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Capitulo 1 Infroduccion 1

CAPITULO 1

INTRODUCCION

1.1 OBJETIVOS :

- Realizar un estudio fisicoquimico de los polvos para preparas bebidas

iefrescantes,

- Proponer un anteprayecio de Naima de Cdlidad que regule a los polvos paia

preparas bebidas refrescantes.

1.2 INTRODUCCION

Los iefrescos son unas de las mas antiguas bebidas de recieo que la histotia

fecuerda. Sus origenes se femontan a ja época greca-romana en que las aguas
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minerales eran apreciadas par sus prapiedades refrescantes y su cantenida en

sales,

En 1767 Jaseph Priestley descubrid un métada para praducir agua carbanatada,
sienda par esta cansiderado el padre de la industiiac de las
bebidas carbonatadas, Hacia 1886 en Estadas Unidas hicieran aparicidn este
tipa de refrescas, cuanda el farmacéutica Jahn S, Pembertan crea un jarabe
baja el nambre de Vina Caca Pembertan, con caracteristicas de vigarizante,

deliciasa y reftescante,

Ahara la industiia de refrescas y aguas envasadas farma parte de una cadena
praductiva dande se encuentran invaluctadas la praduccian azucarerq, la de
jugos y cancentradas, la industiia de vidria, de plastica, de las envasesy de las
carchalatas.

El meicada de las bebidas ha adquitida una nueva dimensian en la praduccion
de bebidas en palva, cuyalin es el de repaner las elechidlitas perdidas durante €l

ejercicia fisica vigarasa, asi coma para saciar la sed.

La bebida a base de glucasa y sales es una formula campatible can las fluidas

naimales del cuerpa. La velacidad de absarcian en el cuerpa se cansidera
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muchas veces mas iapida que la del agua, se puede piesentai lista paia beber

0 como polvos para reconstituiise con agua '

Debido al creciente oumento en el consumo de bebldas carbonatadas y no
carbonatadas, han sugido diferentes maicas y presentaciones en polvo de

bebidas refrescanies .

A pesar de que el consumo esmuy alto, no hay una noima de calidad nacional
ni internacional que regule a este tipo de productos; de ahi que se proponga
con este estudio un anteproyecto de noima de calidad para polvos para
preparar bebldas refrescantes en donde se estipulan los pardmetros de calidad
que, de acuerdo a la compaosicion de este producio ( azicar, acidulantes,

sabotizanies, colorantes, etc. ), deben considerarse.
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CAPITULO 2

ANTECEDENTES

2.1 BEBIDAS REFRESCANTES

Dentro del mercado alimentario en México y en general de todo el mundo
las bebidas juegan un papel muy importante, tanto desde el punto de visia de
negocio como de consumo. Esla importancia tadica en la gran aceptacién y
demanda que las bebidas tienen; de ahi que exista una gran diversidad de
productos pata preparar bebidas refrescantes.Las bebidas carbonaladas
representan la mayor parte del volumen total de los productios alimenticios

pertenecienles a esta categoria,

Parte de ellas se endulzan con edulcorantes arlificiales en lugar de qzicar y se

venden como bebidas dietéticas o de bajo contenido caldrico.
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Se producen tansfilenda una mezcla de las ingredientes o un recipiente que se
llena luega con agua carbonatada muy fria y se envasa, El producto acabada
cantiene de 2 a 5 vailmenes de didxido de carbana medidas o 760 mms. de

mercurio de presian y 21" C (60"F); en estas condiciones el ogua absarberd un

valumen de CO, . Los sadas y la cerveza de jengibie ( ginger ale ) suelen ser ias
de mayar cantenida en CO, ( hasta 4.5 6 5.0 volimenes ), mientias que las

bebidas dulces de aioma a fiutas sdla pueden contener 2 a 3 valimenes de

(0,. El canlenida de azicar de estas bebidas, cuando se edulcoran can

sacorosa, oscilo entre 8.5"y 14" Brix.

Lo U. S, Faod ond Drug Administiotion ho pramuligado una definicidon y norma de

identidad paia el agua soda, que exige un cantenida minima en CO, de un

valumen a 760 mms. de mercurioy 60" F ( 21"C ). Se permite la adicion de écido

acético, adipica, citrica, fumarica, lactica, mdilica, fastdiico vy tartdrico como
acidulantes y de ciertos amaitiguadores salinas, asi coma emuisificadares,
estabilizantes y espumantes. Puede anadiise quinino hasta una cancentiacianes
de 83 p.p.m. en el praductio acabada. También se permite el usa de
conselvadores si se hace canstar su presencia en la etiqueta; en el agua soda
eniatada puede empiearse ciorura estanaso en cantidades de hasta 11 p.p.m.

calculodas como estano.
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Pueden utilizarse atomatizantes ottificioles y/o naturoles, colorontes y

edulcorantes artificiales, declarandolos en 1a etiqueta’.

2.2 PRODUCTOS EN POLVO PARA PREPARAR BEBIDAS REFRESCANTES

Actuaimenle se comelrcializan bebidas en polvo para su preparacion
instantanea hay carbonatadas o no. En el primer caso se emplean como fuente

de CQ. bicaibonato sodico, carmonato cdlcico u otros corbonalos, junto con un

exceso de ocidos en polvo, como cillico tartarico, fumatico, malico,
hexosadifosforico, etc. Algunos requieren o adicion de azucar, otras son

endulzodas arilicialmente”.

En Meéxico de ocuerdo con el arlicuto 787 de la Ley Generol de Salud, se
entiende por pioductos pato preporar bebidas refrescantes, 1os elaborados con
mezclas de ozucar, sabolizantes naturales, ardificiales o idénticos o los noturales y
aditivos autorizados pot la Secretaria de Solud, con o sin frula o jugo de frutos
deshidiatiados y que requieren de adicion previa de aguo potable o purilicada

pPala sy consumao,
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.

En ofras palabras una bebida en polvo es el producio elaborado con
ingredientes naturales y artificiales que al disolverse en agua proporcionan las
caracteristicas sensoriales vy fisicas de la bebida que se desea imital, ya sea un

jugo, agua fresca, refresco o licuado® .

Lo que atrae a un consumidor al comprar una bebida en polvo, san sus
cualidades sensoriales, piincipalmente su olor y sabor, aunque otias
catacteristicas como colar, cuerpo, ranspatencia, tuibidez, opalescencia, biillo,

viscosidad, estabilidad, cansistencia, elc., son también muy importantes,

Estas caracleristicas se abtendran usando las dosis conrectas de mezclas de
sabores en combinacion can un buen balance de dulzor-acidez que
generaimente se logra usando os porcentajes adecuados de azicar refinaday
Acido citrico.Para repraducir las olras cualidades sensotiales de la bebida, se
pueden usar loda una gama de adilivos aprobados por la FDA yla Secretaria de

Salud, como son :

- Cololes solubles
- Gomas naturtales de origen microbiano o atlificiales, encapsuladas
en mallodextrinas

Fosfatas,
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También se puede eniiquecer la imagen de las bebidas en polvo adicionando

nutfimentos camo san : vitaminas hidrasalubles y minerales.

2.3 PROCESO DEELABORACION

En el diagrama N.] se representa el procesa de elabaracian de este
lipa de praductas. La primera fase del pracesa es el pesada de las materlas
primas, tadas en estado sdlido. Debida a que algunas de las ingredientes,
principalmente sabares y colares, se dosifican en canlidades muy pequenas, s
éstas se mezclaran directamente con los ingredientes se core el iesga de tener
un mezclada deficiente, par la tanto un praducla de mala calidad. Par esta
razén se recomlenda trabajar can PREMEZCLAS, que son mezclas de estas
ingredientes salamente. Cuanda se va a mezclar el tesfo de las ingredientes en el
praducta final se anade la pteme:zcla camo un ingredientes mds, en la cantidad
adecuada para no alterar la famula. En el casa de las ingredientes mayorltarlo
(aztGicar, aditivos ) se pesan y se adicionan noimalmenle al mezcladai, Estanda

tadas los ingredientes en el mezcladar a una temperatura ambiente ( 20'C), se

.camienza la aperacidn de mezclado. Esta se lleva a cabo en un periada de 50a

10.0 minutas; dande tadas las ingredientes quedardn perfectamente mezcladas.
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Despues de esta operacion, la bebida se saca del mezclador y se fransporta en
tolvas, ala maquina llenadora. En este momento el praduclo se envasa en bolsas
de aluminio ( Foil ), latas o frascos de vidiio. Después de esla operacion las
unidades de producto terminado se empacan en cojas de cartdn y se

almacenan hasta que lega el momenio de su distibucion en el merendo®.
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Diagrama N.)

DIAGRAMA DE PRODUCCION DE POLVOS PARA PREPARAR BEBIDAS
REFRESCANTES DESHIDRATADAS

) Pesado Pesado de Azicar
Saborizantes, Coloranies y Adilivos patapremercia

=

[ Premezclado

Yy
[ Pesado del Fallante de Azicar
% i
\
[Mezclado a 20°C de 5 a 10minutos
)1
\
[ Envasado
)
[ Empaquelodo
= -/
[ Almacenamiento
" 2/,
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2.3.1 MEZCLADO

El objetivo general del mezclado es olcanzar un estada tal, que
cada padicula de uno de los maleriales esté lo mas préximao paosible a una
particula de cada uno de los demds materiales, a esio se le denomina mezclo
petfecta. El resultado del mezciada puede ser una mezcla, ung dispersidn, una

solucidn o una teaccion quimica.

Hay das reglas generales que deben cantemplarse paita cualquier mezcla:

Regqla 1 : Praducii un grada de mezclado suficiente para rendir las resultadaos

apetecidos.

Esta regla se refiere alaintimidad a nivel micrascapica y ultramicrascdpico y el
grada de mezclado que depende de las velocidades can que citculan cada
uno de los diversas companentes, esla se lagra par un contacta directa entre
los ingredientes y el prapia mezclados.

La intimidad maxima se da en la parte interna del mezcladaor, ya que es aqui

donde se geneta el mavimienta mas vigarasa.
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Regla 2 : Se tiene que establecer una velocidad satisfactoria y una direccion
conveniente del movimienio de toda la masa; de modo que se
mezcle en el grado deseado y en el tiempo dptimo todo el material

conienido en el mezclador.

Esta segunda regla se refiere a ias caracteristicas de la mezcla que se

obhservan asimple vista“.

En el caso de ias bebidas en polvo la finalidad practica de la mezcla es
obiener de dos o mas solidos uniformemente divididos, una mezcla fisica
sencilla.Para esto es necesario seleccionar el equipo técnicamente mas

adecuado.

2.3.2 EQUIPO

El mezclador idoneo para polvos es aquel que es poco segregalivo,
ya que este defeclo es uno de los mas crilicos en este fipo de proceso. Octire
cuando las particulas de un componenie de una mezcla tienden a estar en

uno o Maslugares limitados de ia mezcladora.
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Los mezcladores mas caracteristicos de este tipo son :

- Mezcladores por volteo
- Mezcladores de liston

- Mezcladores de tornillos verticales

Estas mezcladoras responden a dos disenos basicos: en el piimero de ellos la
progresion det material se produce como consecuencia del movimiento de
1otacion del recipiente que lo contiene, mientias que el segundo esimpulsado
por la accion de un transportador helicoidal. Este es el tipo de mezcladoras
utilizado para la mezcla de cereales y harinas y pata la preparacién de mezclas

diversas de productos pulverizados.

Mezcladoras por Volteo

Son mezclodoras de este tipo las de tambort, de doble cono, de conoen Uy de
cono en V. Fstas mezcladoras se llenan automdlicamente salo hasta la mitad
de su capacidad. Su velocidad de funcionamiento es de 20 - 100 rpm. Su
eficacia paia la mezcla de determinados componentes depende de su foima
y de su velocidad de volteo. La eficacia del mezclado puede mejorarse

instalando deflectores o paletas contiariotataiias.
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Mezcladoras de Liston

Eslas mezcladoras, que son de foima esférica poseen en su intetior dos 0 mds
laminas estiechas ( cinlas ) en forma helicoidal que ruedan en sentido contrario
al de la mezcladora. El paso de rosca de estas cintas es distinlo, de forma que
mientias una de ellas impuisa rapidamente el maletial hacia adelanie la otia lo
hace lentamenie hacia alids, Con ello se consigue, ademads de un mezclado
conlindo un movimiento de progresion. Este tipo de mezcladora es la que mds
se uliliza en los produclos pulverizados, como los polvos para preparar bebidas

reftescantes.

Mezcladoras de Tornillo Verlicales

Esian conslituidas por un tomillo vertical que rueda sobre su gje en el inferior de
un recipienie cdnico que gira sobre su eje longiludinal. Medianie este sistema
se consigue una intensa accién de mezclado. Esle fipo de mezcladoras
resulfan especiamente eficaces cuando se trala de la incoiporacion de una

canfidad pequefa de un delerminado ingrediente”.
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2.3.3 ENVASADO

El envasado es importante para el almacenamiento de los alimentos,
pata hacer posible la elaboracion indushial de alimentos de superior calidad
nutitiva, para el aboslecimienio de paises lejanos y, de una torma muy geneial

paia la exportacion y dishibucidn de los productos ogricolas.

Ademds del envasado hay otios facloies que influencian el periodo de
conservacion de los productos alimenticios, estos son : la naturaleza de la
materia prima del alimento, el pioceso de elaboracion y su distribucion al

consumidor.

Los materiales de empaque son aquellos que sitven para conlener el pioducto,
prolegiéndolo del medio ambiente y del manejo durante su aimacenamiento,
distiibucion y venta hasta llegar al consumidor con el nivel de calidad

espeiado.

Los principales faciores ambientales que alleran las caracteristicas fisicas de un

producto en polvo son :

- Vapor de agua



Capitulo 2 Antecedentes 16

-l
- Oxigeno

- Vaiiaciones de temperotuio

Por esta razdn se emplean como principales molerios de empoque : el vidiio,
eslano y laminociones multicapo donde la borneta principol es el aluminio. Esle
es el malerial que se utilizo en casi fodas los preseniaciones de bojo contenido

nelo.

El aluminio es ulilizodo en la industria del empoque en farma de foil ( papel de
oluminio combinado con ofros moteriales ) y tubos o cilindtos. El papel aluminio
se fabrico por laminacidn a partir de planchas de aluminio puro ( 99.5% de
pureza ) de un grosol de 9 mm. El proceso de lominacion se llevo a cobo en
difetentes elapas donde se efect(an laminaciones tanto a elevodas
temperatuios como sin calentamiento.

El aluminio es un elemenlo meldlico con un olto giado de maleobilidod y
duclibilidod. Otias de sus propiedades son uno bueno conductividad eléctiica
y téimica, allo grodo de reflexion y de resistencia a la oxidacion. Ademas
puede lener impresion, que mejoia el aspecto del envase, el papel aluminio se
puede mejorar lombién por recubrimientos de lacas de fonos claros o infensos,

0 bien medionie laminodos.
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Mediante este proceso el papel de aluminio es pegada a otro materiales

planas, como el papel o las peliculas plésticas.

Las lacas transparentes, de tonos claros o intensos , blancas o coloreadas se
aplican mediante las maquinas de lacar y se secan bien por contacto con un
cilindro o barra calienle, o bien por aire caliente. El material adhesivo, de
natuialeza orgdanica, foima una fina pelicula que debe adheriise

perfectamente a la supeificie del aluminio” .

2.4 ANALISIS DE POLVOS PARA PREPARAR BEBIDAS REFRESCANITES

Cuando los alimentos se manejan en grandes cantidades, requieren
para su andlisis métodos sencillos y batatos. Desde hace tiempo se ided una
marcha analitica que cumple con esos requisitos y que logra cuantificar de
manera aproximada cuatro de los cinco grupos, en forma muy general y se
conoce como andlisis proximal.

El andlisis praximal consiste en determinar el contenido de humedad, cenizas,
proteina cruda, giasa cruda, y fibra cruda, se suman los porcentajes oblenidos
de cada uno, a cien se le resta el valor oblenido de la sumatoria y asi se

obtiene el porcentaje de carbahidiatos asimilables'.
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Camo las polvas para preparar bebidas refrescanies san alimenias hechas
principalmenie de azucar, acidulanies, sabarizantes y colarantes, las
defeiminaciones mds representativas a realizarse serian : humedad, cenizas,
pH, acidez, azucares reduciares tatales. Ademas se puede determinar acida
ascarbico can el prapdsilo de camprabar sirealmente es adicianaday en que
ploparcian, El pH y la acidez na farman paite del andlisis praximal, pera en
alimentas muy dcidas es impartante hacer esta deteiminacian, tal es el caso

de las palvos para pieparar bebidas refrescantes”,

2,41 METODOS PARA DETERMINACION DE HUMEDAD

El cantenida de humedad de los alimentas es de gian impartancia por varias
razanes ( Camité de Estdndares Aimentarias, 1979 ) pera su deleiminacian
exacta es muy dificil. Bl agua se encuenira en las alimenlas en fres farmas :
camo agua de cambinaclan, cama agua adsarbida y en faima libre,
aumentanda el valumen. El agua de cambinacian esta unida en alguna farma

quimica cama agua de crislalizacian a cama hidralas.

El agua adsarbida esta asaciada fisicamenie camo una manacapa sabie la

superficie de las canstituyenies de las alimentas,
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£l agua libie es aquella que esta fundamentalmente cama un canslituyenle
separado, can facilidad se pierde por evaporacion o por secado. Dado que la
mayor paite de los alimentos son mezclas heteragéneas de varias suslancias,

pueden ~ontener canlidades variables de agua enlas lies formas,

Hay muchos metodos para la deteiminacion del contenido de humedad de los
alimenlos, variando en su complicacion de acuerdo a fos hres lipos de agua y a
menudo hay una conelacidn pobre enlie los resullados obtenidos. Sin
embargo, la generalidad de los métodos dan resultados reproducibles, si las
instrucciones empiticas se siguen con fidelidad y pueden ser satisfactorios pata
usO prictico”.

Es indispensable conocer la humedad de la muestra, pata daile un valor real a
la cantidad de afios componentes, por ofio lada el dato de humedad esla

ielacionado con la edad y/o conservacion de la mueshia.

Las métodos paia deleiminar humedad se dividen en cuatio principalmente
eslos son : melodos de secado, mélodos de destilacian, métodos quimicos e

instrumeniales.
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Metodos de Secado

Los métodos téimicos incluyen lus mediciones de la pérdida de peso debida a
la evaporacion de agua a la temperatura de ebullicidn o ceica de ella. En
algunos alimentos solumente una paite del agua que contienen se pierde ala

tempetatuta de secado usada comunmente ( 100°C). El resto ( agua

combinada o agua adsorbida ) es dificil de eliminar y parece estar asociada a
las proteinas presentes, La proporcion de agua libre perdida aumenta al elevar
la temperatuia, por lo que esimportante comparar unicamente los resullados
oblenidos cuando se usan las mismas condiciones de secado. Ademds, si es
posible que se efecite alguna descomposicion, como suele suceder en los
alimentos que tienen una proporcion elevada de azicaies, €5 aconsejable
ulilizar una temperatura de secado mas baja, por ejemplo 70°C y aplicar al

vacio.

La péidida de peso puede depender fambien de otios factores que influyen:
el tamano de patlicula y el peso de la muestia que se lomo, el tipo de capsulas
que se ullliza y las vaiiaciones de temperatura en la estufa de anaquel a

anaquel.
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Métodos de Destilacion

Los métodos de destilacion se boson en destilacion del producto alimenticio
con un disolvente inmiscible que tiene un elevado punto de ebullicion y una
densidad menor que la del ogua. £l oguo que se destila coe debajo del
disolvente condensado en un recipiente giaduodo, en el cual se puede medir
el volumen de la fase acuosa. Aunque los resullados bajos son comunes en el
meétodo de destilacidn, éste tiene la ventaja de que una vez que se ha
montado el apatoto necesita poca atencidn y que cuolquier aceile volatil que

destile, no se mide, ya que quedan atiapados en el disolvenie inmiscible.

Métodos Quimicos

£s el método de Katl-Fisher, que se basa en la reaccion no estequiomeliica del

agua con el yodo y el biéxido de azulte en solucion de piridina-metanol. El
punto finol de la fitulacion se puede deleciar en forma visuol 0 usando
instiumentos electrométiicos comercialmente disponibles. El método de Katl-
Fisher se emplea en primer lugar paro materioles cuyo contenido de agua es
considerablemente bajo, por ejemplo ozliicar de pasteleria, chocolates,

melazos y legumbres secas.
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Métodos Instiumentales

Se han aplicado una amplia diversidad de métodos instrumentales basados en
principios fisicos o fisicoquimicos, para la deteiminacién de la humedad.
Muchos de ellos han sido desarnollados para obtener resultados rapidos de un
nimero elevado de muestias del mismo fipo. Originalmente se ulilizaron
instrumentos basados en la resistencia eléchica, la frecuencia y las
propiedades dieléctiicas; otras mas recientes incluyen la RMN ( Resonancia

Magnética Nuciear ), la reflactancia al infrarojo ceicano y micioondas.

2.4.2 METODOS PARA DETERMINACION DE CENIZAS

Las cenizas incluyen todos los compuesios inorganicos fljos de la
muestia, tanto los originales como lo- de contaminacion. Por medio de una

deteiminacion de este tipo se puede saber si hubo adicion de fiula o no.

Elmeétodo oficial para determinar cenizas es el siguiente : consisie en pesar una
mueslia en una capsula de silice ( o de piatino ) que previamenie ha sido
cdlcinada y enfriada. La capsula y su contenido se calcinan, primero sobre una

flama y después en un hoino de mufia hasta obtener ias cenizas.
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Otio allemnativa puede ser usando mélodos basados en fa conductividad
eléctica pato deleiminar las cenizas en el azdcar, Lo conductividad de las
soluciones de azticar se mide baojo condiciones eslandarizadas y los 1esultados
se mulliplican por un factor empliico; se obtiene la conduclividod de las

. n
cenrzas

Para delerminar cenizas en los polvos para preparar bebidas refiescantes se

uso el métoda de calcinacion en capsulo.

2.4.3 METODOS PARA DETERMINACION DE pH

Duranie o conservacion de los alimentas y en el delerioro de éstos,
pueden preseniaise cambios debidos a la accion enzimatica y al desanolio de
microorganismos. La intensidad de estos cambios en influida marcadamenle

pof la concenliacion del ion hidiogeno, mas que por la acidez lilulable.

La estabilidad de las prateinas también es afectada por o actividod del ion
hididgenao. De aqui que la medicion de pH se importante paia estoblecer lo
efeclividod de los conservadares, asi como pata cantiolar las operaciones de

fabticacion de alimentos.
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Elvalor de pH puede ser definido como ellogaritimo comun del ndmero de litros

de solucién que contiene 1g equivalente de i6n hidrégeno'”.

pH = - toa | H']

El agua puia es neutia con pH de 7.00. A medida que lo fuerza del ocido o lo
concentrocion de ién hidibgeno se hoce mayor, el volor de pH disminuye.

El pH de un olimento puede ser medido ya sea mediante el uso de indicadores
coloiidos o electrométiicamente. Los indicadores combian de color o valores
particulores de pH. Los valores de pH de los productos alimenlicios que no son
demosiodo coloridos pueden determinarse con focitidad con el uso de
papeles indicodores de pH. Actuolmente se dispone de éstos dentio de un
intervolo muy omplio de pH pemmitiendo medir valores con diferencias de 0.50
menos unidades de pH. Lo medicion electrométrico usando medidoies de pH
es ohora relativomente sencillo y exacta, Los componentes mictoelectionicos
han hecho posible pequenos instrumentos portdtiles de elevada calidad con
exhibidores digitales. Estos exhibidores evaluan los diterencios de potenciol
enlie un electiodo de vidiio y un electiodo estdndar de calomel, ambos
pueden formar las porles de un electiodo de combinocion y se colibra usando

soluciones amortiguodoias de pH conocido con exactitiul "
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Después de analizar las métadas mas canocidas para la determinacian de pH
se llegd a la conclusian de que el métoda mds adecuado para determinar pH
en las poivas pata preparar bebidas refrescantes es haclenda la lectura can
ayuda de un pHmetra, usanda agua destilada neutra. La deleirminacion de pH
se hiza usanda las concentraciones noimales de usa en este tipo de bebidas,

es decir, preparandala de acuerda a lasindicacianes dei fabricante,

2.4.4 METODOS PARA DETERMINACION DE ACIDEZ

La determinacian de acidez puede efectuarse par tilulacion can un dlcali
hasta un punio final que depende del indicadar seleccianada y el resultado se
puede expresar en téiminas de un acida en especial. El valor de la titulacian na
Indica si las dcidos que estdn presentes san fuertes a déblles. Sin embarga sila
litulacian se sigue patenciamétiicamente y se grafica la cuiva de titulacian si

puede dar infarmacion sobre la fuerza relativa de las acidaspresentes .

La titulacian, usanda cama indicadar acida-base a la tenaftaieina que vila de
incalara a un rosa muy tenue a un pH de 7.0 y determinanda el punta final

visuaimente, es el pracedmienta mds comunmente usado.
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En las determinaciones realizadas para este estudio se use como indicador a

latenottaleina y el punto final de la titulacion se detemino visualimente.

2.4.5 METODOS PARA DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES

Las azucates teductores son componentes muy llecuentes de los
alimentos tanto naturales como procesados, sus principales representantes son
la glucosa y lo fiuctosa peto lambién se encuentran ofios azucares eductores
como la lactosa y la maltosa. Los alimenios conlienen también azticaies no
reductores camo la sacarosa. Su determinacion individual por métodos
quimicos es complicada y casi siempre se determinan juntos por un método
general que se conoce como melodo de Fehling y que se basa en la

reduccion dej ién cupiico a ién cuproso como Cu,O sdlido insoluble de colol

rojo ladrillo. Esta reduccion se ptoduce por la oxidaclon del grupo carboniio del
awicar. Los azGcares que tienen en sus eshiucturas grupos aldehidicos o
cetdnicaos libres reaccionan como agenles teductores débiles y se denominan
azicares reductores, Estos incluyen todos los monosacandos y a los disacaridos
maitosa, lactosa y celobiosa, Los disacaiidos tales como la sacarosa y afinosa
y oligosacaridos superiores estan constituidos por azucares simples combinacdos

a haveés de sus grupos aldehidicos a cetonicos y pot cansiguiente, son
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carbohidralos no reductores ( hasla que sean hidiolizados a sus aztcares

reductores constituyentes).

Estas propiedades se emplean para determinar los azicares por medicion de

la reduccién del Culla Cul. La solucion de Fehling esta constituida por tartrato

cuprico alcalino que es converlido en Oxido cuproso insoluble cuando se
hierve en la solucién de un aztcar reductor. En el método de Lane y Eynon la

reaccion se sigue por fittimetria utilizando un indicador redox.

La determinacidn de azticares reductores pot fitulacién con solucion de Fehling
es un metodo empirico por lo cual las condiciones experimeniales
eslandarizadas y los procedimientos se deben seguir rigurosamenie a lin de

obtener resultadassatisfactorios *".

El meétodo mds usado es la titulacion de Lane y Eynon y es el que se utilizé para
la determinacion de azucares reductores tolales en polvos para preparat

bebidas refrescantes.
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2,4.6 METODOS PARA DETERMINACION DE ACIDO ASCORBICO

El dcido L-ascorbico es una sustancia muy soluble que posee
propiedades dcidas y fuertemente reductoras. Tales propiedades se deben a
su estructura enediol que estd conjugada con el giupo carbonilo de una
lactona, la forma natural de la vitamina es el isometro L-; el isémero D- tiene
aliededor del 10% de la actividad del L- y se anade a los alimentos con fines no

vitaminicos.

El acido ascorbico es muy sensible a muchas formas de degradacion. Entre los
numerosos factores que pueden influir en los mecanismos de degradacion
cabe citar lo tempetatuig, la concenliacion de sal y azicat, el pH, el oxigeno,
las enzimas, los catalizadores metdlicos, la concentracion inicial del aciday la

relacion acido ascéibico-acido dehidroascorbico.

El comporiamiento del oxigeno adquiere una gran imporiancia cuando se
pretende explicar la influencia de los azucares y ofios solutos en la estabilidad
del deido ascérbico; a elevadas concentraciones de soluto hay un etecto de

insolubilizacion por salado del oxigeno disuelto.
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Como el acido dehidroascdrbico se transforma rdpidamente en ascorbato
mediante una reduccion suave, la pérdida de actividad vitaminica se produce

solo después de la hidrdlisis de la lactona para formar dcido 2,3 dicetogluconico ',

El acido ascorbico es muy sensible a la radiacion Ulira Violeta, rayos X, rayos
gama y estas reacciones son catalizadas por iones meldlicos y oxigeno.
Para tener una mayor estabilidad del acido ascdrbico en los procesas de

fabric acion de alimentos es deseable :

- §i es posible anadir la vitamina hasta el final del proceso

- Minimizar el tiempo de calentamiento y la temperatuia

- Evitar eluso de bronce, laton, cobre o equipo de fiero negro
- Disminuir el espacio de cabeza en las contenedores

- Usar vacio en cualquier parte del proceso que sea posible

La retencion del aeido ascdribico en cada caso tlene 1elacidon con el producto,
el proceso a que es sometido y el envase usado. Es evidente que para tenel
mayor tiempo de eslabilidad de la vitamina C es lagrando que se aplique la

lecnologiaidonea para cada tjpo de alimento .
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&l método mas comunmente usado para la determinacion de acido ascorbico
en bebidas, es el de decoloracion del 2-6 diclorofenolindofenol que consiste en
hacer un blanco de concenhtiacion conocida de acido ascorbico vy titular tas
muestias problema con el 2-6 diclorofenolindofenol ( azul ) hasta la tolal

desaparicion del color azul.

Olro método con el cual se puede determinar el acido ascorbico es el de
Cromatogratia de Alta Resolucion ( HPLC ) que hasido uliizado para el andlisis
de alimentos, fluidos corporales, tejidosy productos farmaceuticos.

La cuantificacion del acido ascdibico no forma parte de un analisis rutinario,
ya que no se encuenlra naturalmente en la mayoria de los dimentos. Se eligio
hacer esta deferminacion en los polvos pata preparar bebidas refiescantes
porque cuando este producto se comercializa se 1ealza su valot nuliitivo
debido a que contiene vitamina C; de ahi que se decidiera hacer la
deleiminacion.

A pesar de que el meéfodo oficial para la determinacion del acido
dehidroascdrbico es el de decoloracion del 2-6 diclofenolindotenol, éste no se
uso para la determinacion en los polvos para preparar bebidas retrescantes,
dado que existe interferencia en el vite, debido a los coloies tan intensos de
este tipo de productos. Por esta razon se uso la Cromatografia de Liquidos de

Alta Resolucion ( HPLC ), que ademas de set mas rapida es mas exacta.
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CAPITULO 3

MATERIALES Y METODOS

3.1 MUESTRAS

El lote de muestias que se ulilizd para realizar este estudio fue de 42

muesiras de las siguientes maicas :

- BUENDIA. Hecho en México por Saboimex $.A de C.V. Calle Resunreccion Sur

Il 302, Puebla. Sabores : jamaica, imon y naranja.

- FRESQUIBON. Elaborado por grupo Dilcomer S.A de C.V para Sabiitas §.A de

C.V. Norte 45 #740, Col. Industrial Vallejo. Sabores : jamaica, imdn, natanja y

tarnaiindo.,
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- FRISCO. Elaborado por Kraff General Food de México, S.A de C.V. Sabores :

guayaba, horchata, jamaica, meldn y tamarindo.

- KOOL-AID. Elaborado por Kiaff Genetal Food de México, 5.A de C.V. Sabores :

fresa. naranja, pinayuva.

- LIMOLIN.Elaborado por Kiaff General Food de México, S.A de C.V. Sabores :

imén.

- TANG. Elaborado por Kraff General Food de México, S.A de C.V. Sabores :

jomaica, limon, mango y naranja.

3.2 DETERMINACION DE HUMEDAD.,

PROCEDIMIENTO *

Pesar de 3 a 5 g de muestia en un pesafiltio con tapa, que ha sido previamente

pesado después de poneilo a peso constante 2 hotas a 130°°C Secar la mueshia
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2 horas a 70"C con la tapa del pesafiltio a un lado. Retirar de la estufa, tapar,

dejar entriar en desecador y pesar tan pronto como se equilibre con la

temperatura ambiente.
El calcula del porcentaje de humedad reportado como pérdida por secado, s

el siguiente:

Yo Humedad = ﬁ-ﬂ—d—n— x 100

dande:

A = pesadel pesaliltra mds muestia
B = peso del pesafiltra mas muestia después de secar a la estufa

M = peso de mueshia en gramos
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3.3 DETERMINACION DE CENIZAS

PROCEDIMEENTO '

Pesar aproximadamente de 3 a 5 g de muestia en un crisol previamente pesado

después de meterlo ala mufla 2 horas a 600"C.

Calcinar la mueshia, paia ello carbanizaila primeio con mecheio hasta que no se
desprendan humos y meteila a la mufla, cuidando que la temperalura no pase
de 550" para evitar que los cloruros se volatiicen. Se suspende el c alentamiento
cuando las cenizas estén blancas o grises ( si se observan puntos negios , se
humedecen con unas golas de agua destilada, se secan en la estufa a 130°C y
se vuelven a calcinar, o también se pueden redisolver las cenizas con unas gotas

de acido clothidiico y se vuelve a calcinar ). Enfilar en desecador y pesar,

Elcalculo para el poicentaje de cenizas es el siguiente:

(peso erisol concenizas - peso erisol vacio)
peso de la muestea en gramos

% Cenizas = x 100
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3.4 DETERMINACION DE pH

REACTIVOS
- Agua destilada neutra.

- Solucion buffer de Halato acido de potasio 0.05 M. Disolver en agua 10211 g

de HKC,H 0, (secado previamenté una hoia a 105°C), y diluira unlitio.

- Solucion de Fosfalo 0.025 M. Disolver en agua 3.402 g de KH, PO, vy 3.549g

Na,HPO, de y diluira unlitro. ( Secar las sales 2 hotas a 130°C anles de usaise )

PROCEDIMIENTO "

Dejar calentar el pHMetio v los electrodos 15 minulos antes de hacer la

determinacion. Ajustar el aparalo de maneia que mida 4,00 a 20°C 6 4.01 a 25"'C

0 4.01 a 30"C con una disolucion 0.05 M de ftalato dcido de polasio.
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Can la salucian buffer de fastata se debe ablener una lectura de 6.88 a 20°C.

Limpiese las electradas primera can agua y luego con la muestia. Intraducir las

eleciradas en una alicuota de la mueslra, delerminar la femperatura y leer el pH

con una apraximacion de 0.01 unidades.

3.5 DETERMINACION DE ACIDEZ

REACTIVOS

- Hidraxida de sadia 0.1 N. Disolver 4 g de NaOH en agua destilada, diluir o un

litro.

- Salucian alcohdlica de fenaftaleina al 1%. Disalver 1 g de lenaitaleina en 50 ml

de alcohal y 50 ml de agua.

- Agua deslilada neutralizada a pieviamente hervida
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PROCEDIMIENTO "

Tionsferit una alicuota de 25 ml de agua recién preparada, a un
recipiente que contenga 200 ml de agua recientemente hervida o neulralizada,
que contenga 0.3 ml de una disolucion alcahdlica al 1% de fenoftaleina por cada
100 mi de disolucion a titular. Titular con NaOH Q.1 N hasta que aparezca una
ligera pero permanente tonalidad rosa. La observacion del vitgje se facilila por

un fondo blanco bien iluminado.

NQTA: Sila disolucion a titular tiene un color infenso, la AOAC recomienda |0
siguiente;
Detener la titulacion con dlcali un poco antes de que se produzca el vilgje, y
ranfiérase una cantidad bien medida ( 2 6 3 ml ) a un pequeho vaso que
cantenga unos 20 ml de agua deslilada neuhia. Si no se ha alcanzado la
coloracidn rosa, reinfegrar la porcidn diluida ala disolucion originat, afadir mas
olcali al patidn y continuar de este modo la titulacién hasta que aparezca un
ligeto color rosa indicativo de que la titulacion ha teiminodo.
Expresar los resultados como mililitros de dlcali 0.1 N por 100 g de muesita.
i mililitio de dlcali 0.1 N equivale aproximadamenie a 0.0064 g de dcido cilrico

anhidio,
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3.6 DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES

REACTIVOS

- Solucién A, Solucion de sultalo de cobre. Disolvet 34.639 g de Cu, 80, -5H,0 en

agua, diluit a 500 mi y fillren sobre asbesio.

- Solucién alcaling de tartiato. Disolver 173 g de sal de Rochelle y 50 g de

NaOH en agua, diluir a 500 mi,dejas reposar dos dias y filliar sobre asbesto.

- Solucion de Fehling. Preparar la mezcla de volumenes iguales de la solucidn Ay

B inmediatamente antes de usasse,

- Solucion estandar de azdcar inverido. Pesar 9.5 g de sacarosa puray 5mide
HCH y dituir con agua hasta 100 mt. Guardar a temperatusa ambiente ( 7 dias si
es entre 12 - 15°C o 3 dias si es entre 20 - 25'C ) despues dituit a un fitio.
Neutralizar con NaOH y diluir ata concentiacion deseacdla inme diatamente

antes de usasse.

- Acido clorhidiico concentrado.
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- Solucion saturada de acetato de plomo

- Agua destiada

- Sacalosa q.p

- Hidioxido de sodio aproximadamente 5 N.

TITULACION DE REACTIVO DE FEHLING

Mezclar en un mataz Eilenmeyer de 250 ml, 2.5 ml de Solucion Ay 2.5
ml de Solucion B { medidos con pipeta volumetiica ), agregar 50 mi de agua
destitada, calentar a ebullicion y sin quitar el mechero anadit con burefa 1o
solucian estandar de azucar invertido para efectuar la 1educcion lotal del Cu, de

lalmanera que solo falle agregarde 0.5 a 1 ml para teiminar la titulaclon.

Maniener la ebullicidon moderada por 2 min; sin que deje de heivir, adicionar 0.5
ml de azul de metileno y seguit agregando solucion estdndar gota a gata hasta

decoloracion fotal del azul de metileno y aparicion de un precipitado rojo ladrillo.
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El tiempo total de la titulacion debe ser de cerca de 3 min. La titulacion debe
hacerse pot hiplicado, la ptimera es de lanteo, es decit, indicard si es necesatio
diluir o concentrar la solucion problema y ademas siive para ajustar el tiempo

total dela titulocion.
Tanto las soluciones estandar como la solucion problema deberan tener una

concentiacion fal, gue se requiera mas de 15 ml y menos de 50 mi para reducir

lodo el cobre del reactivo de Fehling.

FACTOR DE AZUCAR INVERTIDO = ml gastados de la solucion estandar x 0.001

concentracion en gramos.

PROCEDIMIENTO "

TITULACION CON LA MUESTRA

Pesar una canlidad de muestia apropiada (de 5 a 10 g ) y colocarla enun

mairaz Etlenmeyer de 250 ml, ahadir 100 ml de agua, agitar lo suficiente para que
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lodo el material soluble en agua quede disuelto. Anadir 2 a 10 mi de la disolucion

salurada de acelato neutio de plomo, agitary dejar sedimentar.

Afnadir poco a poco oxalato de sodio o polasio hasta la tolal precipitacion del
acelalo de plomo. Filliar recibiendo el fillrado en un matiaz volumétiico de

250mi,

INVERSION

Anadit 10 mi de acido clorhidrico concentrado ol matiaz volumétiico
que conliene el fillrado obienido anterioimente. Calentar a 65" C durante 15

minutos y enfiar,

Neulralizar con hidroéxido de sodio 1 N y completar el volumen con agua,
Transterit a una bureta y, dejar caer la disolucion mililiiro a mililitro a un makaz
Erlenmeyer que contenga una mezcla de 2.5 mi de la disolucion A, 2.5 mi de la
disolucion B y 50 m!i de agua en ebullicidon. Agiegar la disolucion de azucar

invertido hasta un poco antes dela reduccion del cobie.
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Agregar 1 ml de disolucion de azul de metileno y completor la titulacién

hostadecolorocion del indicador. La titulacion debe etectuarse en tres minutos.

Cdlculos:

Fx250 250 100

% Reductores Totales en Azdcar lnverlido = Y X ~é6- x Dilucion x PTIT
: 2 str

Azdcares no Reductores en Azicar Invertido x 0.95 = SACAROSA

3.7 DETERMINACION DE ACIDO ASCORBICO

REACTIVOS

- Acido metafosforico al 5% o acido oxdlico

- Estdndar de deido ascorbico



Capilulo 3 Maierigles y Métodos 43

PROCEDIMIENTO "

Homogenizar la muestra conla solucion extractora del dcido melafosfdrico,

centiifugar por 5 minutos a 1500 1.p.my decantar anles de inyectar la mueshia.

Primero se inyecta un estandar de concentracion conocida de acido ascorbico,

y después de inyectan las muestias una por una .
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CAPITULO 4

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 MARCAS ANALIZADAS

Se realizd un estudio de mercado para verificar las marcas y
presentaciones mas representativas. £l mismo estudio reveld que los lugares
donde se adquieten con mds frecuencia estos productos son las tiendas de
autoservicio y de abarrotes. El lote de muestias fue de 42 unidades , dos de cada
marca y sabor. Las marcas y sabores con que se trabajo s& muestian en la tabla
uno. |
No se anexa el nimero de lote de las muestias nila fecha de caducidad, ya que
no fodas las muestias 10 tenian y por ello no se pueden hacer comparaciones
con 1especto a vida de anaquel. Todas las muestra empleadas se presentan en
sobte metalizado; el contenido en gramos se sefala en la tabla 1. Los resultados
que se muestran en las siguientes tablas son obtenidos después de piomediar

cuatro determinaciones en cada caso.
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TABLA 1
MARCAS Y SABORES
MARCA SABOR ! PRESENTACION
i ENSOBRE METALIZADO
Buendia Jamaica ' 120 g o
Liman | 40g
Naranja ‘, l';?OF g
Fresquibon Jdmoicd » 35 g
imén | 359
Na:bnio f 359
Tamarindo { 35 g
frisco Guayaba ! 35 g
Hochala Bg
Jamaica . 35 kg
Melon i 35 g
Tamarindo 359
Kootl-aid Fresa | 69
Naranja f 6g
Pifa | 69
Uva E 69
Limolin Limon f 3%g
lang Jamaica ; 3% g
Limén , 35 g
Mango 3bg
Naranja 3 35 9
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4.2 RESULTADOS
TABLA 2
HUMEDAD Y CENIZAS
MARCA SABOR % HUMEDAD % CENIZAS
CBuenda | Jamalca | 0104 03283

Frisco

Umolin
Tang

Koolaid

Fresqubon |  Jomalca

Limon

' Nman}a

timén

Nomnlo o

h Tcmozindo

Guavobo

Horcham

Jomolco '

Meién

Ftesa

Noranlo _
ancz o

Uva
Limon ‘
~ Jamaica
Limon
Mongo
Naron(c

L
R
02222
 ooa2
o
I

0.2 2591 ,
| ”0 7871_
0.0912

00788
_ Tomortndo

0.2411

: 02200

0.2963

0.1856
10,1200
0.4004
0.2394

05322“"““‘ )
10916

08314

29196 o
1.3313

”_09947 o

13411
27512

08049 S

R 1238‘“
15003

L

09585

e
B
00995

1187
10609
.9869
0.6097
1.2 2097
2.3960
27256
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TABLA 3
PpH y ACIDEZ
MARCA SABOR pH ACIDEZ
% 4c.citrico
Buendia Jomaica | 2.71  2.6383
Limon e 0.58 11.1098
Noxdn]c 2.63 4.2983
 Fresquibon Jamaica 2.64 6.4312
Limén 3.07 13,5261
Naranja 3.12 137238 ‘
Tamarindo 2.78 3.0331
Frisco Guayaba an 53954
Harchato 6.80 0.2878
Jamaica 3.08 7.7814
Meldn 3.55 1.7439
Tamatindo 3.02 10.1262
Koal-aid Fresa 2.81 45,4830
‘Naranja 2.85 23.9912
Pifia 2.82 46.1667
Uva 2.79 40.9606
Limolin Limon 37 12.6217
Tang Jamaica 2.57 7.6017
Limdn 2.94 11.1964
Mango 3.82 5.4015
Natanja 2.74 21.8327
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TABLA 4
AZUCARES REDUCTORES
MARCA SABOR Azuc. Reductores Totales g/100 g.
- AZUCAR INVERTIDO
" Buenda | Jamaica 95.6371
| Lmon 88.9294
"~ Noana | 95,3497
" Fresqubon |  Jamalca 91.7169
[ Lmeén 82.7722
. Naranja 82.9019
~ Tamarindo 95.1184
R R s s
 Horchata 96.6491
© Jomalca |  93.2606
Melon 95.6695
Tamarindo 88.9454
"~ Kookaid Fresa 54.0457
Naranja 75.4997
PiAa 53,2500
Uva 58.6598
" Umoin | Limén 86.6531
" lang Jamalca 91.3349
L e
~ Mango o 912516
"-'A_‘Noronlo 756.7800
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TABLA 5
ACIDO ASCORBICO
MARCA |  SABOR mg DECLARADOS | mg ENCONIRADOS
1 de VitaminaCen | de VitaminaC en
100 g de muestra ; 100g de muestra
Buendia | Jamaica 125 144
0 lmoen 100 353.71
| Nawona 100 | 530.85
Fresquibon [ ~ Jamaica ‘ 281.25 ‘ 212
1 Lmon N.D : 246.28
| Naianja 280 , 222.85
| lamaindo N.D ; 277.71
fFrisco i Guayaba ' : N.D 243
| Horchata N.D ; 244
[ Jamaica N.D ! 290
% ‘Melon 1 N.D ! 243
. Tamaindo N.D 277
Koolaid | Fresa 2500 é 2495
| Naana ! 2500 | 2790
| Pifa | 2500 : 2527
| Uva g 2500 % 2317.5
timolin : Limon ‘; N.D 281.14
lang |  Jamaica 250 ! 208.48
} Limon : 250 ! 181.42
\ Mango 71428 . 801.42
' Natanja 714.28 j 1029.14
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4.3 DISCUSION DE RESULTADOS

Los resultados obtenidos en los deteiminacianes realizadas nos dieron

los parémetios para hacet la propuesto de noima.

Para la deteiminacion de humedad la Unica variante que se intiodujo en la
técnica fue la disminucion de temperotura de secodo para no caramelizor la

muestra.

En la tabla 2 se encuentian los resultados de humedod, [o muestia que plesenta
mayor humedad (0.78 % ) fue Frisco de horchata, lo cuol puede deberse a que
estd adicionada con sueto de leche en polvo y ofros ingredientes extras que las
demas muestias no fienen y estos componentes absoiben humedad dada su
estructura, asi mismo Tang de mango presento una humedad superior al resto de
los praductos ( 0.40% ), posiblemente esto se debe o que esta odicionado con
mango y por ello puede tener una humedad mayor. Como se obtuvielon
tesultados variados principalmente en humedad y cenizas, se decidio dividir al
producto en dos categorias esto es para poder dor los rongos adecuados de
cada deteiminacion segun la composicidon de cada producto. Tipo 1 los
elaborados con fruto, jugo de fiuta o suero de leche y Tipo 2 los elaborados con

saboreadotes naturales o attificioles.
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Asi se obtuvo para humedad del tipo | un mdximo de 0.8 %y para el lipo 2 un
maximo de 0.3%.

En lo referente a las cenizas se encontrd un intervalo de 0.30% - 3.0%
{ Tabla 2 ), la ampiitud puede deberse ¢ aue algunas cnuestias conhenean
extractos naturates y estos productos en general contienen rnayor
porcentaje de cenizas . al resto de las muestras sdlo se les adicinnan
sabaorizantes artificiales que generalrnente son argdnicos, por o gue durante 1o
determinacion se pierden enla combustian. Para el hpo 1 sé propone un argo

de1.5-30%ypargeltipo?2 de.3-1.4%.

Los resuftados de Acidez y oH se muestian en 1 tabla 3 v ani se observa gue 108
resultados que se obtuvieren son muy varnados que dependen del sabor de o
muestra asi as rnuestras con sabor a frutos citicaos presentan un ronayar grado de
acidez y por consiguiente un menor pH, este es el caso de frutas cormo
tamarindo, imdn y naranja Tarnbién se& observa que ias mueastra de la rmasca
Kool-aid tienen un alto porcentaje de acidez no irmpantando de qgue sabor sean,

Las diterencias en g aciderz también oueden degense o la famrnulcacion del
producra, coma cada producta tigne diferenta fornulacion no se astablecea un
range de acider oo cada seoor Par esta razon sola se astablece un rmdarna e

48 % de aciderz exprasada camo acida citico.
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El pH varia desde 2.5 hasta 3.5, exceplo en el caso de Frisco hoichata que tiene

6.8 porque esta adicionado con suero de leche.

Enla determinacién de azucates reductores expresado como aztcar invertido,
se observan resultados muy variados que van desde poicentajes de
aproximadamente 50% hasta porcentajes superiores a 90% (tabla 4 ), aqui se
observa una relacion inverisamente proporcional entre la acidez y el contenido
de sacarosa como azucar invertido.

Eslo se confirma en la maica Kool-aid , que tiene un alto porcentaje de acidez y
por cansiguiente su porceniaje de sacarosa es notablemente mas bajo que el
de las demas muestias.

Bl tango propuesto paia azucares reduclores es de 48 - 98 %, el rango es tan
amplio porque algunos de los productos lienen adicionada aziicar en mayor

proporcion que otios, ademas el Kool-aid estd adicionado con un edulcorante.

La determinacion de dcido ascorbico se hizo con el propdsito de veiificar la
adicion reportada en algunos de los productos. Asi mismo se pretendia observar
la estabilidad durante el aimacenamiento que normalmente tienen este tipo de
productos en los anaqueles de las tiendas de auloservicios. Los resullados ( tabla
5) pueden indicar que en la marca Frisco con sabores mas acidos se encuentia

una mayor cantidad de acido ascdrbico.
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En el coso de Kool-oid sucedid exoctamente lo contrario, el sabor de menor

acidez ( noranja ) tuvo el valor mas alto de acido oscarbico.

Pora la morco Buendia, el sabor noranjo tiene un conlenido bastonte mas alto
que los olros sabores.En Fresquibon los sobores tamaotindo y limon son los que
tiene el moyor porcentaje de dcido ascdrbico.
Lo muestras de la marca Tong lienen valores de acido oscdrbico notablemente
mayaores que cualquiero de las olros marcas y oqui el sabor con el valor mas olto
es lambién el de noranjay coinciden conlo acidez.
En esle caso no se observo una lotol relocion de lo acidez con el contenido de
dcido oscdrbico, lol vez tiene que ver lombién con el liempo que tenga el
producto desde su manufactura hasta su compro. Algunos muesira tienen un
porcentaje mucho mas olto de vitomina C que otras, eslo es por gue como es un
aditivo cada morca lo puede agregar en mayor 0 menor proporcion segan lo
desee.

Los tesultados oblenldos fueron los siguientes : la marca Buendia declaro menos
de lo que realmente contenio el producto. Fresquibon, Kool-aid uvo y Tang
jomaica y limdn tienen menaos vilamina C de lo que decloron en su eliqueta. En
lodos los demas muestias se encontrd el volor declorado o hasto mas, excepto
en el caso de la morca Frisco que no declaro lo cantidod de vitomina C que esta

odicionondo.
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En base a los tesultados obtenidos y analizando la formulacion de este tipo de
ptoducto es que se hace el Anteproyecto de Noima de Calidad para Polvos

pata preparar Bebidas Refiescantes.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El presente trabajo, ha tenido como propdsito discutir los diferentes
mélodos para reatizar el estudio de calidad en polvos pata preparar Bebidas
Refrescantes.

Como las formulaciones de los productos son diferentes se decidié hacer dos
categorias :
Tipo 1 Producto elaborado con fruta, jugo de fruta o suero de leche

Tipo 2 Producto elaborado con saboreadores naturales o artificiales.

Los resullados propuestos para el Anteproyecto de Norma de Calidad para

Bebidas Refiescanies Deshidratadas son los siguientes

- Humedad : 0.8% max. (Tipo 1) y 0.3 max % (Tipo2)
-Cenizas: 1.5-3.0%(Tipo 1) y 03-1.4%(Tipo2)

- Acidez : 48% max ( en los dos fipos )
-pH:25-70%(Tipol )y 25-3.5%(Tipo2)

- Azucares Reductores tolales: 48 - 98% max. (en los dos tipos )

£n este anteproyecto se contemplan ademas de los pardmetios fisicoguimicos

todos los puntos que lleva una notma de calidad en alimentos.
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La adicidn de dcida ascarbica mas que cama aditiva se cansidera cama

fartificante para este tipa de bebidas.

La cancentracian del dcida ascdrbica tal vez se ve afectada par un excesa de
amacenamienta de el praducta, esta es parque, en algunas marcas se declara
una cantidad mayor a la encontrada, esta también puede deberse a que
ariginalmente na se le adiciane lo que se estipula en la etiqueta, pera para
camprobar esta se necesitaria de estudias pasteriares que abarque mdas

ampliamente eltema.

Se recomienda que para estudios posteriores se use una técnica mas adecuada
para la determinacian de humedad, ya que can esta puede haber algunas

prablemas par caramelizacian de la muestra durante el secada.
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ANTEPROYECTO DE NORMA DE CALIDAD

ALIMENTOS - POLVOS PARA PREPARAR BEBIDAS REFRESCANTES DESHIDRATADAS,

OINTRODUCCION

Las especificaciones que se establecen en esta norma, sélo podidan satisfacerse
cuando en la elaboracion del producto, se utilicen materias primas e
ingredientes de calidad sanitariq, se apliquen buenas técnicas de elaboracion,
se realicen enlocales e instalaciones bajo condiciones higiénicas que aseguren

que el producto sea apto para el consumo humano.

1 OBJETIVO

1.1 Establecer los requisitos que debe cumplir el producto denominada "Polvos

para pteparar Bebidas Refrescantes”
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1.3 Orientar a los industriales para que desariollen sus actividades de

industrializacion y comercializacion dentro de un marco camun.,

2 CAMPO DE APLICACION

La presente naima regula tada tipo de polvos para preparar Bebidas

Refrescantes.

ks de cardcter obligataria en teritaria nacional para las personas fisicas o

morales que se dediguen a su pracesay/a imporiacian.

3 REFERENCIAS

Esta narma se complementa con las vigentes de las siguientes Narmas Oficidles

Mexicanas:

NOM-F-066-S Deferminacion de Cenlzas en Alimentas.

NOM-F-83 Deteiminacidn de Humedad en Praductas Alimenticias,
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NOM -F- 205 Deteiminacion de Acidez Total en el Polvo de Jugo de

Limon,expiesada como Acido Citrico.

NOM -F-312 Determinacion de Reductoies Ditectos y Totales en Alimentos.

NOM -F-317-S Determinacion de pH en Alimentos.

NOM -F - 438 Postie de Gelatina

NOM-2-12 Muestieo paia la Inspeccion por Atibutos.

4 DEFINICIONES

Se enliende por productos para preparai bebidas refrescantes, [os elaborados
con mezcla de azicar, saboieadoies natuiales, artificiales o idénticos a los
naturales y aditivos autotizados por la Secretaria de Salud, con o sin frula o jugo
de fiutas deshidratadas, y que requieien la adicion pievia de agua potable o
puiificada paia su consumo.

Puede haber adicion de acido ascdrbico para aumentar el valor nutritivo del

producto, aunque no es obligatorio.
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5 CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO
El producta objeto de esta norma se clasifica en dos tipos con un soélo giado de

calidad, designdndose como “"Polvo para preparar Bebidas Refrescantes de

sabores”

5.1 Tipo | Las elaborados con fruta, jugos de frutas o suero de leche.

5.2 Tipo Il Los elaborados con saboreadores naturales o artificiales

6 ESPECIFICACIONES

El palvo pata preparar Bebida Refrescantes de sabores en sus das tipos can un

solo grado de calidad debe cumplir con las siguientes especificaciones:
6.1 Sensoriales
Colar : Serd caracteristica de acuerda con la camposicion del praducto.

Olor : Agradable, caracteristico del sabor del praducta.

Sabor : Caracteristico de la camposicion del producto.
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Aspecto : Caracteristico de la presentacion.

6.2 Fisicas y Quimicas

El polvo para preparar bebidas retiescantes de sabores en sus dos tipos debe

cumplic con las especificaciones de ingredientes basicos, fisicas y quimicas

anotadas enla siguiente tabla:

PH

Azucar Invertido

% Acidez.dcido citiico

% Reductares Totoles,

48 % max

2.5min - 7.0 max

48% min- 98% max

TABLA }
Especificacion Tipol Tipoll
% Humedad 0.8 % max 0.3 % max
% Cenizas 0.3% min - 1.4 %max 1.5% min - 3.0% max

48 % mdx

2.5min - 3.5 max

48% min - 98% max
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6.3 MICROBIOLOGICAS

€l producto objelo de esta norma no debe conlener microorganismos
patogenos, toxinas microbianas e inhibidores microbianos ni otras sustancias
ldxicas que puedan afectar la salud del consumidor o provocar deterioro del

producto.

6.4 MATERIA EXTRANA OBJETABLE

El producto objeto de esta notma debe estar libie de : fragmentos de insectos,
pelos y excrelas de roedores, asi como de cualquier olra materia extrona,

6.5 CONTAMINANIES QUIMICOS

El producto objeto de esta norma no debe contener ningun contaminante
quimico en cantldades que puedan representar un tiesgo para la salud. Los

limites maximos para estos contaminantes quedan sujetos a lo que establezcala

Secretaria de Salubridad y Asistencia.
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6.6 ADITIVOS PARA ALIMENTOS

‘Se peimite el empleo de los sigulentes aditivos para alimentos dentro de 1os
limites que se senalen y previa autorizacion de la Secretaria de Salubridad y
Asistencia.

6.6.1 Saborizantes

Aceites esenciales, esencias o concenirados naturales o arlificiales en la

cantidad estrictamente necesaria.

6.6.2 Colorantes

Naturales o artificiales, en la cantidad estiictamente necesarios.

6.6.3 Acidulantes y otras sales

Acido cillico, ac, fumarico, ac. lartdlico, ac. adipico ¢ ac. mdlico, 4c L-

ascorbico, fosfato tricalcico, citrato de sodio, citrato de potasio y olros

permitidos por la Secretaria de Salud y Asistencia en las cantidades

estrictamente necesarics.
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6.6 ADITIVOS PARA ALIMENTOS

'Se peimite el empleo de los sigulentes aditivos para alimentos dentio de los
limites que se sefalen y previa autorizacién de la Secretaria de Salubridad y
Asistencia.

6.6.) Saborizantes

Aceites esenciales, esencias o concentrados naturales o atlificiales en la

canlidad estriciamente necesaria.

6.6.2 Colorantes

Naturales o arlificiales, en la cantidad estictamente necesarios.

6.6.3 Acldulantes y ofras sales

Acido citrico, ac, fumdrico, d4c. tartdrico, ac. adipico o dc. mdlico, 4c L-
ascorbico, fosfato tiicdlcico, citiato de sodio, citrato de potasio y olios

permitidos por la Secietaria de Salud y Asistencia en las canlidades

eshiictamente necesarias.
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8 METODOS DE PRUEBA

Para la verificacion de las especificaciones fisicas, quimicas y miciobioldgicas
que se eslablecen en esta noima se deben aplicar las Noimas Oficiales
Mexicanas que se indican en los referencias ( vedse rel. 6 del anteproyecto ),

9 MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE

9.1 Marcado y Eliquetado

9.1.1 Marcado en el Envase

Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresion permanente,
visible e indeleble que debe cumplir con lo que eslablecen el Reglomento yla
Nomna Oficial Mexicana coirespondiente. Y contempla los siguientes datos

- Denominacion de el producto conforme a la clasificacion de esta noima.

- Nombre o marca comercial registrada, pudiendo permanece! el simbolo del

fabricante.
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- Bl "Contenido Neto” de acuerdo con las disposiciones vigentes de la

secretaria de Comercio y Fomento Industrial.

- Lista complela de ingredientes en oiden porcentual decreciente, incluyendo

los aditivos y su funcion si es que los contiene y el porcentaje de conservador,

- Texto delas siglas Reg. $.5.A, Na "A”, debiendo figurar en el espacio en

blanco el nimero de registio conespondiente.

- Nombre o tazén social y domicilio del tabricante.

-laleyenda " HECHO EN MEXICO ",

- Instrucclones claras para su preparacion.

- Numero de lote o clave de la fecha de fabricacion.

-Otros datos que exija el reglamento (especlivo o disposiciones de la

Secretaria de Salud y la Secietaiia de Comeicio y Fomento Indusirtal.
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9.1.2 Marcado en el Embalaje

Deben anotarse los datos necesarios de 9.1.1 para identificar el producto y
todos aquellos otros que se juzguen convenientes, tales como las precauciones

que deben tenerse en el manejo y uso de los embalajes.

9.2 ENVASE

£l producto objeto de esta norma se debe envasar en recipientes de un materia
resistente e inocuo, que garantice la estabilidad del mismo, que evite su

contaminacion, no aitere su calidad ni sus especificaciones sensariales.

9.3 EMBALAJE

Para el embalaje de el producto objeto de esta norma se deben usar cajos de

canton o envolturas de algun otro matetial aproplado que tenga la debida
tesislencia y que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deteriolo extetior a la vez que faciliten su manejo en el almacenamiento y

distribucion de los mismos, sin exponer a las personas que los manipulen,
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10 ALMACENAMIENTO

El producto terminado debe almocenorse en locales que rednan los requisitos

sanitarios, para que no se altere la calidad del mismo.
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TANG LIMON
E
!
: Acidez | Az(c. Reductores
%Cenizas  %Humedad %ac. L T,f’;ﬁ'c‘ff,?n’vggﬁ,g
citrico
1.8274 01189 114354 2.3 86.2330
1.8226 0.1402 109971 295  86.3288
1.8327 00977 119031 | 297 . 87.40%2
1.4529 01247 1 112503 | 293 850101
X 12097 01203 111964 | 2945 | 862437
DS1.0683 ' 00152 ' 01646 | 00165 . 0.8475

TANG NARANJA

Azic. Reduclores

%Cenizas  %Humedad 2“%%? . PH | lololesg 109
27366 . 02396 219493 | 275 | 751823
27060 . 02421 215593 | 273 | 76.4930
2.7673 0.2372 219128 | 276 760018
26928 02388 219096 275 754432
X 27256 02394  21.8327 2.7475 75.7800

DS. 0.0228 00017 01586 00108 0.5070
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TANG MANGO

Acidez Azlic. Reductores

%Cenlzas | YHumedad %ac. TR B M
citnco

23777 | 04133 54051 355 | 9le9n

25631 | 03942 | 63321 349 | 90238

20923 03909 | 54782 | 351 | oL7768

s |ows | ewer | ist | steom

X 2398 0.4004 540156 | 35226 | "“91 2516

DS 01357 | 00087 | 00520 | 00238 | 06923

TANG JAMAICA

1
! Azic. fleduciores
%Cenizas %Humedad A“/,Cofcéz pH Il?;gf;ﬁr:v‘eorﬁgo
citico
06048 | 01873 | 76764 | 257 |  9u8s12
05665 | 01943 | 7892 | 2 57 | 913412
06431 | 01788 | 7530 | 286 | 909639
06245 | 01822 S| 76023 | 288 | 911834
X 06097 | 0.1856 | orem7 | 287 ©91.3349
D5S0023 | 00058 | 00505 | 0.0070 03268
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KOOL-AID NARANJA

|

Azlc. Reductores

|
1
‘ Acidez
%Cenizas %Humedad c:??i%o f pH ; ?:Sgi?n/v;g%g
09480 | 02739  23.7665 285 | 748791
0.9900 02942 241892 | 288 | 750391
08496 . 03003 241671 | 286 | 77.0418
1.0465 03170 238423 | 284 | 75039
X 09585 02963 239912 | 28575 | 754997
DS00719 = 00154 | 01889 | 00147 | 08926
KOOL-AID UVA
: Acid 1 1 A2ac. Reductores
%Cenizas ~ %Humedad °Zéce.z l pH ':;Sf;gl r{v‘e?ﬁgo
, citrico :
1026 01460 ¢ 409054 | 279 | 580676
08265 01531 4L11s3 278 | 59.3299
1.2227 01390 . 408671 280 | 591625
11700 0.1486 w9sr 279 | 580793
X 10609 01466 | 409606 | 279 |  58.6598
DS 01535 ' 00051 . 00945 © 00070 | 05693
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KOOL-AID FRESA

i
! . A L Ade.
%Cenizas %Humedad ’ A‘%dcéz ] pH i Aﬁ?’ler:egdr ‘C(')ggs
i ! citrico ? 1 Aicat Invertido
13817 02342 | 450464 | 282 | 539228
16640 . 02197 | 460043 | 279 | 53.6510
11995+ 02038 | 458423 | 281 | 54.1967
14821 | 02260 | 450391 | 282 | 544123
X108 | 0229 | 454830 | 281 | 540457
DSOI30 001 | 04439 | 00122 | 0.2863
KOOL-AID PINA
3 | z
; i ! Aage. Reduclores
%Cenizas  %Humedad % EVE%ZZ i pH lxl!ﬁf;{gl n/vlef:ggo
11500 02269 | 462599 | 288 | 531625
11083 . 01847 | 458385 | 277 | 531835
10734 . 02149 | 466843 | 281 | 531625
11433 | 01984 | 458871 | 285 | 53.4918
X10187 | 02002 | 461667 | 28275 | 53.2500

| DS00305 | 00160 | 03407 ; 00414 |  0.1398
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BUENDIA LIMON

T
! Acidez Af;g}elieductOtes
i 9/100g
%Cenizas } %Humedad mgo pH Azdcor Inveitido
05793 . 01820 | 11,1858 2.60 89.9729
03899 | ,,,,,,0 1933 11,2493 2,56 88,4312
05498 |  0.1856 109901 | 289 | 890013
06098 |  0.1639 11,0146 | 260 86.3124
X 05322 | 01737 11.1098 2.5875 88,9294
DS 00848 | 00148 10 | 00163 06563
BUENDIA NARANJA
i Axic, Reductotes
Acldez | !
; Totalesg /1009
%Cenizos %Humedad %GC. PH | Azicor nvertia
1.0029 0.1978 _4 3734 L 94,8932
1.2296 0.1845 4.4995 2.60 96,2503
0.9496 002003 | 41005 | 243 | 958431
11846 | 0179 | 42198 | 265””“}” 413
X 1.0916 0.1905 4.2983 2.6375 95.3497
'DSOIIB0 | 00087 | 0Is11 | 0028 | 07317
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BUENDIA JAMAICA

A2ic. Reductotes

l |
%Cenizas | %Humedad E A(;()gdcéz pH ';\’"gf;,g‘ rfvg)igo
i i citrico | o
03640 1 01126 29439 266 960731
04025 | 01055 26107 207 1 940347
02365 | 01198 2.4381 269 1 955375
0.2984 | 01039 | 25607 273 1 969033
X 03265 | 0moa | 26383 27125 | 95637
DS 00633 | 00063 | 01872 00414 | 1048
LIMOLIN
? : { Azic. Reduciores
%Cenizas | %Humedad | A%dcéz pH | Tl 1008
; citrico g ’
19811 | 00933 | 125367 318 | 86.8990
21290 01050 | 12.5002 316 | 869907
11,8332 00995 | 125533 319 | 864123
20045 | 01003 . 124938 318 863107
X 19869 | 00995 125217 31775 B6.6531
DS 01050 | 00041 | 00253 00108 | 02956
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FRESQUIBON LIMON

1 Acidez Axic. Reducioies
%Cenizas 1 %Humedad %ac. oH ‘:'9'959’ 1009
citiico 20car inveitido
2 8623 e 0 6435 - ”i*é“éﬁé'&f_“ T3 05‘ 1 sagoer
“3 09157 ’ ,,,0 0377 | ese | _3 10 82.4952
13,0060 i Mooasa _ 13 4523 3.05 81 5139
2 7187 | - 00474 113 0348 3.08 83, 9732
X 2919 % 00442 13.6261 3.07 82 7722
DS 01420 | 00043 03188 00212 | 0894
FRESQUIBON NARANJA
: Acidez Aic, Reduciotes
i Tolalesg /100g
%Cenizas | %Humedad cgg(r]lgo PH Anticat nveilido
15605 | ~01976 B _‘13 9684 R """6’2"0606'
10031 | 01912 |8 9046 K 83. zmo
12813 | 02040 13 0324 s 10 83. 1482
] 4816 i 02018 _13 9902 | 12 | 82 9669
% 13313 | 01986 { 137238 3.1225 82 9019
DS 02149 | 00048 |  0046) 0.0147 0.4996

FESIS
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FRESQUIBON JAMAICA

! ! Acidez * | Azic. Reductores
%Cenizas t %Humedad |  %dc. | pH . lolalesg/1009
i citiico ; ‘ Azicar Invertido
07699 | 02420 | 61440 | 2.8 | 922839
09030 = 02193 | & 1448 2.64 91.4532
08542 | 01933 | 68431 | 265 90.6320
o 7987 e 02340 | 65932 1 264 92 4988
xossm 1 02222 64312 1 26425 | 91.7169
DS00512 | 00186 | 03001 | 00043 | 07381
FRESQUIBON TAMARINDO
' Acidez ; | Aziic. Reductores
9 . : Totalesg / 100g
%Cenizas %Humedad zﬁc(::o pH | Azicor Inveilido
09982 | 00626 | 30381 | 279 949331
1.0700 00714 | 30061 | 275 ,  96.287]
09265 | 00538 30700 | 278 | 950188
09843 | 00659 30184 | 280 ! 942347
X 09947 | 0.0634 30331 278 95.1184
D.S00510 | 00063 | 00241 i 00187 0.7401
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FRISCO MELON

Azic. Reducliores

Acidez
Tolalesg / 100g
%Cenlzas %Humedad mgo pH Azicar Inverlido
"f"j i'éj;{"f_ff"_"'fo 0785 | 1741 17 1 349 959103
1089 | o 0790 1.7788 '7 13.60 95.71 79
sy | }0.97530 4 1. 7046 3,85 94, 9839
11005 | 0.0800 1.7508 k! 57
x 1.1238 0.0788 1.7439 © 3.5525 .
' D.50.0324 0.0007 0.0265 ( 1 0.0402
FRISCO GUAYABA
Azic, Reduclores
Acldez
Tolalesg / 100g
%Cenizas %Humedad mgo pH Azicar Invellido
13445 | o2ecs | sase0 | 315 | saee0
1.3125  0.2350 5, 5582 { 309 ”093 4828“ )
1.3765 ,0 2862 54119“ " | 312 941614
1.3309 0.2547 , 51238 [ an 1935 5951
X 1341 0.2591 5.3954 : 31175 93, 8053
DS 00233 | 00182 | 01648 | 00216 02766
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FRISCO HORCHATA

! I |
J { . l k Azic. Reductores
| | Acidez |
%Cenizas } %Humedad { mgo i pH : ool ;9
2.6735 | 07918 | 0293 | 681 | 961500
27760 | 08474 | 02800 | 680 | 969432
27632 | 07364 | 02849 | 679 | 97.0049
27921 | 07730 | 02902 | 680 | 964985
X272 | 07871 | 02878 ] 80 | 966491
DS00460 | 00400 | 00060 | 00070 | 0348
FRISCO JAMAICA
i’ Acidez 7i i Azuc. Reductores
%Cenizas E %Humedad :/(Dtﬁgo ‘ pH l ‘X;E‘Cegﬁrfvgﬁgo
08313 | 00931 | 78305 | 313 | 928268
0.7726 | 00874 | 77347 | 304 | 927176
07948 | 00951 | 79264 | 310 | 929841
08211 | 00895 | 76341 | 307 | 925139
X08049 | 00912 | 77814 | 3085 | 932606
0500229 | 00030 | 01087 | 003 | 06078
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FRISCO TAMARINDO

%Cenizas

1.5492
1.3896
1.7127
11,3858
X 1.509
D.50.1346

]

| %Humedad

0.2368
0.1870
0.2867
0.2542
0.2411
0.0360

Acidez
%A,
citiico

10.0148

10.4951
9.9897

10.0054
10.1262

0.2131

i

pH

3.02
3.00
3.06
2.99
3.02

0.0254

I
I
i
|

!

'

|
|

A2ic. Reductores
fotalesg /100 g
A2tcar inverlido

88.8515
89.3370
88.591
88,9983

889454
02681
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