo:; de cuergla utilizada en producción 
7.Provce de un cnvaae ligero y compacto lo que focilila su 
almncc1uuniento,trn11sporte y distribución 

Por todas las razones anteriores el consumidor puede obtener bebidas en empaques 
llexiblcs,convenicntcs y económicos. 

PROCESO 

El proceso en general consla de las siguientes elapas: 

l.P.re·csterilización del equipo 
2.Pastcuri21lción del producto 
3.Empacado 

'Esterilización del material de empaque 
•Formación del empaque 
•Llenado y sellado hem1ético del envase en un medio estéril 

Pre-esterilización del~ 

Tiene como objeto evitar uns post-contaminación del producto una vez 
pasteurizado durante el transporte del pasleurizndor hasla la mAquinn de 
lleuado.Pnm productos de alla acidez se recomienda utifu.ar vapor de agua vivo,a 
una temperatura de 100-11 O"C durante 30 minutos antes de iniciar la producción . 

Con esla operación se destruyen hongos,levadurrui y bacterias. 

Pasteurización del producto 

Este p .. o tiene como propósito: 

l .Estnbili7nr el producto desde el punto de visla bioqutmico ya que los sistemas 
enzimAticos que pueden ocnsionnr enrubios indeseables durante el almaoenruniento 
son innctivados. 
2.Lograr un producto libre de microorganismos patógenos principalmente 
3.Un producto con sus carncterfsticas sensoriales al mi\ximo · 

Para la pasteurización se aplica el proceso T:ITST(alla temperatura/corto tiempo) en 
donde se renliza el calenlamiento rápido del producto a una ternpcrntum entre 75-
98"C que se mantiene durante l ·20 segundos ,lo que es suficiente pnm un producto 
de alta acidez como son los jugos.La pasteurización puede ser discontinua o 
continua. 



Operación de envaondo aséptico (Sistema .I!lli:a-1'1i!<J 

La segunda parte que conforma la técnica de envasado aséptico es en sl,la 
operación de envasado.La realización del envasado comienza con la esterilii.ación 
del material de empaque,en segundo lugar el mnterial que puede ser cmtón. 

laminado,latas,botellas de plAstico o vidrio,se pone en contacto con el producto 
pasteurizado,siemprc en w1 medio estéril.Por Ultimo se realiza el sellado del envase 
de manera que se prevenga una poBt-contruninación. 

Para la selección y diseflo del equipo para el procesamiento térmico se deben 
considerar los elementos que a continuación se mencionan: 
!,Sensibilidad del producto al calor 
2.Capacidad de In unic!Ad de proceBo 
3.Control de la tcrnpemtum de proceso 
4.Control de la velocic!Ad de flujo y tiempo de sostenimiento 

Lineas de proceso 

Deben estar construidas de acero inoxidable los elementos de sellado de los tubos 
y vAlvulas,deben tener barreras contra el vapor y no se deben tener conexiones 
abiertas. 

El lruruúlo del tanque estA detenninado por la velocic!Ad de llenado de las 
máquinas de envasado y por el tiempo que el producto pueda ser mantenido a 
temperatura ambiente,yn que la retención del producto durante un lapso prolongado 
puede perjudicar su calidad debido al desarrollo microbiano,la estratificación de 
ing¡edientes ,la pérdida de compuestos volátiles y la degradación de vitamina C. 

Una alternativa para evitar estos problemas es la inotnlnción de chaquetas de 
refrigeración a los tanques. 

Tanque aséptico 

En el diseflo de una planta de envasado 88éptico hay dos alternativas en el proceso 
básico,el uso de un tnnque aséptico o bién un llenado directo desde el procesador hBB 
la la envasadora aséptica. 

El método de utilización del tanque aséptico pennite la acumulación del producto 
antes del llenado.Sin embargo es funclAmental que antes de empezar la producción el 
tanque sea esterilizado al igual que la linea de producción hacia los llenadores. 

Las ventajas que ofrece la utilización del tanque aséptico como parte del equipo de 
procesamiento són: 

!.Da una flexibilidad al proceso ya que es posible utilizar wi procesador de gran 
capacidad para licuar diferentes tanques 88épticos. 
2.No requiere de la rccirculación del producto,lo cual es imporlante si las máquinas 
llenadoms es!An fuera de servicio dlllllDle un periodo largo.Cuando esto sucede es 
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necesario purgar el sistema con agua ,si se utiliza el método de calenlauúcnto 
directo.En comparación con la nltemativn del tanque aséptico solo es cuestión de 
mantener el producto en el tanque. 
3.EI proceso puede ser completado antes del envasndo,por lo que el cqui¡xi de 
procesrunicnto ténnico puede ser saneado núcntras la operación de envasado se 
complela 

La principal desvenlaja de In instalación de un tanque aséptico radica c'tl el hecho 
de que este tanque puede ser una fuente ndicional de contaminnción,cuando el 
manejo y el saneado no son adecuados. 

Control de calidad 

En el eslablecimicnto de una planla de envasado aséptico,es importante considerar 
que la tecnologla es diferente y que el control de calidad es mAs complejo que en la 
producción tradicionnl de jugos. 

En la etapa de diseno y plnneaeión del proceso debe ponerse especial cuidado en 
eliminar al mAximo los conexiones que sean posibles,pues estas son unn entrado de 
conlaminnción si ocmriese una caldo de la presión prucial del sistema. 

Para lograr minimizar lo conlaminacióu ambiental durante el proceso de envasado 
se debe controlar la corriente de aire en esla llrea por medio de la inslalación de la 
red divisoria que realice esla función . 

Los elementos claves para lograr el éxito del envasado aséptico incluyen además 
del lavado,lo pre·esterilización del cquipo,la operación adecuada de In planla 
procesadora y las máquinas de envasado nséptico ,lambién requiere de un control de 
calidad que debe ser aplicado desde la recepción de la materia prima hasta la salido 
del producto terminado. (38.39) 
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PRODUCTOS NACIONALES 
Nombre Jugo o pulpa Enva1e Tapa Contenido neto Zona A ZonaB Zona e 

(o/o) (mi) (NS/I) (NSll) (NS/I) 

.Jg,eos l'. nktarel 

Comercial nuranja- vidrio corcbolm 1000 3.910 3.910 3.910 
mexicana 

tctrapack 1000 2.990 2.990 

Del Valle uva95 tertapa.ck IODO 3.817 3.866 3.996 
piña9S vidrio Ill" metá.lica 1000 5.070 4.933 4.750 
mmmma95,42 vidrio corcbol111a 355 4.218 
toronja9!i vidrio corcholma 2$0 3.787 3.787 3.800 
mmigo42 hda 355 4.211 
duramo42 
guay>ba42 

~ guanáh1111A42 

'""""" 
DelSaucito guayaba- Jala 360 3.888 

Domecq uva95 vidrio metilica 1000 5.100 5.034 

Obber mezcla- vidrio met61ica 120 9.416 10.000 9.472 

Gigmtte oanmja- telnlpack 1000 2.990 2.990 

H~dez naranja- 11 ... 350 4 . .521 4.528 

Júmex narmJja- tetmpack 1000 3.262 3.228 3.300 
Dlml2'EA- vidrio or metálica 1000 4.286 4.104 4.200 
toronja- vidrio corcbolata 355 4.971 
pÜlll.• lata 2800 2.692 2.645 2.678 
uva - 350 4.081 3.942 4.128 



Noml>ro Juco opll)pa -· Topa Contenfde neto ZonaA ZanaB ZonaC 
~·) (nll) (NSll) (N$/I) (NSll) 

chabacano 42 ·- 250 3.819 3.840 3.800 
dlnmo42 ·- 165 4.869 4.893 5.303 
pera42 
_.i,a42 --tD.lll2l!IOa4l 

LaTO<Te _.¡,a- ·- 1360 3.125 3.125 --Mund.et uva 100 vidrio metálica 1000 4.796 4.356 
mm:i.zaoalOO vidrio corcbolta. 250 4.0iO 3.400 3.960 

Sonrisa prem.ium piña 100 tetrapack 1000 3.612 3.764 2.990 :s toronja 100 tetrapack 250 3.880 3.886 
1IU111ZBDalOO vidrio nr metálica 1000 4.020 4.505 
nansqja 100 vidrio corcbolsta 355 4.042 3.774 
uva 100 

Vigor mr1nja- vidrio cortbolata 250 3.710 3.585 3.726 
=42 !""' 350 3.965 4.000 
toronja -
pifia-
uva-
durazno 42 
ptta42 
guayaba42 



Nombre Jqoo,.ipa Envase tapa Ccmtmldo neto 7.onaA 7.onaB Zona e· 
(o/o) (mi) (NSll) (NS/I) (NSll) 

Bebldu CH fuo 

Ami ~18 1 .... - 2SO 3.663 3.413 4.000 
pifta2S 
m.anzma40 
guayobalS 
""""'°IS 
nnnmjaJJ 

Boing uva20 letnpack 1000 2.11S 
llllllgOIS !etnpack 2SO 2.800 2.800 2.7SO 
""""""dol2 hda 3SS 3.943 
nanmja.30 vidrio nr corcho lata. 3SS 3.098 
pilla2S 

::: guayaba 17 
:fresal6 
manzana.12 

Coppy. nm'8Dja.SO tetrapnck 1000 - 1.390 
DlmlZBDll so tetrapnck 2SO 3.800 2.740 

Jmrofrul pillalO letnpock . 2SO 2.400 
nanmja.10 
Dl8112l111&10 

~m.imdel na:raoja6 vidrio corcbolzita 769 0.900 

Sidral muodet manzana21 vidrio corcho lata 789 0.900 0.900 0.900 
vidrio corcho lata 312 0.4SO 0.4SO 0.4SO 

Maaz:mllta.sol m""""'46 vidrio cordlola:a. 828 1.086 1.086 1.086 
vidrio corcbolma 3SS 1.267 



Nombre .Ja:o o palpa Emwe T.,a Catmldo neto ZonaA ZonaB ZonaC 
(%) (mi) (N$'1) (N$/I) (N$'1) 

SI-si maogo7 te1npadt 250 3.200 _.,.., 
.....,,...10 

§~ldadeb;!¡:g 

Béberc -- plático plática 3185 1.844 1.800 1.677 
ciruelaS5 vidrio corcho lata 1000 3.998 
nanmjaSS 
oumanaSS 
uva SS 

Bingo naraoja41 phlotico foil 250 - 2.600 

:¡:: """""""41 

Booafin.a nanmja42 pléstico foil 2SO 1.960 1.960 2.600 
uva42 
guay11ba42 

Fnmy N:nmaqjal.5 plástico foil 250 2.200 2.368 2.426 
ll18llZllZla19 

O:guayoba 23 
.......,.19 

M:mmiso 23 
maozmia19 

U:nwanja23 
ID8llZ8Wl 19 
uva42 

P:oanqja29 
pilla13 



No ...... .JaeeopaJpa -· T"P• CCUltclddo neto ZonaA :Z..U.B ZonaC 
(%) (mi} (NSll) (NSll) (NSll) 

Jliloso naraoja.42 pléstico plútica 3185 1.862 1.862 

Poni uva42 pliistico foil 250 2.200 
fi'esa42 

Bebldu: abar a 

B<>Dllfina pléstico plástica 3185 1.111 1.730 1.730 
tetrapack 900 1,677 1.744 1.676 
teirapaclc 450 1.933 1.933 1.895 

Mundet mml2llll&- pléstico plútica 3785 1.756 1.751 1.751 

Paupsu c=za- plástico foil 250 2.229 2.270 1.979 

"""""""-"' "' nanmja-
uva-

Retresco 

Chapmritll. plástico metálica 220 - 4.545 
vidrio corcho lata 220 - 1.818 

Delaware vidrio corcho lata 355 2.804 2.785 2.816 

Kykosito p16stico plútica 250 - 2.000 

La.Casita pl'8tico plástica 1000 3.216 

Prieco m.mdet vidrio corcho lata 355 1.126 

Saogrla uva6 vidrio corcho lata 330 1.363 



Nombre ~opolpa Envase Tapa Cuu.ldo neto ZanaA ZanaB ZanaC 
(%) (mi) (NS/I) (NS/I) (NS/I) 

Vese .... 3S4 2.824 

Cnmh nanmja6 vidrio corcholllla 169 1.170 1.170 1.170 
vidrio corchollll. 355 1.267 

Ex!rapoma =- vidrio corchollbl 169 1.086 1.086 1.086 
vidrio corchoJma 355 1.267 

Noraa!adu 

Ami nanmjaSS p16stico p14e:rtica 4000 !.SOS l.S62 - nanmja52 pl68tico plástica 3785 1,400 1.400 

~ Bébere nnnmjaSS plástico plútica 378S !.831 1.831 1.S26 

"' 
Co.ii nmtm.ja- pi ático p14stica 378S 1.492 

Dita OC11Dja42 plástico plútica 2SO 2.800 

July n11nmjaSO tetnpact 450 1.888 

LallumA nanmja- pi ático plática 1890 2.116 2.116 
vidrio pl68tica 1000 2.690 2.690 

Loli nnnmja- plástico plútica 2SO 3.800 

Tropicma mnmjaSO plástico pl68tica 3785 l.87S 1.717 
1892 l.S06 
478 2.SIO 
236 3.319 



Noinbre Jqoo,_Jpa - T"l'a c.-....... ZomoA ZomoB ZonaC 
(%) (mi) (N$Jl) (NSll) (N$Jl) 

Sa1Bri nanmja42 plútico plútica 250 2.760 2.800 

Valencia mnmja- telnpadc 900 1.822 1.833 
tetnpadc 450 L911 1.888 

Y"ipsy naranja SO plútico plútica 3780 1.854 l.S47 

~ 

Muudet toronja42 plistico plástica 3785 1.756 1.751 1.751 

~ 
dge.aulóa 

"' _, &rril -'c!ro corcho lata 887 0.901 
414 0.966 

Boiog guayaba 17 vidrio corcho lata 354 1.694 
:fresal6 
DlllllgG 15 
tmnarindo 12 
llV1l20 

Cocacola ptést:ico metálica 2000 2.500 2.481 . 2.531 
vidrio corcho lata 769 1.040 1.040 1.040 

355 1.126 

Cl1l8h <>nE8' plástico metilica. 2000 2.500 2.500 2.500 

Del valle toroaja 10 vidrio corcho lata 355 1.267 



Ncurd>tt .Jgzoo PULPA Envue Tqa CG'lllmldo neto ZonaA ZonaB ZonaC 
{%) (mi) (N$11) (NSll) (N$11) 

Dietcoke pl63tico met.ilica 2000 2.500 2.500 2.500 
vidrio corcbolma 769 1.040 1.040 1.040 . 

3SS 1.126 1.126 

'"" 355 3.943 3.943 3.943 
vidrionr corcholllta 355 2.816 2.816 2.816 

FOllla '"" 355 3.943 3.943 4.037 

FMySOI vidrio corcho tata 3SS 3.S63 3.626 

Frutada Valle 42 tetrepack 2SO 3.600 3.600 3.200 

Gato saleroso pl63tico foil 250 . . 2.100 

~ 
Giogerale vidrionr corcholata 3SS 2.816 

"' Manzanita sol DUlllZllOa6 plástico plástica 200 2.750 2.619 2.1SO 
vidrio nr corcho lata 355 3.098 3.098 3.098 

Mirinda plést:ico plástica 2000 2.SOO 2.481 2.SOO 
vidrio corcho lata. 769 1.040 

35S 1.126 

Pos cual uva6 vidrio corcholma 851 0.933 
Dlllll2"DA 6 414 1.086 
limón 6 
toroaja6 

Pepei plútico plástica 2000 2.500 2.481 2.500 
plútico plática 1SOO 1.044 1.067 1.067 
vidrio corcho lata 769 1.040 1.040 1.040 
vidrio con:holm 3S5 1.126 , .... 3S5 3.943 3.943 4.093 



No~ JI!&". pulpa -· TllPa Cutsldo neto ZonaA ZonaB ZonaC 
(%) (1111) (NSll) (NSll) (NSll) 

vidrio ar corcho lata 3SS 2.816 2.467 2.816 

Pep•i light pi ático plútica 2000 2.SOO 2.SOO 2.SOO 
vidrio corcho la!& 769 1.040 

3SS 1.126 ·- 3SS 3.943 3.943 3.943 
viclriom- corcho lata 3SS 2.816 2.816 2,816 

S.....up plática plútica 2000 2.SOO 2.SOO 2.SOO 
vidrio corcho la!& 769 1.040 

3SS 1.126 ..... 3SS 3.943 3.943 3.943 

Silhlega vidrio corcbolata 769 1.170 
3SS 1.170 

~ 

"' Sidra! lllllllde! mmizma2! pl4stico metiUiea 2000 2.750 2.723 2.7SO 
vidrioor corchol1to1. 3SS 3.474 3.098 2.816 

Sprite vidrio corcholma 769 - 1.040 
3SS 1.126 

la 3SS 3.943 3.943 3.943 
vidriom- 3SS 2.816 2.816 2.816 

Squirt plútico plútica 2000 2.S62 2.S62 2,7SO 
vidrio corcholata 769 - 1.170 

3SS - 1.267 
vidrio m- corcbohtta 3SS 3.098 2.9S7 2.816 

Ubio vidrio ~ordlolata 887 0.901 



PRODUCTOS DE IMPORTACION 

N_.re J'ueo•pal:p• -.. Topa ContcnUo •eta ZonaA LmaB z.onac 
(%) (1111) (NS/I) 41l471<' (NSll) 

Ni<tar<s 

La doria pe.. 80 mínimo vidrio mo"1ica 700 8.928 
durazno 40 mínimo 

s.....i """'22llla 90 mlnimo telnlpodc 1000 1.045 6.100 
durazno 90 mlnimo 

Fructal mm:z:ma 90 mhümo vimio corcholllla 125 12.000 
<inmo50m!nimo 

"-
g: Townbouse vifkio metilica 1360 1.352 

sw mmmma!OO vi mio metálica 947 8.394 

s.....i =aoa!OO tett>pock 1000 1.045 6.!00 

Gerber vidrio i:ne"1ica 231 10.159 

lillo's lllla 154.9 4.635 

RW maozam.100 vidrio metilica 230 22.173 

Tropicam. vi«io metilica 290 13.275 

Nuiradiet '""' 355 18.253 

Ouia ......... 100 !ominado 1000 7.245 6.990 



Nondtrc .Tazo• palpa Eavale T.,a Com.mldo aeU ZonaA ZonaB z....c 
('4') (mi) (NSll) (NS/I) (NSll) 

Villagopork 1- 1361 S.613 

MoatRoge !DllllZlmalOO vidrio metálica 300 12.400 11.466 

Kdfhlit mazmJalOO vidrio mctlilica IODO 7.800 7.730 
tetnipack 1000 7.800 7.730 

Tropica:na vidrio mcbUica 296 16.SS4 

Ponclte de fr&tu 

Hawa.iiaaa. 10 plástico plástica 2000 S.2SO 

HIM-aiian ptmeb 10 lmn.inado 236.7 8.449 

... - ~ 
OcClllll!JlnlY t.1n1paek 2SO 3.400 

Collecction !ominado mebllica. 700 9.985 11.928 

Seda 
(~ol!a&!!S,!••l 

La casera 1- 330 1.S1S 

Sbasta 1- 3S4 4.802 4.288 

Sprce cola 1- 3S4 3.389 

Squirt !ala 343 13.119 S.916 

Cnl8h !ala 343 13.119 



Nonltre Jazo • pal¡oa -... Tapa Cont.mlllo Mte ZonaA ZonaB ZonaC 
(%) (IOI) (NSll) CNSll) (NSIJ) 

Diet nmsoda IJlbl - 355 5.352 

Spree IJlbl 354 5.084 

Royal Ct'OW1l IJlbl - 355 - 5.633 

Nehi IJlbl 355 5.633 

Comnocola 1 .... 355 - 8.450 

BesrHcaldi vidrio corcbolala 334 14.670 
gourmet 

~ 

~ Fruit.6 25 pJútico plútica 2000 4.950 4.950 

ctnllybaogbaog plútico pliatica 99.9 U.001 8.024 

Kas t.6rüca Jala 330 7.242 7.242 

Casero 1- 330 9.030 

Kas 16 plistico plút:ica 2000 4.125 

Spenr pláltico plástica 2000 4.125 4.125 

Delmoate 35 -- 250 1.516 1.516 

Aronullizada pláltico plástica 1600 6.133 

Naruni.1 citnza lim<Sa 12 vidrio m:úlica 295 10.169 



Nonltno .Taeo o palpa l:avue T .. a COftlcñjoJKt.e ZoaaA ZoaaB ZonaC 
(%) (mi) (NSll) (NSll) (NSll) 

R.oinbow plútico foil 236.7 4.224 

Cepri aocme limóu 12 laminado 200 14.SOO 
IUlll'Cljal2 
1D1111Z11Da3S 
cerua-

Dm.2!!8!dHo 
:!'.!!!!!. 

Fruit coolcr Koala ID plútico plástica 165 1.470 

Root beer Draif plástico met:41ica 2000 2.700 
style 

e ~ •ma!!l!!d6• 

10-K plástico pl61tica 473 7.399 6.321 

Do le 1D1111Z11Da!O vidrio metálica 1200 8.650 

Veryfioe mmizzma!OO vidrio metálica 295.1 12.850 11.971 

Snowtime chiller plmtico pl'8tica 180 8.333 4.166 

Pepsi lllla 354 S.791 S.649 

!)jet 7Up 1 .... 354 S.791 

Saa pellegrino 1- 330 11.060 

Welc:h'a orchm-d dunimo so vickio metálica 1180 9.322 

N :naranja P :ponche 
G:guayaba nr :no retornable 
M:menzana - : no aplica 
U:Uva 
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El presente estudio de men:ado se llevó a cabo tomando en cuenta lns ptincipales zonas 
socioeconómicas existentes en el Distrito fodcml ,lns cuales se denominaron de In 
siguiente manera: 

A : Zona socioecon6miea alta 
B : Zotut socioecon6mica media 
C : Zoun socioeconómica baja 

En la zona A se visitaron los siguientes comercios: 

l.Aurrenl. (Perisur) 
2.Gigante (Polanco) 
3.Comercial Mexicana (San Jeronimo) 
4.La Abeja (San Jeronimo) 
5.Supcmma (Lomas reforma) 
6.Tienda de productos importados (San Jeronimo) 
7.Tianguis (Pln1.a universidad) 
8.Plaza Inn 

En la zona B se visitaron : 

l.Aurrenl. (Villa coapa) 
2.Gigante (Taxquelln) 
3.Comercial Mexicana (Centro) 
4.Blanco (Centro) 
5.Supemma (Copilco) 
6.Tepito 

En la zona e: 

Debido a que no hay supermercados,sino solo tiendas pequellas( con excepción de 
Cd.Nezn ),se escogieron de seis a ocho tiendas por cada colonia con el objeto de obtener 
una variedad mAs amplia de productos. 

Las colonias seleccionadas fueron: 

!.Santo Domingo 
2.Santa Úrsula 
3.Ajusco 
4.Cd.nezn (Comercial Mexicana) 
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4.1 PRODUCTOS NACIONALES 

Denominación y porcentaje de pulpa o jugo 

Dentro del mereado nacional se encontraron las siguientese denomi11J1cioncs: 

J.Jugo de 
2.Néctar de 
3.Bebidade 
4.Bcbida conjugo de 
5.Bebida con sabor a 
6.Refresco de 
7 .Refresco con 
8.Refrcsco sabor a 
9.Nnmnjada 
JO. Toronjada 

Hubo también productos que no tuvieron denominación como,Kikosito,Gato 
saleroso,Jarrofrut,refrcscos en envase de vidrio retomable y no retoroable. 

En los productos con denominación "Bebida de o bebida con",que menciollJlD cDntcncr 
jugo o pulpa de fruta ,la rllllyorta solo declaran el tipo de pulpa o jugo que contiene pero 
no su porcentaje.La cantidad de pulpa o jugo en Jos productos denominados romo 
"Bebida ron jugo de" ,es variable pero la tendencia es de alrededor de 40%,las únicas que 
declaran tener entre 12-23% son las rllJlreaS:Boing,Jarrofrut,Sl-si y algunos productos de 
Ami.De acuerdo con el reglamento de la Ley General de Salud (Art.798),existe 
únicamente la denominación "Bebida de",pero no la denominación "Bebida con". 

En el crum de los jugos,la mayorta declara tener 98-100% lo cual estA dentro de Ja 
norma.Cuando es unn mezcla de jugos se menciona el tipo de jugos contenidos pero solo 
declara la cantidad del jugo que se encuentra en mayor porcentaje. 

La rllllyorta de los néctares declara un porcentaje de pulpa de 40%. 
Todas las llJlffiOjadas declaran entre 50-55% de jugo con excepción de la lll8fC'1 

Dila (42%),que por su contenido de jugo,su denominación deberla ser "Bebida de 
llJlffiOja".Dc acuerdo al Reglamento ele la la Ley General de Salud.Las ruU1llljadas se 
encuentran dentro del Reglamento (Ar!. 799) que admite como mlnimo un 50% de 
jugo de namnja,asl mismo con la NOM·F-466-1984 que penuite 30% de jugo de 
naranja oomo mlnimo. 

La única toronjada (M1mdet) existente en el mereado declara 42% de jugo.No hay 
Nofrllll Oficial Mexicana para este producto. 

Los refrescos o bebidas refrescantes con gas de envase plástico y lata,omiten la 
denomillllción la mayorln ele las mismas mareas pero en presentación de vidrio 
retomable menciona la denominación ,la cual es muy diversa en aquellas que 
contienen jugo/pulpa de fruta no estando de acuerdo a la Nonoa oficial.Algunas 
mareas indican su denominación sólo en una de todas sus presentaciones como es el 
caso ele 7Up y Sprite que declaran su elenomiunción solo en envase de vidrio retor 
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ENVASE 

Los envMes primarios 1~ comunes son: 

ENVASE 

Botella de vidrio 
Lata ordinaria 
Lata de aluminio 
Plástico 
Envase aséptico 

30.8 
7.1 
8.3 

33.3 
20.5 

100.0 

Para cada denominación los porcentaje.• de los diferentes envases son: 

Denominación Lata Vidrio Lata Plástico 
ordinaria aluminio 

Nécter y jugo 81.8 54.2 
Bebida con 18.2 16.7 
Bebida de 4.2 23.l 
Bebida con 19.2 
sabor a 
Refresco de 8.3 3.8 
Refresco sabor 12.4 100.0 7.7 
a 
Naranjada 4.2 46.1 
Toronja da 0.1 
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37.5 
37.5 

12.5 
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Paro el envasado de jugos y néctares se prefiere la presentación de vidrio y la lata 
ordinaria ,el primero porque ofrece la mejor prolcceión para el color y sabor y el 
segundo por su facilidad de transporte.Para las bebidas de,bebidas con,y bebidas con 
sabor a,se utiliz.n el plásiico que generahnente es polietileno de alta densidad. 

Paro los refrescos los envases usmJes son las botellas de vidrio retomnble debido a 
que el costo .,, menor ya que se paga el costo del Uquido. También son utilizadas las 
latas de aluminio que es un material resistente a la corrosión ,asJ como el PET el cU11l 
se utiliza por su resistencia a los golpes daudo asl mayor seguridad para el 
consumidor. 

En las naranjadas la mayoría utilizan envase de plástico (polietilcno de alta 
densidad,en presentación se un galón ,debido a que eota bebida .,, utilizada a nivel 
familiar para el deoayuno y para Uevar en dlas de campo. 

Costo 

El costo varia con respecto a : 

l.La denominación 
2.EI contenido de jugo y/o pulpa 
3.Elenvase 

Denominai:ión 

né totalidad el jugo y/o la pulpa del fiuto.En el caso de las bebidas con,bebidas 
sabor a,y Losctares y los jugos poseen el costo más elevado ya que por clefmición son 
en subebidas de ,el costo paro las tres preoentru:ioneo eo similar,contenga o no jugo o 
pulpa.De acuerdo a lo anterior el porcentaje de jugo o pulpa no modifica el costo. 

En el caso de los refrescos su costo es menor comparndo con las bebidas antes 
mencionadas y las narnnjadas. 

Declaración del contenido de pulpa o jugo 

La lista que se proporeiona a continU11cion ,indica en orden descendente el costo del 
producto. 

Debido a que no contamos con el costo del Uquido por sepamdo y tomando en 
cuenta que el tipo de envase influye en el costo total,se tomó como base el material de 
vidrio para aquellas bebidas que presentan varios tipos de envases. 
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Denominación 

Jugos y néctares 
Bebidas con jugo 
Refrescos 
Bebida de jugo 
Bebida sabor a 
Refresco con sabor a 
Naranjada 
Toronjada 

Co•to 
promedio 

(NS/I) 

4.3 
3.00 
2.83 
2.53 
2.42 
2.18 
2.01 
1.75 

Se esperaba que el menor costo lo tuviera la denominación 'refresco con sabor a",ya 
que estos no contienen jugo o pulpa,sin embargo vemos que son las naranjadas. 

Se debe hacer notar que la diferencia del costo de acuerdo al tipo de envase es 
considerable,lo que so puedo apreciar en aquellos productos que tienen varias 
presentaciones como por ejemplo Coca-coln.AdemA• del envase otro factor que influye 
en el costo de la bebida es el tratamiento ténoico aplicado (pasteurización). 

Envase 

del envase de vidrio ya que por sus propiedades se prefiere en este tipo de bebidas. 
P amnjadas En el caso de los jugos y néctares el costo se eleva debido a la 

utilización ara las bebidas con sabor a,bebidas con, y bebidas de ,el costo no se eleva 
pues el plástico es uno de los materiales más económicos ,esto mismo sucede en el 
caso de las naranjadas y toronjadas.Con el envase aséptico sucedo lo contrario pues el 
proceso y el material de empaque son más costosos. 

Para los refrescos la utilización de la lata de aluminio eleva el costo pues "está dentro 
de los materiales de mayor precio,seguido de este está el PET,lucgo el vidrio no 
retornsble y finalmente el más económico In botella de vidrio no retomnble. 

Se puede notar que es contradictorio encontrar bebidas con,bebidas dc,ny toronjadas 
que contienen 40· 55% de pulpa o jugo (de acuerdo con lo que declamn),que sean más 
económicas que los néctares que tienen un porcentaje de pulpa y/o jugo similar.Si 
bién el envase de pl/lstico contribuye a economizar el producto en las bebidas con,y 
bebidas de esto no justifica la gran diferencia en el precio .lo que se puede apreciar 
claramente al comparar el costo de un néctar en envase aséptico con la 'bebida con 
"en la misma presentación. 
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SAIJR Jf lA BIBUOTrCA 

4.2 PRODUCTOS IMPOlffAIJOS 

Las denominaciones encontradas en los productos im¡x>rtados son: 

l.Limonada de sabor (Citrus cooler) 
2.Bebida de (drink) 
3.Zumo de o jugo y pulpa de 
4.Bebida de fmtas(fruit drink) 
5.Bebida refrescante de extracto 
6.Bebida retrescantc aromatizada 
7.Soda(cola,sparkling,gaseosa) 
8.Bebida refrescante con zumo de (carbonatada) 
9.Refresco de sabor nrtilicial(artificial flavored soda) 
JO.Refresco todo nntW'lll 
11.Ponche de frutas (fruit punch) 
12.Rcfresco isotónico 
13 .Néctar (nettarc) 

La procedencia de las bebidas es: 

*Estados unidos 
*Canadá 
*Filipinas 
*Espatla 
*Italia 
*Alemania 

Dentro de esta amplia denominación también se encontraron productos que la 
omitieron como lo fUe Snowtime chiller de origen filipino y bebidas carl>onatadas de 
Estados unidos. 

La denominación es mA• especifica en las bebidas de importación que en los 
nacionales,pues la maycrta de ellas no solo indica la denominación sino que también 
menciona el porcentaje de jugo y/o pulpa y aclara si está adicionada de sabores 
artificiales o extractos. 

La 1nayoria de los jugos dicen contenerlo en un 100% o biéu declaran un contenido 
mlnimo de 90% .En Jos néctares se menciona el contenido mlnimo de pulpa 
encontrado en el rango de 40-50% mlnimo,que varta de acuerdo al tipo de la fruta.l,a 
variación en el contenido de jugo y/o pulpa declRrndo depende de la acidez, viscosidad 
y densidad de la pulpa. 
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Denominación y porcentaje de pulpa y/o jugo 

Segmento de men:ado de las bebidas importadas 

Denominación 

Limonada ssbor 
Bebida de frutas 
Refresco isitónico 
Jugo 
Bebida con c><lractos 
Soda 
Néctar 
Bebida saber 
Refresco 
Sin denominación 

% 

8.70 
13.04 
2.17 
39.13 
6.52 
15.21 
6.52 
4.35 
2.17 
2.17 

100.00 

La denominsción que predomina es el jugo ,seguido de las sodas.Todos los jugos, 
néctares y bebidas conjugo o pulpa indican el contenido de este en porcentaje .En las 
tiendas de productos importados los jugos,nt!ctares y bebidas carboustadas con 
extractos o sabor artificial constituyen la mayoria de las bebidas ,y en menor cantidad 
se encontraron bebidas con jugo o pulpa,todas ellas indican su contenido con 
excepción de un producto de origen filipino. 

Envase 

Tipo de enva•c % 

PET 20.0 
vidrio 32.5 
Polietileno 2.5 
Aseptico: 
·laminado 7.5 

· · tetrapak 12.5 
Lata: 
·ordinaria 2.5 
·aluminio 22.5 
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La vuricdnd de envases es nmplin,en donde prcdomiun el vidrio especiabnente para 
jugos y néctares ,seguido del envase de PET que se 11tili111 principalmente en bebidas 
con jugo rnrhoruitadns y no carbo11ntadas. 

El envase de aluminio constituye unn cuarta parte del total de los envases y eslA 
dirigido n lns bebidas carbonatadas.Se encontró un envase en fonna de lata pcm de 
nuiterial papel. 

La variednd de envases es mAs amplia en compnmción con los envases nncionales,el 
aluminio predomina notablemente y lo• tipos de envasado aséptico no se limitan al 
tetra pak sino que abarcan otros tipos de empaques lruninndos. 

Costo 

El costo está detenninndo p1incipalmente por el tipo de envase y la localiz.ación del 
comercio.Esta zona tiene los precios más altos y partienlannentc las tiendas de 
productos de importación 

ZONA B 

Denominación y porcentaje de pulpa o jugo 

Segmento de men:ado de las bebidas importadas 

Denominación 

Limonada sabor 
Bebida de frutas 
Refresco isotónico 
Jugo 
Néctar 
Bebida con extracto 
Gaseosa,soda 
Sin denominación 

'lo 

7.14 
8.93 
1.79 

16.07 
1,79 

41.07 
21.54 
1.79 

100.00 

' La bebida predominante es Ja behi<L1 cou extractos que en su mnyorla son 

carlxmntadns,que constituyen cerca de la mitad de las bebidas en este segmento a 

continuación eslAn las sodas en todas sus variedades y en tercer lugar los jugos de 

frutas. 
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Comparando las zouns A y B el orden de las denominaciones en la zona B se invierte 

,los faclores que influyen es esla diferencia son principalmente el coslo y la forma de 

alimenlación lo que hace que el mercado de bebidas sen orientado en forrua diferenle 

para cada seclor de consumidores. 

Aunque la cantidad de bebidas que no indican su denominación es m!nima,se 

considero de cuidado el que no se lengn un conlrol en la denomirutción de eslas 

bebidas de importación ya que puede llegar a ser un engallo pnm el consumidor pues 

su precio es cssi JO veces más elevado que el de un produclo nacional con la misma 

denominación. 

Si bién México requiere de una revisión y/o renovación y aplicsción de su 

legislación en esta Aren ~10 por esto se debe pennitir el descuido con los productos 

importados. 

Envase 

Tipo de envase % 

PET 17.50 

Vidrio 22.50 

Polietileno 7.50 

Aséptico: 

·laminado 5.00 

· tetrapak 10.05 

Lala: 

·ordinaria 5.00 

·aluminio 32.50 

Debido a que la mayoria de los productos son bebidas C31:bonaladns ,como resullado 

tenemos que el envase mhs utiliz.ado es la lata de aluminio,y a continuación estAn los 

envases de vidrio utilirndos en los jugos . 
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Costo 

La variedad y cantidad de bebidas es menor oomparadn con la zona A ,pero en 

aquellos productos que se tienen en comúu el costo de éstos es menor pam esta zona. 

ZONA C 

No se espemba encontrar ningiu1 tipo de bebida de importación y en caso de 

presentarse se esperaban solo bebidas carbonatadas y bebidas con algún saborizante 

artificial y de dudosa calidad,siu embargo solo se encontró una bebida denominada 

como "Limonada sabor a",en cuvaBe !'ET y de vidrio.Su costo es intcnnedio entre el 

de las zonas Ay B. 

OBSERVACIONES 

En un tianguis se encontró un refresco de cola de importación con la marca de 
"Cosmocola" ,sin ningtin otro dato referido a su de11omi.11ación,contenido,ingredicntcs 

o productor. 

Se observa también que son muy pocos aquellos productos de importación que 

tienen la iofonnsción necesaria en el idioma espallol y las unidades de volwnen en el 

Sisterna Métrico Decimal. 

La Di=ión Genere! de Normas en la NOM-F-228-1972 de etiq11etado de 

alimentos y bebidas,declam como violación la.• leyendas o irt•trucciones en la 

etiqueta en idioma extranjero sin equivalencia al espallol .Asl mismo el Articulo 

7° de la Ley Federal de Protección al Corummidor,dispone que los datos que ostenten 

los productos y sus etique!rul,envases,empaques y la publicidad respectiva estan\n en 

idioma espatlol. (27) 

En el caso de la bebida con sabor a eereza"Shnsta',dcclam en el idioma inglés estar 

adicionada de un saborizante artificial con letras muy visibles al conswnidor lo cual 

no se hace con las bebidas 11J1cionales,sin embargo debe subrayarse que la infonnación 

tmducida al espaflol es!A modificad• e indica que contiene concentrado de cert'111. 
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PROPUESTA DE CLASIFICACIÓN PARA BEBIDAS NO ALCOHÓLICAS 
CON füGO Y/O PULPA DE FRUTAS. 

Como resultado del Estudio de mercado que se realizó y de la revisión de las 
nollllns,cl Reglamento de la ley general de salud y del Nuevo reglamento de 
normalización ,asl como la revisión y la eompamción con Reglrunentos 
internacionales como el Códex alimentarius y el CFR,se hnce una propuesta 
paro una nueva clasificación de las bebidas no alcohólicas con jugo o pulpa de 
frutas. 

La revisión y comparación con Reglamentos internacionales se llevó a cabo 
con el objeto no solo de tener un panorama más amplio dentro de la nonualización 
de las bebidas y con esto proponer la clasificación más adecuada a nivel nacional, 
sino que también se tomó en cuenta la compatibilidad de esta nueva clasificación 
con la legialación internacional con motivo del Tratado de libre comercio con 
Eatados unidos y CanadA. 

Esta propuesta incluye únieamente a las bebidas que contienen jugo o pulpa, 
debido a que son las que mayor inconsistencia presentan en su denominación pues 
aun en la misma Norma oficial mexicana para la clasificación de estas,existe más de 
una de1101ninación para un núsmo producto,ademA• de que los productores de estas 
bebidas no respetan las nonnas y adoptan la denonúnación que mAs les conviene o 
aimplemente las excluyen. 

S.I Importancia de la eibtenria de una clasllkad6n 

Es necesario tener una clasificación adecuada a la situación del productor asl como 
del consumidor principalmeote,ya que es este ultimo el que decide y realiza la compra 
de la bebida,por lo que es necesario proporcionarle elementos como la denominación, 
la cual identifica a la bebida ,sin embargo sabemos que esto no sucede siempre y es 
cuando el consumidor se enfrenta a una confusa variedad de nombres o peor aun, 
cuando no existe nombre. 

S.2 Importancia de la declaración del contenido de pulpa o jugo de frutas 

Se observa que es obligatorio para cualquier industria la dcclamción de todos los 
componentes del producto y la especificación del porcentaje de cada uno de ellos; mJ\s 
necesario lo es aún en In Industria de Alin1entos y Bebidas.Si bién es cierto que el 
consumidor no tiene por hAbito observar las Clllllclertsticas de las bebidas antes de 
adquirirlas,tan1bién es indudable que toda la reglamentación serA menos efectiva sino 
se establecen y se cumplen con los requisitos de la etiqueta siendo algunos de ellos la 
denonúnación y el con:enido de jugo o pulpa de fruta. 
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También se observa que el consumo de bebidas con jugo de frutas (o que dicen 
contenerlo),va en aumento siendo uno de los principales consumidores el sector 
infantil.La rnayoria de las ocasiones son los padres quienes hacen la primera elección 
en la compra de la bebida, de entre toda una variedad de ellas las cuales son similares 
y que n simple vista parecen ser lo mismo,ya que se encuentran en la misma condición 
de deficiencia en la inforniación que es necesaria.Por tal motivo se considera necesario 
la declaración del contenido de jugo o pulpa de In fruta correspondiente declarndo en 
porcentaje (v/v),o bién en el caso de una mezcla de jugos la declaración del contenido 
total de la núsma en porcentaje (v/v). 

Otro punto importante es que el precio oficial de los productos estA estrechamente 
relacionado con el porcentaje de jugo o pulpa declarado. 

5.3 CLASIFICACIÓN 

La presente clasificación propone la modificación de la cla.ificación establecida 
anteriormente en la Nonna Oficial Mexicana NOM-F-439-1983. 

Las bebidas no alcohólicas que contienen jugo o pulpa de frutas se clasifican en: 

!.Bebidas 

1.1 Bebidas con sabor a 
1.2 Bebidas coo jugo o pulpa de 

( 6-95% de jugo o pulpa ) 

2.Jugos 
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5.4 DEFINICIONES 

Para efecto de esta clasificación,se eslabl=n l•• siguientes definiciones: 

5.4. l Debidas no alcohólicas 

Son las bebidas carhoru1tada.• o no;elnborndas por disolución de 
saboreadores,edulcomntes nutritivos (o oo),nsturnles con ngun mineral o agua potable 
lratada;adicionsdas o no de jugos o pulpas de frutas,sus concentrados o extractos u 
otros aditivos alimentarios pennilidos,denlro de los limites establecidos en esta 
clasificnción.EI producto final puede o no ser p¡rnteurizado antes o después del 
envasado y puede contener hasta 0.5% de alcohol etllico procedente de los 
saboreadores.Quedan comprendidos los productus que por sus cualidades especificas 
los identifiquen por su sabor caracteristico. 

5.4.2 Debidas con sabor a 

Incluye aquellas bebidas que contienen menos del 6% v/v equivalente en sólidos 
tolales,de jugos pulpas concentrados de liutas o sus cxtmctos;y las bebidas que se 
elaboran exclusivamente con esencias naturales o artificiales y otros compuestos 
qulmicos permitidos que confieran el sabor,olor y color especificos que carncteri7.an al 
producto final. 

5.4.3 Bebidas con 

Son aquellas bebidas que contienen de 6% a menos de 95% v/v equivalente en 
sólidos totalesjugos pulpas,concenlrados,productos deshidratados de frutas o sus 
extractos,adicionsdos o no de esencias nsturales o artificiales y compuestos qu!micos 
pennitidos que confieren sabor,olor y color característico del producto final. 

5.4.4 Jugo 

Se obtiene por la expresión de frutos sanos y 1nsduros de la variedad 
correspondiente.Puede elaborarse de concentmdos de frutas reconstituidos con agua a 
un contenido de sólidos solubles no menor al que tal jugo tiene antes de su 
concenlmción.Contiene corno rnlnirno 95% de jugo. ( 13, 17,21,22,24,28,29,33,35) 
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Oc acuerdo a la propuesta los productos se clasific1U1 de In siguiente m1U1cra: 

6.1 llcbldas sabor a (Máximo 6% de pulpa o jugo) 

Nombre Jugo o pulpa Envase Tapa Conlcnldo 
(%) nclo 

(mi) 
Bonafinn o pllls1ico plástica 3785,900,450 

tctrapack 

Mwulet o plástico plástica 3785 

Chaparrita o phl~tico metálica 220 
vidrio corcholuta 

7Up o vidrio nr corcholata 335 
plástico plástica 2000 
vidrio corcholata 769,355 
Jata 355 

Prisco mundet o vidrio corcho lata 355 

Delawarc o vidrio corcholala 355 

Kikosyto o plástico plástica 250 

La ensila o plástico plástica 1000 

Sprite o vidrio corcholata 769,355 
Jata 355 
vidrio nr corcholala 355 

Vess o lala 354 

Frutysol o vidrio nr corcholnta 355 

Gingerale o vidrio nr corcholuta 355 

Pcpsi light o vidrio corcho lata 769,355 
plástico plástica 2000 
tala 355 
vidrionr corcholnla 365 

Squirt o vidrio corcholata 769,355 
pláslico pl:íslicn 2000 
vidrio nr corcholata 355 



Trébol o vidrio corcholata 405 

Jarrito o vidrio corcholata 843,400 

Dietafiel o vidrio corcholata 355 

Cocncoln o plástico metálica 2000,1500 
vidrio corcholata 769,355 
lata 355 
vidrio ar corcholata 355 

Pepsi o plástico plástica 2000,1500 
vidrio corcholata 769,355 
lata 355 
vidrio ar corcholnta 355 

Dietcoke o plástico metálica 2000 
vidrio corcholata 769,355 
lata 355 
vidrio ar corcholata 355 

Mirinda o plástico plástica 2000 
vidrio corcholata 769,355 
vidrio ar corcholata 355 
lata 355 

Fanta o lata 355 

Barril o vidrio corcho lata 887,414 

Titán o vidrio corcho lata 887 

Gato saleroso o plástico foil 250 

Pau pau naranja- plástico foil 250 
cerei.a -

manzana-
mango-

uva-
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6.2 J!ebldas con jugo o pulpa (6-95% de Jugo o pulpu) 

Nombre jugo o pulpa Envase tap11 Contenido neto 
(%) (mi) 

Del Valle mango 42 tctrapack 1000 
man1.ana 42 vidrio nr metálica 1000 
durazno 42 vidrio corcholata 355,250 
guayaba42 lata 355 
guanábana 42 
tomate -

Júrnex chabacano 42 tetrapnck 1000 
durazno 42 vidrio nr metálicn 1000 
manwna 42 vidrio corcholatn 355,250 
pera 42 lata 355 
guayaba 42 
tomate-

Vigor chabacano 42 vidrio corcholata 355,250 
manzana 42 
durazno 42 lata 355 
pera 42 
guayaba42 

La Torre guayaba- lata 1360 
m=-

Del Saucito guayaba - lata 360 

Ami tamarindo 18 lata 250 
piña 25 plástico plástica 4000 
mal11llna40 
guayaba 15 
mango 15 
naranja 33 
naranja 55 

Boing uva20 tetrapack 1000,250 
piña 25 lata 355 
mango 15 vidrio nr corcholata 355 
guayaba 17 vidrio corcho lata 355 
tamarindo 12 
fresa 16 
naranja 30 
mruwum 12 
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Cappy naranja 50 tetrapack 1000,250 
manzana 50 

Jarrofiul piña 10 tetrapack 250 
naranja 10 
rnani.ann 1 o 

Orange mmtdet naranja 6 vidrio corcholata 769 

Sí-si manzana 10 tetrapack 250 
mango 7 
guayaba 7 

Bébere frutas plástico plástica 3785 
ciruela 55 plástico plástica 1000 
naranja 55 
uva55 
manzana 55 

Bingo naranja 41 plástico foil 250 
manzana41 

Bonafma naranja 42 plástico foil 250 
uva42 
guayaba42 

Frutsi N:naranja 25 plática foil 250 
mlll17.ana 19 

G:guayaba 23 
manzana 19 

M:rnango23 
manzana 19 

U:naranja 23 
uva42 

P:naranja 29 
piña 13 

Juhoso naranja 42 plástico plástica 3785 

Po ni uva42 plática foil 250 
fresa 42 

Aurrcrá naranja 52 plástico plástica 3785 

Dila naranja42 plático plástica 250 
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July naranja 50 tetrapack 450 

Tropicana naranja 50 plástico plástica 3785,1892,478 
236 

Safari naranja 42 plástico plástica 250 

Yipsy naranja 50 plástico plástica 3780 

Cruhs naranja 6 vidrio corcholata 769,355 
plástico metálica 2000 

Manzanita sol llUlll7.8J1ll6 vidrio corcho lata 828,355 
vidrio nr corcholata 355 
plástico plástica 2000 

Sangría uva6 vidrio corcholata 330 

Del valle toronja 10 vidrio corcho lata 355 

Pascual uva 7 vidrio corcho lata 857,414 
naranja 7 
limón 7 
toronja 7 
manzana 7 

Frutada V ali e 42 tetrapack 250 

Sidral mundet manzana 21 vidrionr corcholata 355 
vidrio corcholata 789,312 
plástico metálica 2000 

Mundet naranja 55 plástico plástica 3785 
toronja 55 

P = Ponche de frutas 
U= uva 
M=mango 
G= guayaba 
N=!Ulfanja 
nr= no retornable 
- : No aplica 
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6.3 Jugos (95-100%) 

Nombre jugo o pulpa Envase Tara Contenido neto 
(%) (mi) 

Del Valle uva95 tetrapack 1000 
piña 95 vidrio nr metáliza 1000 
llUUIZIUUI 95 vidrio corcholata 355,250 
toronja 95 lata 355 

Sonrisa premium piña 100 tetrapack 1000,250 
toronja 100 vidrio nr metálica 1000 
llUUIZIUUI 100 vidrio corcholata 355 
naranja 100 
uva 100 

JúmeK naranja- tetrapack 1000 
manzana - vidrio nr metálica 1000 
toronja - vidrio corcho lata 355 
piña- lata 2800,350,250 
uva- 165 

Vigor naranja- vidrio corcholata 250 
llUUIZIUUI - lata 350 
toronja -
pii1a-
uva -

Munclet uva 100 vidrio metálica 1000 
manzana 1 00 - vidro corcholata 250 

Domeq uva95 - vidrio metálica 1000 

Comercial naranja - vidrio corcholata 1000 
mexicana 

Gérber mezcla- vidrio metálica 120 

Gigante naranja - tetrapack 1000 

Hérdcz naranja - lata 350 
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6.4 Bebidas con Jugo o pulpa de frutas que no mencionan su contenido de 
Jugo. 

Nombre Jugo y pulpa Envase Tapa Contenido neto 
(%) (mi) 

Extrapoma manzana vidrio corcholata 769,355 

Sidra!Aga manzana vidrio corcholata 769,355 

La Huerta naranja plástico plástica 1890 
vidrio plástica 1000 

Loli naranja plástico plástica 250 

Valencia naranja tetrapack 900,450 

Coali naranja plástico plástica 3785 
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1.1 INTRODUCCIÓN 

En los últimos aftos han aparecido trabajos publicados en relación con la aplicación de 
isótopos en la Ciencia de los Alimentos.La moyorla de estas investigaciones fueron 
fomentadas en un principio por la Industria Alimentaria y grupos comerciales por lo que 
!ns publicaciones eran mlnimas.En la actualidnd el trabajo es muy amplio ,ya que se han 
establecido claramente que los anAlisis con isótopos son llll8 poderosa hemuruenta para 
el monitoreo de identidad, origen y pureza de productos alimenticios 

Por esta rnzón esta técnica isotópica se propone como llll8 posible hernunienta para la 
deteeción,no solo cualitativa sino también cuantitativa del contenido de pulpa o jugo en 
el área de las bebidns,ya que las técnicas convencionales de nnalisis qulmicos han 
servido a la Induslria Alimentaria por muchos aftos pero en este can1po se hsyan 
limitadas. 

La eficacia de esta técnica isotópica hs sido comprobadn en muchos pntscs en donde 
los resultados obtenidos han sido muy satisfactorios ,as! mismo en algunos de estos 
paises este método no solo es un proyecto de investigación sino que hsy programas ya 
establecidos de control de calidad que utilizan este método como un anAliBis rutinario. 

En México este método hs sido estudiado en el Instituto de Flsica de la UNAM sin 
embargo no hs sido utilizado en nuestro pats por falta de divulgación y apoyo por parte 
de aquellos que pudieran estar interesados ya que se requiere de una inversión de tiempo 
y dinero. • 

1.2 LA AUTENTICIDAD DE LOS JUGOS DE FRUTAS:UN AlJfÉNTICO 
PROBLEMA HOY EN DÍA 

La adulteración de jugos de frutas mediante la adición de azúcar de remolacha o de 
cana de azúcar,de pulpwash o de otras frutas mAs baratas ,no es un problema 
hipotético.Un simple vistazo de los recientes artfculos de la prensa,procedimientos o 
informes gubernamentales publicados con relación a este tema en Estados Unidos o en 
Gran Bretann lo confüma.Las victimas de estos fraudes en los jugos y concentrados de 
frutas no son solamente los consumidores sino también las pequeñas sociedades o 
empresas y multinacionales que incluso gastan millones de dólares en la realización de 
controles anallticos tradicionales. 

El valor en el mercado de un concentrado de fruta está generalmente relacionado o su 
valor de grados Brix ("Bx).Cualquiera que sea el origen de la glucosa,fructosn o 
sucrosa,estas proporcionan lo mayor contribución en el número de grados Brix,cuolquier 
adición de azúcar incrementara el valor de la concentración.En casos cuando los Brix son 
establecidos (jugos o 11.5 ºJlOr ejemplo),y el producto es vendido por vohuncn ,se oftudc 
aguo para aumentar el volumen y por lo tanto el precio del producto.Cuando se oftude 
agua también se al!ade azúcar para compensar lo reducción de los "Bx debido a la 
dilución.La adición ele ácidos orgánicos o aminoácidos (excepto el Acido cltrico en el 
jugo de limón),generalmeute no proporcionan ventaja financiera.Estas aeidificaciones 
son realizadas usualmente solo para cubrir adultemciones con azúcar o la mezcla de 
azúcar y agua. 
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Eu este contexto la clave paro detectar las adulteraciones es enC<Jnlmr el origen de los 
nzticnres en los productos de frutas.Actualmente el método nlÍl> sofisticado y el mAs 
eficaz es,sin ninguna duda la combinación ele Resonancia Magi1ética Nuclear 1,SNIF
NMR TM) y de la Espectromctria de Masas Isotópica del Carbono 13.En casi tixfos los 
casos,el método SNIF-NMR luu1 pennitido descubrir wia adición de azúcar mientms que 
todos los otros métodos hnn frncasndo.Desafortunadamente las mnestms de glucosa pum 
d.c bctabel,cltricos o c.nJla son compuestos idénticos qulmicamente(mismo peso,mismn 
estructura etc). por lo tanto no pueden ser distinguidos por los métodos analtticos 
tradicionales (cromatogmfln,espectromctria de mnsas,l!PLC,etc),sin cmbnrgo este nuevo 
método por Resonancia Magnética Nuclear nos da la solución a este problenia. 

1.3 AN'l1lCEDEN'IES 

La glucosn,fructosa y suerosa tienen la misma estructura quhnica por lo que no se 
puede distinguir la planta de origen.Sin embnrgo los Atomos de carbón 12,hidrógeno 1 y 

oxigeno 16 van acompnltados de pequetlas porciones de sus isótopos estahles y In 
abundancia de estos isótopos varia entre las diferentes especies de plantas. 

Esto hace posible la cb1Silicación de productos en varios aubgn1pos de acuerdo • la 
planta de In cual el producto fue elaborado. 

Los isótopos estables y radiactivos son una herramienta importante para las 
investigaciones en la fisiologla de las plantas y numerosos experimentos han sido 
disetlados para seguir el destino de un precursor dndo,nrtificialmente etiquetado con H2 ó 
H3,C 13 ó C 14,N 15,etc.,en el curso de las reacdones biosintéticns. 

El estudio de productos sistetizndos en condiciones naturales los isótopos estables se 
presentan en abundancia natural por lo que son fuentes de información acerca de Ja 
historia de cada especie qulmica. 

Los principales átomos de la materia orgAhica frecuentemente existen bajo varias 
formas isotópicas y una de ellas predomina.tal es el caso del carbono cnrscterizado por 
un radio natural C13/Cl2 de 1. lxlO -2,oxlgeno 018/016 de 2x10 -3 e hidrógeno el cual 
contiene una pequetla porción del isótopo Deuterio(Dill = I.5x 10 -4),etc. 

Cerca de cincuenta anos ntnls se supo que el contenido de isótopos de wia especie 
molecular darla puede diferir de acuerdo a su origen.Un ejemplo es el agua,cuyo 
contenido de deuterio es de 150xl0 ·6 en Nantes,Fmncia y de 89xto -Q en el caso del 
agua de la región AntArtica. 

Recientemente el contenido total de deuterio de materia seca o de extractos de plantas 
mAs elahomdns ,tales como llpidos,almidones,celulosa o protetnas han sido investigados 
a través de mediciones que involucran el agua de la muestra.Debido a dificultades 
experimentales el radio de 018/016 de In materia orgAnica no lia recibido muclia 
atención y por lo tanto es poco utilizado. 

Con el propósito de distinguir los papeles relativos de Jos factores metabólicos y del 
llledio ambiente los radios D/H son más sensitivos qnc los radios C13/Ct2 ya que el 
ciclo del agua de las plimtas depende de las condiciones meteorológicas mientms que el 
isótopo del carbón contenido en el dióxido de carbono de Ja atmósfera es casi siempre 
constante en In superficie de la tiena. 
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1.4 CONFORMIDAD CON LAS NORMAS 

Este nuevo método rápidamente atrajo el interes ele Agencias Regulatorins 
Gubernamentales en Europa y se convirtió en el método oficial OIV (Oficina 
internacional de vifledos y vino),en 1987 y subsecuentemente en un método olicial de 
anAlisis de lit Comunidad Europea.Cinco paises en la Comunidad Económica Europea 
tienen ya instalados un total de 15 laboratorios en donde se aplica este método en análisis 
oficiales de control. 

Por raz.ones reglruneatarias o para detectar fraudes simplcs,puedc ser interesante 
efectuar los análisis descritos a Ululo de Normas Oficiales.Este método es aplicable para 
determinaciones recomendadas por: 

*Las nolllllls AFNOR (Francia) 
*Las nolllllls RSK (Alemania) 
• las directivas europeas 
• las nOlllllls holandesas 
*Las nolllllls USDA y FDA (Estados Unidos) 

1.SEQUIPO 

El equipo utilimdo para este método es costoso y por lo tanto de dificil adquisición sin 
embargo existe EUROFINS que es una institución especialaada en este método por lo 
que dentro de sus prestaciones al adquirir sus servicios estAn desde todo tipo de análisis 
isotópicos (que según el nivel de sofisticación de la adulteración buscada los costos 
ana!Jticos de cada muestra pueden oscilar entre 650 FF y 10.240 FF, hasta asistencis o 
puesta en marcha de laboratorios con instalación de SNIF·NMR. 

1.6 METODO SNIF·NMR 

(Resonancia magnética nuclear-Fraccionamiento isotópico nuclear Especifico) 

1.6.1 Principio 

Tradicionahnentc la Resonancia Magnética Nuclear proporciona información sobre: 

!.Las estructuras moleculares,la estcreoqulmica 
2.La cuantificación de los constituyentes 

Accediendo a las relaciones isotópicas especificas asociadas a lo• diferentes puntos de 
uns especie molecular pura,pucdc aplicarse este método ni reconocimiento de origen. 
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Ejemplo : El elauul Cll3-CH2-0H está ncompnflndo por tres isotopómems de deulerio 
en cantidncles unlurnles. 

Cl121>-CIU-Oll (1) 
CH3-Cll!HJll (JI) 
CI 13-Cll2.0ll (fll) 

ETMICL DE 
MAIZ 

Fuente: EUROFINS 

Mientrns c¡ue Ja espcclrumetria ele masas mide la rclnción (D/11) media( 0%) de In 
molécnla total,el método SNIF-NMR permile·el ncccso directo a las proporciones de los 
tres isótopos nsocindos a los lugares 1,11 y III de la moléculn de etnnol. 

1.6.2 Procedimiento 

El prohlemn del nn:\lisis ele los jugo.• ele fmlas por el mélodo SNll'-NMR es similnr ni 
del nnnlisis de moslos y vinos yn que se requiere idenlificar In procedencia del 
nzúcn.r.Dcbiclo a C!!IU el jugo ele fruta se considera como un vino sin fenncnfnr.Pnm la 
nplicnci6n clcl méfc\(lo se ncccsitn fcnncnlnr el jugo hajo conclicionc.'l muy bjén definicf119 
pam producir una mezcla alr<>hólicn similar ni vino.Esta solución nleohólicn es enlonces 
rle:iitilndn en colunmn. rle fmccicmnmiento isotópico espe.clfico.Ln clestilnción obtenida es 
fir•1lmc11le nnnli1.1cla JXlr 112-NMR.Los rndio.• (ll/11) medidos por NMR son 
cnmclcrl'ilicos del origen del azúcnr,y se cncncntmn con mnyorc.ci cnrnhio!I cuando In 
ml1dternción de Jiac:c C<'ll azúcar ele bclnbcJ. 
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fil frnccionnmiento del hidrógeno isotópico puede ocurrir durru!lc In fenncntnción o 
durnnte In destilnciim.Por lo que esto debe tomnrne en cuenta pnm corregir los radios 
isotópicos medidos en el etanol purificado. 

Los efectos de1 frnccionnmienlo nsOcindos con las renccioncs de fcnnentnci6n y con lns 
reacciones de lrnnsfonnnción liquido~vnpor se corrigen medinnte fónnulns que hnn siclo 
dcsnrrollndas tomnndo en cucntn este proceso. 

Ln figura 2 describe los pnsos en In prcpnmción de In muestra y del análisis de 
espcclmmctrin de nrnsas y NMR pnm una inve!llignción i!mtópicn complctn de jugo de 
frutos o conccntrndos . 

ZUMO DE l'llUTA 

HlliNTE: El 11\0l'INS 
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La figurn .1 •inteti1n grnfienmcntc el patrón isotópico de cl!ricos,1\1.lienrcs de bctnhcl y 
eníln.Es clnro que hny 1mn diferencia signifien!ivn entre los radios D/ll isotópicos 
medidos por 1!2-NMR en etllllolcs obtenidos de fermentaciones de azúcares de betnbel y 
cltricos.P.stn !'.nlfim muestra la nclulternción simultnnen con ambos nzúenres (enfta y 
betnbcl),quc enusnn un cambio en In desvinción ele Cl3 ast como en el radio 
(D/l l)NMR.Tomnndu en cuenta esta• rlos dcsvincioncs y com¡mnlmlolas con el vnlor de 
referencia e.• posible calcular la cmJ!idacl de cada tipo de nzúcnr allndiclo a 

\.a l.Oll:t C 1\c\i111ita los 1.umo.~ lli\IUralcs l\c chrlcus: 

• St ttn 7.umo h.1 ~\ilo i\iur.,rado cnn a'l.Úl-ar tlc remolacha, cMará shua1lo sobre el sc¡i.mcuto BC. 

• St ha shlo aii.1tll1lo ;m'.1r.ir tic C'.ltiJ el zumo se situará sol1re el segmento AC . 

• ,% 
Je 

-12 

-26 

-21 
A1lk.u1lc 
rcmn\;wha 

-11 
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Las vnr1ac10ncs isolópicns nntumles dcpe11de11 del origen gcognlfico corno 
nntcriormcnte se rnc11cio116,pem los valores de (D/11) medidos por NMR en muestras de 
origen similnr 1wn muy ccrranns.1,n figurn " muestra In medición de 11 mucslms de jugo 
de nnrnnjn conccntrndo,Floridn 1989/90. Se observan seis difcrcnlcs jugos conccnlrados 
de nnm.t~jn no ndullcrndos muy ccrcnnos entre el.En conlmstc,lns mucslrns adultt.'Tilclns 
ron nzúcnr invertirlo pnrcinlmcntc (BMl),muestmn mm clifcrcncin significativo en su 
rndio [)/I I compnrndo con los seis jugos auténticos. 

l'ltDMl Sllf11 

. \ t.,.., '"'" .... ,,¡, ·/ .. fl!!:.!-· 
.,, 

\t'C_(Y1t l0 .. B11 

., 
DllTADllllf'11 

F'ucntc:EUIWl"INS 
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CONCLUSIONES 

Se cumplieron ccn los objetivos de : 

!.proporcionar una clasificación sustentada por parámetros técnicos que penniten 
diferenciar y clasificar a las bebidas con jugo o pulpa en el mercado mexicano. 

• De acuerdo a la propuesta la mayorla de las bebidas no alcohólicas se encontrartan 
clasificadas en el mercado nacional como "Bebidas con jugo o pulpa de",elirninando con 
esto una variedad confusa e innecesaria de denominaciones. 

-En la industria de bebidas no alcohólicas aquellas que contienen jugo o pulpa de frutas 
en un porcentaje menor a 95%,son las que mayor problema presentan tanto para el 
productor como para el conswnidor ,lo cual se debe principahnente a la clasificación 
existente que no define en forma clara y especifica a cada tipo de bebida, y aquellas que 
están definidas no satisfacen las necesidades del mercado. 

·Para que la clasificación que se propone pueda considerarae como completa,es 
indispensable establecer como obligatorio la declaración del contenido neto de pulpa y/o 
jugo en porcentaje en aquellas bebidas que lo contengan. 

2.Revisión de los procesos de elaboración de bebidas con jugo y bebidas gaseosas. 

·Si bién las bebidas con mayor demanda son las carbonatadas el aumento de las bebidas 
ccn jugo es ya muy notable en el mercado nacional lo que se debe principahnente a su 
costo que es menor al de los jugos y néctares. 

-Consultando fuentes recientes y haciendo investigaciones directas se encontró que el 
proceso de elaboración de "refrescos y bebidas con sabor a",son las más apegadas a la 
información teórica. 

J.Detenninar las denominaciones de las bebidas de importación con en México. 

• La denominación de las bebidas varia de acuerdo a cada zona socioeconómica,sin 
embargo "la soda'se encuentra casi en la misma proporción en las zonas 
socioeconómicas alta y media. 

·Todos los jugos ,néctares y bebidas conjugo indican el contenido de este en porcentaje 
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- La variedad de los tipos de envase es mAs amplia comparada con les productos 
nacionales .En el caso de las latas todas ellas están hechas de aluminio y los tipos de 
envasado aséptico no se limitnn a tetmpack sino que abarcan otros tipos de empaques 
laminados. 

- El costo de cada bebida está determinado principa~nente por el tipo de envase y la 
localiución del comercio donde se vende. 

4.Cootribuir al proceso de Normalización en las dependencias gubernamentales y en las 
cAmatrul de industriales. 

- La historia misma nos muestm la importancia de la Normalización y actualmente es 
necesario que la legislación CD Ja ioduatria alimentaria nacional e internacional sea 
compatible con las nomias internacionales debido a la globalización de los mercados y 
!miados de libre comercio.La industria de bebidas no alcohólicas que contienen jugo o 
pulpa de frutas requiere cambios para un mejor control en estos productos tanto para las 
bebidas nacionales como para los productos de importación. 

- Con motivo del intercambio comercial con Canadá y Estados unidos uno de los puntos 
bAsicos que se toma en cuenta para establecer la clasificación que se propone es que sea 
acorde con las Normas internacionales. 

·Eo necesaria la revisión y CD caso necesario la elaboración de normas individuales para 
cada denominación. 

- Dentro de los métodos de prueba en las Normas Oficiales Mexicanas no existe un 
método que verifique la presencia de pulpa o jugo de frutas en IJDa fonna cuantitativa y 
confiable ,por ello es que se sugiere como IJDa alternativa un método patentado por 
EUROFINS que utiliza In Resonancia magnética nuclcar,el cual es utilizado en 
diferentes paises con resullados muy satisfactorios.Si bién este método ofrece grandes 
ventajas su prncipal inconveniente es el sofisticado equipo que requiere. 
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CAC 
CANA CINTRA 

DON 
FDA 

INCO 
ISO 

NOM 
SARH 

SECOFI 

SS 
USDA 
CEE 
EUROFINS 

HPLC 

APÉNDICE "A" 

(Slmbolos) 

Comisión del Códex Alimentarius 
Cl\mara Nacional de la Industria y 
Transfonnación 
Dirección Geqeral de Nonnas 
Administración de Alimentos y Drogas de 
E.U.A. 
Instituto Nacional del Conswnidor 
Organización Jnterrnacional de 
Nonrutliz.ación 
Nonna Oficial Mexicana 
Secretarla de Agricultura y Reclllllos 
Hidrnúlieos 
Secretarla de Comercio y Fomento 
Industrial 
Secretaria de Salud 
Departamento de Agricultum de E.U.A. 
Comunidad Eeonómira Ewnpea 
Labomtorio especializad•> en anA!isis de 
zumos ,vino,alcohol,vinagrcs y aromas 
mediante resonancia magnética nuclear y 
eapectromelria de masas 
Cromatogmfta l!quids de alta presión. 
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