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RESUMEN

RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue elaborar un estudio de bebidas energizantes comercializadas
en México en funcién de su consumo, calidad e impacto sensorial mediante encuestas de
mercado, investigacion de literatura y pruebas de preferencia a consumidores potenciales para
asi poder realizar un material fundamentado e informativo para los mismos consumidores,
elaborando también el analisis del producto de bebidas energéticas conociendo las preferencias

de los consumidores finales.

Para esto se analizaron las formulaciones de las bebidas energéticas de las marcas mas vendidas
actualmente en México, se realiz6 una investigacion bibliogréfica de las propiedades de cada
ingrediente de forma particular para elaborar una guia y tablas comparativas funcionales para
procesos de produccion y/o en la eleccidn de este producto por parte de los consumidores en el

mercado, asi como conocer la funcionalidad de los ingredientes desde un enfoque alimenticio.

Se investigo sobre tipos de pruebas que se realizan a las bebidas energéticas tradicionales y se
agruparon en pruebas fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas, asi como los métodos
establecidos y mas utilizados para evaluar parametros fisicoquimicos, microbioldgicos y
organolépticos, describiendo detalladamente su procedimiento. También se investigo sobre los
resultados permitidos o aprobados por la legislacion mexicana, asi como su comparacion con

los establecidos por las empresas en sus empaques.

Se finaliz6 con la aplicacion de pruebas o evaluaciones sensoriales para evocar, medir, analizar
e interpretar reacciones de los consumidores hacia las caracteristicas de las bebidas, ya sea de
forma general o de alguna caracteristica en especial, se evalué también con la intencion de
brindan informacion sobre la percepcion de la calidad del producto y de la expectativa de

aceptabilidad por parte del consumidor.

Las pruebas hedonicas empleadas buscaban encontrar y analizar el grado de preferencia y
aceptabilidad del producto mediante pruebas de preferencia; prueba de clasificacion con méas
de dos muestras y pruebas de aceptabilidad; prueba por puntaje heddnico estructurado de 7
puntos de atributos sensoriales como color, aroma, sabor, cantidad de gas, estimulaciones

bucales y como preferencias generales.
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1. INTRODUCCION

En México las actividades realizadas por la industria de bebidas son de gran importancia, ya
que abastecen a la poblacion en general de alimentos y derivados de productos de primera
necesidad para el consumidor generan recursos econdmicos como empleos (INEGI, 2020). La
industria de bebidas es la encargada de la elaboracion, transformacién, preparacion,
conservacion y envasado de las bebidas de consumo humano (WCEFOP, 1990), dentro de las
cuales se encuentran las bebidas alcoholicas y no alcohdlicas, en este segundo grupo se

encuentran las bebidas energizantes (Ward,1996).

Las bebidas energéticas son aquellas que contienen cafeina en cantidades mayores a 20 mg de
cafeina por 100 ml de producto final, también contienen suplementos a base de hierbas como
guarana, vitaminas y minerales (Caliskan et al., 2021). De acuerdo con la legislacién mexicana
se les llama bebidas energéticas a los productos elaborados por la disolucién en agua para uso
y consumo humano, de azucares, ingredientes y/o de aditivos que pueden estar 0 no
carbonatadas de esta categoria se excluye al café, derivados del café, té e infusiones de hierbas
(NOM-218-SSA1-2011).

Estas bebidas se han utilizado para aumentar el rendimiento fisico y mental provocando que el
consumo de estas bebidas aumentara un 40% respecto al afio anterior. Los consumidores
principales de estas bebidas son los estudiantes, atletas y personas de entre 21 y 35 afios
(Caliskan, et al., 2021). El interés de estudiar este sector de la industria de bebidas es debido a
su exponencial crecimiento. Histdricamente las bebidas energéticas aparecieron en Asia y
Europa en la decada de 1960 desde entonces 500 nuevas marcas han sido lanzadas en todo el
mundo en 2006 y 200 nuevas marcas lanzadas en los Estados Unidos (La liga contra el silencio,
2020) y en México las bebidas energéticas en 2007 la industria registré ventas de 259.2
millones de litros y a finales del afio 2017 se desplazaron un total de 429.4 millones de litros
(EL FINANCIERO, 2018).

Las normas establecidas en México aplicables para la industria de bebidas se encuentran
descritas por la Norma Oficial Mexicana, de las cuales son la NOM 002, 086, 131, 251, 142,
pero principalmente la 051 que habla sobre etiquetado y la 218 que reglamenta bebidas
adicionadas con cafeina, sus especificaciones y disposiciones sanitarias, asi como métodos de
prueba (COFEPRIS, 2019).

INGENIERIA EN ALIMENTOS
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También se busca comprender sus afecciones a la salud, estudios de investigacion muestran el
efecto en el cuerpo humano, las bebidas energéticas causan un aumento en la presion arterial
sistolica, alteracion en el equilibrio de electrolitos, arritmias y otros eventos cardiacos
anormales (Kozik et al., 2016; Grasser et al., 2014). También pueden tener efectos adversos en
el sistema cardiovascular, los jovenes deben concientizarse de un consumo razonando de estas
bebidas.

Los aditivos como guarand, yerba mate, cacao y nuez de cola aumentan el contenido de cafeina
de las bebidas energéticas, en ocasiones esto se hace sin el conocimiento de los consumidores,
parte de esto se debe a que el consumidor no tiene conocimiento sobre aditivos herbales que
aumenten el contenido de cafeina, pero también se debe a que los fabricantes de estos productos
no incluyen el contenido de cafeina de estos suplementos herbales en la informacion nutricional

(Waguih et al., 2012), ya que este punto no esta normado.

Las bebidas energéticas son un producto importante en la economia del pais y del mundo,
muchas compafiias y consumidores han optado por crear y elegir bebidas energéticas con
componentes organico que no afecten el sistema nervioso y cardiovascular a largo plazo, sin
embargo, no es necesario eliminar ingredientes que provoquen estas afectaciones sino moderar
el consumo de estas bebidas, asi como informar y concientizar a la poblacion consumidora
(Waguih et al., 2012). Para lograr esto se debe comprender la funcionalidad, ventajas y
desventajas de cada compuesto del producto. La investigacion de las formulaciones de las
bebidas energéticas comprende también un enfoque nutricional, econémico, social e industrial,

ya que este mercado continGia con un crecimiento exponencial.

Para llevar a cabo esta concientizacion se debe elaborar un estudio de mercado que este
fundamentado, en primera estancia, de una investigacion documental sobre el producto y todos
los temas circundantes a este, después de una recopilacion de informacion desde el mercado
consumidor en forma de encuestas y por evaluaciones sensoriales para finalmente evaluar la

informacidn obtenida de ambas formas, analizarla y realizar recomendaciones de marcas.

Debido a lo antes mencionado el objetivo del presente trabajo sera elaborar un estudio de
bebidas energizantes comercializadas en México en funcién de su consumo, calidad e impacto
sensorial mediante encuestas de mercado, investigacion de literatura y pruebas de preferencia
a consumidores potenciales para asi poder realizar un material fundamentado e informativo

para los consumidores.
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2. MARCO TEORICO

2.1 Industria de bebidas

De acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte (SCIAN), siendo
este un sistema de clasificacion de las unidades econdmicas que dependen de la actividad
principal que realizan, la industria de bebidas se clasifica dentro la industria manufacturera.
(Primero, 2013)

La Industria de bebidas, es una de las industrias mas importantes para cualquier nacion, ya que
sus actividades generan productos de primera necesidad para la poblacion, causando que esta
industria no llegue a presentar caidas prolongadas dentro de su produccién total por ser un
elemento clave para el desarrollo de la poblacion y de los paises. En nuestro pais, dentro de la
industria alimentaria, las actividades realizadas por la industria de bebidas son: actividades
relacionadas a la captacion y produccién de recursos naturales y econémicos, las cuales
abastecen a la poblacion en general de alimentos y sus derivados de productos de primera
necesidad para el consumidor y productos procesados para la industria alimentaria, ademas de

otras industrias, ramas y sectores de la economia (INEGI, 2020).

Esta industria se compone de dos categorias principales y ocho subgrupos: las bebidas sin
alcohol que comprenden la fabricacion de jarabes destinadas a utilizarse posteriormente como
concentrado para la preparacion de bebidas refrescantes asi como bebidas refrescantes como
producto terminado y todo lo que engloba su envasado y embotellado, la industria de café y
del té también entran en esta categoria, y la categoria de las bebidas alcohdlicas incluye los
licores destilados, el vino y la cerveza (Ward, 1996), estas categorias serdn mencionadas y

profundizadas mas adelante.

Muchas de estas bebidas, como la cerveza, vino y té, han existido desde hace miles de afios,
pero se manifestaba de forma fragmentada debido al gran nimero de fabricantes, de métodos
de envasado, de procesos de produccién y de productos finales, pero en los Gltimos siglos la
industrializacion de las bebidas se ha desarrollado de forma concreta. Su proceso de
consolidacion firme comenzé desde el decenio de 1970 pero desde principios de siglo, las
compaiiias de bebidas han evolucionado desde empresas locales hasta gigantescas empresas

que elaboran productos para mercados internacionales (Ward, 1996).
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La consolidacion de la industria de bebidas inicio cuando las empresas productoras
comenzaron a adoptar técnicas de produccion en masa o serie, lo que permitié que pudieran
crecer y expandirse a marcados nacionales e internacionales, aunado a esto el avance en formas
y métodos de envasado permitieron que estos productos tuvieran un mayor tiempo de vida (til
y presencia en el mercado, lo que termin6 por reforzar la consolidacion de la industria de

bebidas como la conocemos ahora.

2.1.1 Origeny evolucion.

Como se mencion6 anteriormente el origen de la industria de bebidas como la conocemos ahora
comienza desde la década de los 70°s de forma general y en México del afio 1985 a 1988 la
industria alimentaria mexicana presenta un gran avance en su formacion ya que en esos afios
logré recuperarse de la crisis economica precedida en afios anteriores en todo el territorio
nacional e incluso superar los niveles de afios anteriores de crecimiento, esto debido a las
modificaciones de los patrones de consumo, con tendencia a un mayor consumo de bienes
basicos, en especial alimentos y bebidas. La industria alimentaria se hizo dindmicay consciente
del reacomodo de las tendencias de consumo, esto fue ocasionado por la restructuracion
familiar, disminucién del tiempo para preparar los alimentos y oscilaciones en el ingreso
monetario. Basicamente en este periodo surge la industria de bebidas de forma similar a la que
se conoce en la actualidad ya que estos patrones y modificaciones generan la evolucion final

de la industria alimenticia (Navarrete et al., 2015).

Anterior a ésta consolidacion final de la industria de bebidas como la conocemos actualmente,
se tienen indicios de su origen en México a finales del siglo XIX con la creacion de las primeras
empresas en esta rama como La Montafiesa en 1886 y el comienzo del embotellamiento de
agua mineral por la empresa Topo Chico en 1895, motivando asi a que a inicios del siglo XX
aumentara la produccién a cargo de pequefias empresas familiares, con tecnologia innovadora
pero para producciones menores a 120 botellas por minuto y ya no solo de agua mineral sino

también de limonadas, agua purificada y gaseosas (Toussaint, 2012).

Conforme trascurria el siglo XX, algunas de las empresas pioneras de la elaboracion y
distribucion de bebidas adquirieron franquicias extranjeras, logrando el aumento en la

produccidn y también en el nimero de empresas en esta industria. Para mediados de ese siglo,

INGENIERIA EN ALIMENTOS



MARCO TEORICO

se decreta a esta industria como productora de articulos de primera necesidad, generando a su
vez leyes que controlan y comisionan este mercado provocando para finales del siglo y con la
presencia de las olimpiadas de 1968 en México, se promoviera un crecimiento para esta
industria uniforme y prometedor para el siglo XX (Toussaint, 2012).

2.1.2 Definicion y objetivo.

La industria de bebidas es definida como la parte encargada de la elaboracion, transformacion,
preparacion, conservacion y envasado de las bebidas de consumo humano (WCEFOP, 1990),
que tienen como objetivo satisfacer las necesidades generadas por los habitos alimenticios de

los consumidores.

Una bebida es definida por la Norma Oficial Mexicana 218 como cualquier liquido, natural o
transformado (a los que se les disminuye, elimina o adiciona uno mas nutrientes), que no
contiene contaminantes objetables, quimicos, agentes infecciosos y que no causen efectos
nocivos para la salud, con la finalidad de que proporcione al organismo elementos para su
nutricion (Norma Oficial Mexicana 218, 2011).

2.1.3 Clasificacion de la industria de bebidas.

La industria de bebidas es un subsector que se encuentra dentro del sector de la industria
manufacturera (INEGI, 2020) y se compone de dos grupos generales y ocho subgrupos como
se muestra en la Figura 1. El primer grupo abarca las bebidas sin alcohol y comprende: la
fabricacion de jarabes para bebidas refrescantes, bebidas refrescantes, zumos de frutas, agua,
bebidas energética, el embotellado y enlatado de estos productos, asi como la industria del café
y la industria del té. El segundo grupo es de las bebidas alcohdlicas incluye los licores

destilados, el vino y la cerveza (Ward,1996).

INGENIERIA EN ALIMENTOS



MARCO TEORICO

BEBIDAS

| NO ALCOHOLICAS || arnconoricas|

LICORES Y

il ey ZUMOS X IX DESTILADOS

DE FRUTAS

P
b hze !":‘/h&::{'

BEBIDA:
ENERGETICAS

EMBOTELLADO Y ENLATADO
DE PRODUCTOS

INDUSTRIA DEL TE

INDUSTRIA DEL CAFE

Figura 1. Clasificacion de la industria de bebidas.

Dentro de la industria de bebidas, esta se subdivide en la elaboracion y procesado de diferentes

productos como: (Primero, 2013)

Para

Elaboracion de refrescos.

Elaboracion de hielo.

Elaboracion de bebidas no alcohdlicas.

Purificacion y embotellamiento de agua.

Elaboracion de cerveza.

Elaboracion de bebidas alcohdlicas a base de uva y bebidas fermentadas.
Elaboracion de bebidas destiladas.

objeto de este estudio, toma gran importancia el subsector de elaboracién de bebidas no

alcohdlicas ya que dentro de esta se encuentran las bebidas energéticas.
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2.1.4 Importancia economica: mundial y nacional.

Una parte importante del gasto de los hogares en Meéxico se emplea en la compra de alimentos
y bebidas. De acuerdo con la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares (ENIGH),
en el afio 2018 los hogares mexicanos gastaron una total de 390.9 miles de millones de pesos
en alimentos, bebidas y tabaco, posicionando esta categoria como el mayor gasto del hogar
mexicano con 35.3% del gasto total del hogar, como se muestra en la Figura 2. De este
porcentaje cerca del 29% esta destinado a la adquisicion de bebidas, tanto alcohdlicas como no
alcohdlicas, también muestra un aumento aproximado del 13.2% con respecto al 2016,
mostrando que es un gasto creciente que impulsa al crecimiento de esta industria, lo que denota
que el rubro de bebidas dentro del de alimentos y bebidas, es el mas importante en el gasto de

los hogares del pais.

X

X, Alimentos, bebidas y tabaco ¥, 4_);7% 2.)!(3?% 2.59%
5.9Y ues (o Lsams

/0 L54.5% i i

X Transporte; adquisicion, mantenimiento, accesorios y
servicios para vehiculos; comunicaciones

X, Servicios de educacion, articulos educativos, articulos
de esparcimiento y otros gastos de esparcimiento

X, Vivienda y servicios de conservacion, energia eléctrica
y combustibles

Cuidados personales, accesorios y efectos personales
LS pe ¥ pe
y ofros gastos diversos

X Articulos y servicios para la limpieza, cuidados de la casa,
enseres icos y muebles, cristaleria, utensi
domésticos y blancos

|| X, Vestido y calzado

Xs Transferencias de gasto

X, Cuidados de la salud

Figura 2. Gasto corriente monetario total trimestral por grandes rubros de gastos. Fuente Encuesta

Nacional de ingresos y Gastos de los Hogares. (ENIGH, 2018)

La importancia de la industria de bebidas en México radica en el dinamismo que presenta; ya
que implica empleos para la produccién y distribucion de los productos y materias primas. La
industria de alimentos y bebidas emplea a mas del 4% de los trabajadores de la economia

mexicana, por lo que la produccidn bruta en esta industria representa casi el 6.5% del total de
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la economia. Por otra parte, méas del 4% del valor agregado en la produccion nacional proviene

de este sector y 3.5% de la inversion es recibida por esta industria (SE, 2010).

El empleo en esta industria representa una tasa de crecimiento anual promedio del 3.7%, la
produccion crecid mas del 75%. La inversion ha crecido mas de 30% lo que implica un
crecimiento anual promedio del 5%. El valor agregado de los productos dentro de esta industria
crecio casi 13% como se muestra en la Tabla 1 y 2 indicando directamente que la industria de
alimentos y bebidas representa siempre un crecimiento para la economia en todos los ambitos
(SE, 2010).

Tabla 1. Variables relevantes de la industria de alimentos y bebidas.

WVariable Participacion (%, total de la economia)
Empleo 4.1%
Froduccidn B.5%
“alar Agregado 4.4%
Inversidn 3.4%

Tabla 2. Dinamismo de la industria de alimentos y bebidas.

Variable Tasa de Crecimiento Tasa de Crecimiento
Total Compuesto Anual
Emplen 19.8% 3.7%
Produccidn 75.2% 11.9%
“alor Agregada 027 % 12.8%
[rwersian 31.2% o.B%

A nivel mundial, en el periodo comprendido entre 2009 y 2018, las ventas de bebidas en todo
el mundo pasaron de 696.100 a 994.100 millones de litros y segun las estimaciones estadisticas
se proyecta que para 2021 el sector podria alcanzar 1.9 trillones de délares en el mercado global
y tener una tasa de crecimiento anual compuesto del 3 % entre 2016 y 2021. En paises de
Ameérica Latina, las dimensiones del mercado, solo en la categoria de bebidas sin alcohol, que
abarca bebidas carbonatadas, jugos de frutas o vegetales, agua embotellada, bebidas
funcionales, concentrados, té, café y bebidas asiaticas especiales, tuvo un crecimiento de 52 %
entre 2013 y 2018, pasando de 51.667 a 78.509 millones de dolares en este periodo (Urrego y
Rodriguez, 2019).
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En México la marca de bebidas Coca Cola, que es comercializada por grupo FEMSA, recibe
73 de cada 100 pesos destinados a la compra de bebidas como jugos, leche y refrescos en
México, siendo este el pais con el mayor consumo de productos Coca Cola per capita a nivel
mundial, seguido por la marca Pepsi del grupo PepsiCo, que ingresa 16 de cada 100 pesos
colocando a estos dos monopolios como los mas comercializados en territorio nacional
(EXPANSION, 2015).

2.1.5 Componentes de elaboracion.

La fabricacion de bebidas refrescantes empieza por el agua, que se trata y depura para cumplir
las normas de calidad, en México actualmente aplica la Norma Oficial Mexicana 127 y una vez
depurada se mezclan con edulcorantes artificiales, no nutritivos, como aspartamo, mientras que
para las bebidas edulcoradas suelen utilizarse azlcares liquidos, como fructosa o sacarosa,
colorantes alimentarios y dependiendo del producto, las bebidas refrescantes pueden contener
desde 15 a 75 psi de CO, (Ward, 1996).

Cada bebida tiene una formulacion diferente dependiendo de la marca y tipo de mercado al que
se dirige el producto, aunque existen componentes que estan presentes independientemente de
las caracteristicas anteriormente mencionadas, estas son los edulcorantes y los colorantes
alimenticios; “Un edulcorante es un aditivo que proporciona dulzura a los alimentos, pueden
ser caloricos 0 no y naturales o artificiales, las diferencias en la clasificacion de las bebidas se
basan en si son o0 no carbonatadas, en su contenido de cafeina y sodio en gramos” (Gonzalez,
2013).

Los colorantes alimentarios se emplean para la aceptacion visual del consumidor, el color suele
ser determinante e influye en gran medida en la aceptacion o rechazo en una bebida. Los
colorantes tanto naturales como artificiales forman parte del amplio grupo de los aditivos
alimentarios y son definidas como; “cualquier sustancia cuya adicién intencionada al alimento
con fines tecnologicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte o
pueda preverse razonablemente en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus

caracteristicas, principalmente el color” (Kraser y Herndndez, 2020).
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Los zumos de fruta se elaboran a partir de una amplia variedad de frutas, como naranjas y otros

citricos, manzanas, uvas, arandanos, pifias, mangos, etc. En muchos casos, se combinan varios

zumos de frutas. Con frecuencia se afiaden azucar y conservadores. Se pueden obtener licores

destilados a partir de masas fermentadas de cereales, los zumos de fruta fermentados, jugo de

azucar de cafia, melazas, miel y jugo de cactus. El vino se produce a partir de la uva (Ward,

1996).

2.1.6 Proceso de elaboracion.

Fabricacion de concentrados de bebidas refrescantes: Las operaciones que se llevan a cabo

en una planta de fabricacion de concentrado se pueden dividir en cinco procesos basicos:
(Ward,1996)

1.

2.

3.

Tratamiento del agua.

Recepcion de materias primas.
Fabricacion del concentrado.

Llenado del concentrado y de los aditivos.

Transporte de los productos terminados.

Elaboracion de bebidas refrescantes (Figura 3): EI embotellado o la fabricacion de bebidas

refrescantes comprende cinco procesos principales:

Tratamiento del agua.
Ingredientes de la composicion.
Carbonatacion de los productos.
Llenado de los productos.

Envasado.
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Figura 3. Proceso de elaboracion de las bebidas refrescantes

Fuente: Guia de Orientacion del Uso Eficiente de la Energia y de Diagnostico Energético (2020)

Elaboracion de zumos de fruta (Figura 4): La fruta suele convertirse en un concentrado casi

en el lugar donde crece, enviandose después a un envasador de zumos de fruta, aunque

generalmente su elaboracién consta de:

1. Lavado de materia prima.
2. Seleccion

3. Extraccion
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4. Pasteurizacion.
5. Congelacion.

6. Envasado.
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Figura 4: Diagrama de proceso de zumos de fruta.

Fuente: Pita (2019)
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Elaboracion de café y té: el proceso de elaboracion es de los mas antiguos en la industria de

las bebidas y se caracteriza por los siguientes pasos principales:

1. Seleccion, limpieza 'y mezcla,
2. Tostado o secado (dependiendo el producto).
3. Molienda.

4. Envasado.

Las bebidas alcoholicas se dividen en dos grupos dependiendo del modo de preparacion:
bebidas fermentadas, donde entran la cerveza (Figura 5) y el vino (Figura 6), y bebidas

destiladas, donde se ubican el Whisky y el Brandy.

e Los licores se preparan bajo el mismo principio, mezclando zumos o extractos de frutas,
frutos secos u otros productos alimenticios. La produccion de licores destilados tiene
en general las siguientes fases: recepcion de los cereales, molienda, coccidn,

fermentacidn, destilacion, conservacion, mezclado y embotellado.

e Las bebidas fermentadas se preparan bajo mezclando extractos de frutas, con un
procedimiento general de: recepcion de los cereales o frutos, molienda, coccion,

fermentacion, filtrado, conservacion y embotellado.
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Figura 5: Proceso de elaboracion de la cerveza.

Fuente: Guia de Orientacion del Uso Eficiente de la Energia y de Diagnostico Energético (2020)
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Figura 6: Proceso de elaboracion del vino.

Fuente: Guia de Orientacion del Uso Eficiente de la Energia y de Diagnostico Energético (2020)
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2.1.7 Legislacion

Las normas establecidas para México sobre la industria de alimentos se encuentran descritas
en la Tabla 3: (COFEPRIS, 2019)

Tabla 3: Normatividad aplicable para la industria de bebidas en México. Adaptado de (COFEPRIS,
2019)

Clave Titulo Temas Estado

Salud ambiental. Bienes y servicios. Envases, Vigente

Envases metalicos para alimentosy | alimentos, bebidas

bebidas. Especificaciones de la no alcoholicas
NOM-002- costura. Requisitos sanitarios.
SSAL-1993 Objetivo: Establece las especificaciones que deben cumplir los dos
tipos de cierre o costura lateral a utilizar en el cuerpo de los envases
metéalicos de tres piezas, que puede ser costura con soldadura eléctrica
0 costura con pegamento o cementada.
Especificaciones generales de Etiquetado, Vigente
etiquetado para alimentos y bebidas = alimentos, bebidas
no alcohdlicas preenvasados- no alcoholicas
NOM-051- informacion comercial y sanitaria.
SCFI/SSA1L-
2010 Obijetivo: Establecer la informacién comercial y sanitaria que debe

contener el etiquetado de los alimentos y bebidas no alcoholicas
preenvasados de fabricacion nacional o extranjera, asi como determinar

las caracteristicas de dicha informacion.

Bienes y Servicios. Alimentos y Alimentos, bebidas = Vigente
bebidas no alcohdlicas con no alcoholicas
NOM-086- | modificaciones en su composicion.
SSA1-1994 Especificaciones nutrimentales.

Objetivo: Establece las especificaciones nutrimentales de los
alimentos y bebidas no alcoholicas con modificaciones en su
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composicion y de los alimentos envasados y a base de cereales para
lactantes y nifios con adicion de nutrimentos. Se excluye de esta norma
las formulas para lactantes, las formulas de continuacion y los

productos para fines medicinales o terapéuticos.

Productos y servicios. Formulas para Férmula para Vigente
lactantes, de continuacion y para lactantes,

necesidades especiales de nutricion. = alimentos, bebidas

Alimentos y bebidas no alcoholicas no alcohdlicas,

para lactantes y nifios de corta edad. etiquetado,
Disposiciones y especificaciones métodos de prueba

sanitarias y nutrimentales. Etiquetado
NOM-131-

SSA1-2012 y métodos de prueba.

Objetivo: Establece las disposiciones y especificaciones sanitarias,
nutrimentales y de etiquetado que deben cumplir las formulas para
lactantes, las formulas para lactantes con necesidades especiales de

nutricion, las formulas de continuacion, las férmulas de continuacion
para necesidades especiales de nutricion, los alimentos y bebidas no

alcoholicas para lactantes y nifios de corta edad.

Productos y servicios. Bebidas Bebidas no Vigente
saborizadas no alcoholicas, sus alcoholicas,
congelados, productos concentrados =~ métodos de prueba
para prepararlas y bebidas
adicionadas con cafeina.
NOM-218- Especificaciones y disposiciones
SSA1-2011 sanitarias. Métodos de prueba.

Objetivo: Establece las disposiciones y especificaciones sanitarias que
deben cumplir las bebidas saborizadas no alcohdlicas (incluye bebidas
para deportistas), sus congelados, los productos concentrados para

prepararlas y las bebidas adicionadas con cafeina.
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Practicas de higiene para el proceso Buenas préacticas, | Vigente
de alimentos, bebidas o suplementos = alimentos, bebidas
alimenticios. alcohdlicas,
bebidas no
alcoholicas,
suplementos

alimenticios

Obijetivo: Establece los requisitos minimos de buenas préacticas de
higiene que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios y sus materias primas a fin de evitar su

contaminacion a lo largo de su proceso.

Bienes y servicios. Bebidas Bebidas Vigente
alcohdlicas. Especificaciones alcohdlicas,
sanitarias. Etiquetado sanitario y etiquetado
comercial.

Objetivo: Establecer las especificaciones sanitarias y disposiciones
de etiquetado sanitario y comercial de las bebidas alcohdlicas que se

comercialicen en el territorio nacional.

Agua para uso y consumo humano. Agua para uso 'y Vigente
Limites permisibles de la calidad del | consumo humano.

agua.

Obijetivo: Establecer los limites permisibles de calidad que debe

cumplir el agua para uso y consumo humano.
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2.2 Bebidas energizantes.

Las bebidas energizantes o energéticas son bebidas estimulantes compuestas de cafeina,
carbohidratos, suplementos o extractos vegetales y aditivos acidulantes, conservadores,
saborizantes y colorantes. Sus presentaciones son usualmente de forma liquida y gasificada.
Histéricamente hablando la primera bebida energética aparecid en los Estados Unidos en 1949
y fue comercializada con el nombre de “Dr. Enuf”, pero la popularidad y la expansion por todo
el mundo del mercado de bebidas energéticas comenzaron en 1987, con el lanzamiento en
Austria del “Red Bull” y para el 2013 ya se habia calculado un consumo anual de este tipo de

bebidas por més de 5800 millones de litros (Manrique et al, 2018).

En los Estados Unidos, que es uno de los paises donde mas se comercializan las bebidas
energéticas, se calculé que aproximadamente 30 % de las personas jovenes consumen
regularmente bebidas energizantes, entendiéndose por jévenes a personas entre 13 y 35 afios.
Por otra parte, en la Unién Europea, se encontrd que el mayor consumo fue del 68 % en los
adolescentes, del 30 % en los adultos y del 18 % en los nifios. En Colombia, existe una

prevalencia de consumo del 53,7 % entre jovenes de 18-25 afios (Manrique et al, 2018).

Debido a este frecuente consumo, al facil acceso a las bebidas energéticas y la fuerte
comercializacion de estos compuestos las personas consumen cada vez mas estos productos, lo
que ocasiona que este sector, dentro de la industria de bebidas, tenga un gran crecimiento
mundial con mayores ganancias para las empresas que venden estos productos. El consumo
de bebidas energizantes esta en aumento entre la poblacion universitaria del pais, debido a esto
se busca constantemente tener una regulacion mas estricta a estos productos y aumenta la
influencia de la industria de bebidas en la construccion de las politicas publicas (La liga contra
el silencio, 2020).

2.2.1 Definicion.

Las bebidas energéticas pueden definirse como debidas con alto contenido de cafeina que se
comercializan para proporcionar estimulacién mental y fisica mejorando la energia, el
rendimiento deportivo y la concentracion del consumidor. Son de facil acceso un proceso de
elaboracion sencillo comparado con las bebidas elaboradas a través de la fermentacion y

destilacion (Meadows y Ryan., 2007).
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De acuerdo con la Norma Oficial Mexicana 218 las bebidas energéticas o bebida adicionada
con cafeina son “aquellos productos elaborados por la disolucion en agua para uso y consumo
humano, de azucares, ingredientes opcionales, adicionados o no de aditivos que pueden estar
0 no carbonatadas y con un contenido mayor de 20 mg de cafeina por 100 ml de producto”,

dentro de esta definicion no se incluye al café, sucedaneos del cafe, té e infusiones de hierbas.

2.2.2 Funciones.

Las bebidas energéticas son empleadas para aumentar la energia, provocando directamente el
aumento del rendimiento fisico, el estado de alerta. Estas bebidas contienen grandes dosis de
cafeina y otros estimulantes legales. Se consumen principalmente para lograr varios efectos,
como aumento de la resistencia, permanecer despierto, alivio de la fatiga, vigorizacion,
aumento de la memoria 0 mejora de la concentracion o en algunos casos por su sabor (Subaiea
etal., 2019).

Generalmente, las bebidas energizantes son comercializadas por sus beneficios percibidos
como estimulantes, la poblacion joven y/o universitaria consumen estas bebidas para obtencion
de energia, reducir la fatiga fisica y mental y resolver la carga académica pero también este
incremento en el consumo de estas bebidas pueden provocar efectos nocivos para la salud como
insomnio, taquicardia, hipertension arterial y diabetes tipo 2 debido al alto consumo de cafeina
y de azlcares como fructosa y glucosa que disminuye la resistencia o sensibilidad a la insulina,
asi como en dosis altas, el consumo de cafeina y la combinacion de otros compuestos
estimulantes puede provocar nauseas, voémito, dolor abdominal, diarrea y en algunos casos

convulsiones (Rivera et al., 2020)
2.2.3 Importancia economica: mundial y nacional.

Historicamente las bebidas energéticas aparecieron por primera vez en Asia y Europa en la
década de 1960; después de la introduccion de Red Bull®, en Austria en 1987 y en los EE. UU.
en 1997, la tendencia hacia el marketing agresivo de este sector ha crecido a un ritmo acelerado.
Desde entonces 500 nuevas marcas lanzadas en todo el mundo en 2006 y 200 nuevas marcas
lanzadas en los Estados Unidos. En el 2019 se encontré que el 35 % de estudiantes

universitarios consumen bebidas energizantes al menos dos veces durante los ultimos seis
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meses, corroborando el aumento del consumo y venta de estos productos (La liga contra el
silencio, 2020).

El 54 % de los estudiantes que consumian estos productos afirmo ingerir menos de una bebida
energizante por semana, el 34 % entre una y dos bebidas energizantes por semana, y solo el 28
% de los consumidores considero riesgoso para la salud su consumo semanal. En el 41 %, el
principal motivo para el consumo de bebidas energizantes fue estudiar, y el 63 % dijo hacerlo

con mayor intensidad durante las temporadas de exdmenes y parciales.

En México las bebidas energéticas provocaron que en la ultima década el consumo de estas y
de bebidas deportivas subiera 66% en México, en 2007 esta industria registro ventas de 259.2
millones de litros y a finales del afio 2017 se desplazaron un total de 429.4 millones de litros,
los ingresos de esta industria fueron de 4 mil 998.5 millones de pesos, por arriba de los 2 mil
893 millones de pesos mostrando que el aumento en la compra de estos productos es un hecho
demostrable (EL FINANCIERO, 2018).

Actualmente en México en mercados desde tiendas coloniales hasta tiendas de autoservicios se
pueden obtener bebidas energéticas sin ninguna clase de restriccion, las marcas de las bebidas
mas disponibles son: Red Bull, en la edicién original, sin azlcar y la edicion tropical, Monster,
Volt, Amper sabor blue Berry, Boost original y shot, Vive 100 original, sabor gin-citrus, fuzion,

goyi, shot, coca cola cafeina, como se muestra en la Figura 7.
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Figura 7. Bebidas energizantes estudiadas.
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2.2.4 Composicion quimica y valor nutricional.

Las bebidas energéticas contienen principalmente cafeina, taurina, I-carnitina, carbohidratos,
glucuronolactona, vitaminas y otros suplementos herbales como ginseng y guarana, entre otros.
Los aditivos como guarand, yerba mate, cacao y nuez de cola aumentan el contenido de cafeina
de las bebidas energéticas, en ocasiones esto se hace sin el conocimiento de los consumidores,
parte de esto se debe a que el consumidor no tiene conocimiento sobre aditivos herbales que
aumenten el contenido de cafeina, pero también se debe a que los fabricantes de estos productos
no incluyen el contenido de cafeina de estos suplementos herbales en la informacion nutricional
(Waguih et al., 2012).

La cafeina es uno de los alcaloides méas consumidos en todo el mundo en forma de café, té o
refrescos, y en dosis elevadas puede provocar una estimulacion anormal del sistema nervioso,
asi como efectos adversos en los sistemas cardiovascular, hematologico y gastrointestinal.
Debido al creciente mercado de bebidas energéticas, los efectos a corto y largo plazo deben
evaluarse de forma cercana para comprender las afecciones que estos productos pueden tener
al consumidor, esto también se logra evaluando cada componente, en sinergia con los
componentes restantes y comparando entre marcas que manejen estos productos (Waguih et
al., 2012).

2.2.5 Proceso de elaboracion.

El proceso de elaboracién de las bebidas energéticas varia dependiendo de las cantidades y
componentes que emplea cada marca, pero en general se realiza como se muestra en la Figura
8.

La primera mezcla se lleva a cabo con el agua y el azlcar, una vez integrado se lleva una
segunda mezcla donde al agua azucarada se le agregan los liquidos solubles como jarabe de
maiz de alta fructosa, agua carbonatada y é&cido citrico, los solidos como saborizantes,
colorantes, cafeina y conservadores, sabor final de la bebida energética y agua para lograr
incorporar los componentes. Una vez mezclado se homogeniza ya que debe ser una bebida
homogénea donde no se perciba ninglin componente mas que otro, se envasa Yy en ocasiones se
carbonata, esto para prolongar la vida util el producto ya que esto inhibe la actividad
microbiana.
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Figura 8: Disefio del proceso de produccién de una bebida energética. Adaptado de (Ardila, 2016)

2.2.6 Legislacion.

Los productores de bebidas energéticas afirman que estas son seguras para el consumo humano
y lamayoria de los consumidores lo perciben de este modo pero la desconfianza y preocupacion
surge basandose principalmente en argumentos como: el uso indiscriminado de las bebidas
energizantes, aunque la cafeina y su concentracion sean etiquetadas en las bebidas energizantes
esta cantidad puede aumentar si las bebidas contienen productos a base de plantas, la poblacion
infantil y adolescente puede consumir estos productos ocasionando efectos sobre el sistema

nervioso ya que hay variacion individual en la sensibilidad a la cafeina (Manrique et al, 2018).

Varios paises exigen regulaciones sobre el etiquetado, la distribucion y la venta de las bebidas
energéticas que contienen o pueden contener, por adicion de componentes herbales, cantidades

significativas de cafeina. Segun la Union Europea, las bebidas energéticas de Red Bull® deben
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tener una etiqueta de “alto contenido de cafeina”, en Canada se establece que las etiquetas
indiquen que Red Bull® no debe mezclarse con alcohol y que el consumo diario maximo no

debe exceder dos latas de 8.3 oz (Reissig et al., 2008).

Dado que la cafeina tiene la parte fundamental de las bebidas energizantes, sus fabricantes
tienden a clasificarlas como bebidas convencionales. Desde 1958, la cafeina es una sustancia
regulada por la FDA (Food and Drug Administration) de los Estados Unidos como una GRAS
(sustancia generalmente reconocida como segura, por la sigla en inglés de Generally
Recognized As Safe) para su uso en las bebidas tipo cola en concentraciones que no excedan el
0,02 %. En 1982, la FDA a través de un comité independiente (SCOGS, por la sigla en inglés
de Committee on GRAS Substances) concluyé que no habia evidencia de que la cafeina fuese
un peligro para la poblacién y que sigue siendo considerada sustancia GRAS. En Colombia, la
Resolucion 4150 de 2009 de Ministerio de la Proteccion Social establecio el reglamento técnico
sobre los requisitos que deben cumplir las bebidas energizantes para consumo humano, el cual
establece que el contenido maximo por 100 mL de las siguientes sustancias debe ser 32 mg de
cafeina, 400 mg de taurina, 250 mg de glucoronolactona y 12 gramos de carbohidratos.
También se permite la adicion de las siguientes vitaminas: C, tiamina (B1), riboflavina (B2),
niacina (B3), acido pantoténico (B5), piridoxina (B6), hasta 20 mg de inositol (B8) y
cianocobalamina (B12) (Manrique et al, 2018).

Algunos paises han actuado contra la venta en general de las bebidas energéticas, mientras que
Francia y Dinamarca han prohibido la venta de estos productos. Debido a esto las etiquetas de
advertencia en las latas de bebidas energéticas deben informar al publico sobre su alto
contenido de cafeina y su posible efecto adverso de aumentar la presion arterial. En México, la
normativa que aplica para bebidas energéticas estd dentro de las que rigen la industria de
bebidas, pero se tiene una vision mas amplia en la Norma Oficial Mexicana 218 y 051
(COFEPRIS, 2019)

Es importante resaltar que en las Normas Oficiales Mexicanas 218 y 051 se establece que las
bebidas adicionadas con cafeina no deben contener mas de 33mg de cafeina por cada 100mL
de producto final, también debe declararse en la lista de ingredientes la cafeina, el o los
ingredientes base o la mezcla de éstos, seguido del contenido exacto de cafeina expresado
en mg/100 ml, que debe corresponder al total ya sea por el saborizante, el o los ingredientes
base 0 la mezcla de éstos. A parte deben incluir las siguientes leyendas: "No consumir mas

de unidades al dia" (en el espacio en blanco indicar la cantidad correspondiente,
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dependiendo de la concentracién de cafeina, en ningin caso la ingesta de cafeina por el
consumo de estas bebidas debe exceder de 165 mg de cafeina por dia) y principalmente en un
recuadro en letras mayores a la de los ingredientes, se establecerén las siguientes leyendas

de advertencia "No_se recomienda su consumo por nifios menores de 12 afos, mujeres

embarazadas o lactando, personas sensibles a la cafeina, ni la mezcla con bebidas alcohdlicas".

2.3 Pruebas de calidad en bebidas energéticas

Las pruebas de calidad realizadas a bebidas energéticas estan establecidas de forma desglosada
en la Norma Oficial Mexicana 218, las cuales aplican para todo el territorio nacional y en
especial para estos productos se establecen pardmetros a respetar como se muestra a

continuacion:

v' Para considerarse bebida energética debe contener mas de 20 mg de cafeina por 100 ml

de producto final.

v Debe declararse en la lista de ingredientes la cafeina, el o los ingredientes base o la
mezcla de éstos, seguido del contenido exacto de cafeina expresado en mg/100 mL, que
debe corresponder al total ya sea por el saborizante, el o los ingredientes base o la

mezcla de éstos.

v Respecto al etiquetado debe tener las leyendas: “No consumir mas de _ (cantidad que
no exceda de 165mg de cafeina al dia) unidades al dia”. En un recuadro en letras
mayores a la de los ingredientes: “No se recomienda su consumo por nifios menores de
12 afos, mujeres embarazadas o lactando, personas sensibles a la cafeina, ni la mezcla

con bebidas alcohdlicas”.

v El agua que se utilice en el proceso de elaboracién de bebidas energéticas debe ser para
uso y consumo humano, conforme a lo establecido en la NOM 127 apartados 2.4y 2.6
y de ser necesario debe contar con un sistema de potabilizacion adicional para

garantizar su inocuidad.
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v Los productores de bebidas energéticas deben establecer mecanismos de control que
permitan determinar la presencia y cantidad de metales pesados y metaloides en las

materias primas, en el producto en proceso de elaboracion y en el producto terminado.

v" Unicamente se permite el empleo de los siguientes ingredientes como aditivos con
limite maximo permitido establecido en mg/L: 600 para el &cido benzoico y benzoato
de sodio, 700 para el &cido fosférico, 2000 para el acido L (+) — tartarico, 1000 para el
acido sorbico y sorbato de potasio, 100 para el beta-apo-8’-carotenal, 200 para la
cafeina, 50,000 para el color caramelo clase 1V, 150 para el éster de glicerol de madera

Rosina, 100 para el azul nimero 1y 50 para la riboflavina.

v' Se permite el empleo de edulcorantes y aditivos conforma las buenas practicas de
fabricacion o a la cantidad minima indispensable para lograr el efecto deseado del:
acido citrico, acido D-L- tartarico, &cido lactico, alginato de sodio, carbonato de

magnesio, eritritol, goma arabiga y goma xantana.

2.3.1 Pruebas fisicoquimicas

Las especificaciones fisicas que tienen las bebidas energéticas en cuanto a materia extrafia
contenida se encuentran en la Tabla 4, la cual aplica también para congelados, jarabes y

concentrados.
Tabla 4. Materia extrafia permitida en las bebidas energéticas. Norma Oficial Mexicana 218.

Materia extrafia Limite maximo
Pelo 1/100 g
Fragmento de Insectos 20/100 g

Fibras 5/100 g

Para verificar oficialmente estos parametros y los anteriormente mencionados la NOM 218
establece un apéndice desglosado de métodos de prueba aplicables que validan la informacion
declarada por el fabricante, a continuacion, en la Tabla 5 se menciona de forma resumida las
pruebas aplicables en bebidas energéticas:
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Tabla 5. Pruebas fisicoquimicas aplicables en bebidas energéticas segiin la NOM 218.

La cafeina es extraida de la

muestra con cloroformo y
determinada
espectrométricamente a una

longitud de onda de 276 nm.

La materia extrafia se separa de la
muestra mediante flotacion o
sedimentacion de acuerdo con la
naturaleza del producto y
posteriormente se filtra para su

identificacion al microscopio.

El método de absorcion atomica
se basa en hacer pasar un haz de
luz monocromatica de una
frecuencia tal que puede ser
absorbido por el analito que se
encuentra presente en forma de
vapor atomico. La medida de la
intensidad luminosa antes y
después de su paso por el vapor

ciento de absorcion. La cantidad
de absorcion aumenta con la
concentracion de los atomos en el
medio absorbente, es decir, la
medida de la absorcion aumenta
con la concentracion del elemento

atomico permite determinar el por

mg cafeina/100mL

Presencia o ausencia de
insectos enteros,
fragmentos de insectos,
pelos de roedor, excretas o
cualquier materia extrafia
encontrada en 50 g, 100 g
0 250 mL de producto,

segUn corresponda.

Los resultados se
informaran en mg/kg o
pg/kg del elemento a
determinar.
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en la muestra, ya sea que esté en
su condicion original o sujeta a

pretratamiento.

2.3.2 Pruebas microbiologicas

En el caso de las pruebas microbioldgicas la NOM 218 establece que las bebidas energéticas
no deben de sobre pasar los limites permitidos para considerarse inocuas, los cuales estan
establecidos en la Tabla 6, los limites maximos que cuentan con un asterisco (*) deben ser
verificados Unicamente en caso de contingencia sanitaria, es decir cuando exista algun indicio

de contaminacion del producto en cualquiera de sus fases de elaboracion.
Tabla 6. Especificaciones microbioldgicas para bebidas energéticas. Norma Oficial Mexicana 218.

Microorganismo Limite maximo permitido

Mesofilos aerobios UFC/gomL 50

Coliformes totales NMP/mL 10
Coliformes fecales NMP/mL No aplica
Salmonella sppen 25mL o g Ausente*
E. Coli NMP/g o mL No aplica
V. cholerae O1 en 50 g o mL Ausente*
Enterotoxina estafilocdccica Negativa*

Correspondiente a las determinaciones microbiologicas para bebidas energéticas, la NOM 218
establece los analisis de la Tabla 7 como validos y aplicables para toda la Republica Mexicana:
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Tabla 7. Pruebas microbioldgicas aplicables en bebidas energéticas segin la NOM 218.

Prueba: Principio de la prueba: Expresion de resultados:

Se reportar como
Unidades formadoras de
colonias, X UFC/g o mL,

de bacterias aerobias en

Cuenta de Consiste en contar las colonias,
bacterias aerobias que se desarrollan en el medio de
en placa eleccion después de un cierto

tiempo y temperatura de

incubacién, presuponiendo que placa en agar triptona

cada colonia proviene de un extracto de levadura o agar

microorganismo de la muestra para cuenta estandar,

bajo estudio. El método admite incubadas # horas a X °C.
numerosas fuentes de variacion,
algunas de ellas controlables, pero

sujetas a la influencia de varios

factores.
Cuenta de Permite determinar el nimerode ~ UFC/g o mL en placa de
microorganismos microorganismos coliformes agar rojo violeta bilis,
coliformes totales presentes en una muestra, incubados a 35°C durante
en placa utilizando un medio selectivo 24 + 2h. En caso de

emplear diluciones y no

observar crecimiento,

(agar rojo violeta bilis) en el que

se desarrollan bacterias a 35°C en

aproximadamente 24 h, dando informar utilizando como

referencia la dilucion mas

baja utilizada, por

como resultado la produccion de

gas y acidos organicos, los cuales
viran el indicador de pH 'y ejemplo, dilucion 10-1. En
precipitan las sales biliares. caso de no observar
crecimiento en la muestra
sin diluir se informa: "no
desarrollo de coliformes

por mL".
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Principio de la prueba: Expresion de resultados:

Consiste en 5 pasos basicos: 1)  Se reporta como presencia
Pre-enriquecimiento, es el paso 0 ausencia de Salmonella
donde la muestra es enriquecida spp. en X g o X mL de
en un medio nutritivo no muestra.
selectivo, que permite restaurar
las células de Salmonella spp.
dafiadas a una condicion
fisioldgica estable. 2)
Enriquecimiento selectivo,
empleado con el propdsito de
incrementar las poblaciones de
Salmonella spp. e inhibir otros
organismos presentes en la
muestra. 3) Seleccion en medios
solidos, se utilizan medios
selectivos que restringen el
crecimiento de otros géneros
diferentes a Salmonella spp. y
permite el reconocimiento visual
de colonias sospechosas. 4)
Identificacidn bioquimica, este
paso permite la identificacion
genérica de los cultivos de
Salmonella spp. y la eliminacién
de cultivos sospechosos falsos. 5)
Serotipificacion, es una técnica
serologica que permite la
identificacion especifica de un

cultivo.
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Prueba: Principio de la prueba: Expresion de resultados:
Determinacion de El método se basa en que las Se confirma la presencia
bacterias bacterias coliformes, fermentan la  de bacterias en los tubos
coliformes por la lactosa incubada a 35 + 1°C que presentan formacion
técnica del durante 24 a 48 horas, resultando  de gas despues del periodo
namero mas una produccion de acidos y gasel  de incubacion requerido.
probable cual se manifiesta en las

campanas de fermentacion.

Determinacion de Se basa en la propiedad de los La formacion de gas en el
bacterias microorganismos coliformes para tubo de fermentacion
coliformes, producir gas a partir de glucosay  secundario dentro de las
coliformes fecales fermentacion de lactosa dentro de 48 horas y la demostracion
y Escherichia coli las 48 horas de incubacion a de bacilos Gram (-) no
por latécnicade  35,5°C (coliformes) y 44,50,2°C  esporulados confirma un
diluciones en tubo (coliformes fecales y E. coli). resultado positivo de la
maltiple. prueba demostrandose la

presencia del grupo

coliforme.

Técnicas y Prueba de Rojo de Metilo Un color rojo demuestra
procedimientos unpH menora4,5y la
para la prueba es Positiva. Un
investigacion de color amarillo se reporta
Vibrio cholerae. como prueba Negativa.

Prueba de VVogues-Proskauer: El desarrollo de una

Esta prueba es para comprobar la coloracion roja en 15

presencia del Diacetilo. minutos constituye una

reaccion POSITIVA.

Prueba de Oxidasa La reaccion positiva se

observa por la produccién

INGENIERIA EN ALIMENTOS



Determinacion de
enterotoxina
estafilococcica por
el método de
ELISA

Reaccion de Indol

Se basa en un inmunoensayo
visual el cual proporciona una
prueba rapida (4 h), sensible (1,0
ng o mas por mL o g), y
especifica para la identificacion
de las enterotoxinas A-E
estafilocdccicas. La prueba de
Elisa se realiza en configuracion

de “sandwich”.

2.3.3 Pruebas organolépticas

MARCO TEORICO

de un color azul en un

minuto.

El desarrollo de un color
intenso constituye una

prueba Positiva para indol.

Prueba positiva o negativa
para enterotoxina

estafilococcica.

Las pruebas organolépticas o pruebas sensoriales son valoraciones cualitativas de

caracteristicas como sabor, aroma, color, amargura y/o sensacion final, que se realiza sobre una

muestray se basa exclusivamente en los sentidos. Estas valoraciones también nos proporcionan

informacion sobre la calidad de los alimentos evaluados y las expectativas de aceptabilidad de

parte del consumidor (Liria, 2007).

La evaluacion y analisis de estas pruebas sensoriales puede considerarse una herramienta eficaz

a la hora de analizar y estudiar las caracteristicas de los alimentos. Los analisis utilizados en

evaluacion sensorial se dividen en tres grandes grupos como se describe en la Tabla 8:
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Tabla 8. Andlisis utilizados en las evaluaciones sensoriales (Agudelo, 2018).

Clasificacion Objetivo Pregunta de Tipo de Caracteristica de
interés prueba  panelistas
Discriminatoria  Determinar si ¢EXxisten Analitica  Reclutados por
dos productos diferencias entre agudeza sensorial,
son percibidos los productos? orientados al
de manera método usado,
diferente por el algunas veces
consumidor entrenados
Descriptiva Determinar la ¢En qué tipos de Analitica  Reclutados por
naturaleza de caracteristicas agudeza sensorial
las diferencias especificas y motivacion,
sensoriales. difieren los entrenados o
productos? altamente
entrenados.
Afectiva Determinar la  ¢Qué productos Hedonica Reclutado por uso
aceptabilidad gustan méas vy del producto, no
de consumo de cudles son los entrenados.

un producto  preferidos?

En las pruebas discriminativas el objetivo no es conocer la sensacion que produce un alimento
sino determinar si hay diferencia entre dos 0 mas muestras. Las pruebas de este tipo mas
conocidas son la comparacidn por pares, la prueba triangular y la prueba duo trio, las cuales se
explican a en la Figura 9. Para este tipo de pruebas se deben tener entre 25 y 50 jueces
entrenados y escogidos por su capacidad de distinguir diferencias ya que estas pruebas se usan
cuando queremos introducir un nuevo producto y queremos saber si este es diferente al anterior

0 a otro de referencia (Liria, 2007).
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Figura 9. Tipos de pruebas discriminativas aplicables (Avagnina y Catania, 2007).

Pruebas
discriminativas

Las pruebas descriptivas son simples de realizar y se centran en evaluar la naturaleza de las
diferencias percibidas por un jurado de entrenamiento limitado ya que los jueces deben dar
valores cuantitativos proporcionales a la intensidad que perciban de cada uno de los atributos
evaluados durante el andlisis descriptivo (Liria, 2007). Estas pruebas permiten comparaciones
entre varias muestras de diferentes niveles de intensidad sensorial de uno o més caracteres

como se muestra en la Figura 10:
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Pruebas descriptivas

Figura 10. Tipos de pruebas descriptivas aplicables (Avagnina y Catania, 2007).

Las pruebas hedonicas, de clasificacion o de preferencia se interesan en el estimulo brindado,
se emplean para medir interés, aceptabilidad y preferencia del producto representado en
muestras que se dan a los jueces que deben ser consumidores en ambientes similares a los de
consumo, estas pruebas se pueden desglosar como se muestra en la Figura 11. Las pruebas de
aceptabilidad se emplean para obtener el grado de gusto o disgusto de una persona sobre un
producto mediante una escala de medicion de una personay su comportamiento. Y las pruebas
de preferencia hacen referencia a la eleccion entre varios productos sobre la base del gusto o
disgusto (Liria, 2007).
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Pruebas heddnicas

Figura 11. Tipos de pruebas heddnicas aplicables (Avagnina y Catania, 2007).
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3. OBJETIVOS E HIPOTESIS

3.1 Hipotesis

Mas de la mitad de los consumidores de bebidas energéticas eligen estos productos motivados
por el sabor, los efectos que les proporcionan y por la influencia de la marca, precio o
presentacion sin tomar en cuenta la seguridad, calidad de los ingredientes o recomendaciones
de cantidades de consumo plasmadas en el envase o etiquetas del producto, esto debido a que
no cuentan con las herramientas necesarias para tomar una decisiéon informada respecto a su
seguridad y frecuencia de consumo. Esto conlleva al consumo de bebidas energéticas
descontrolado y no concientizado, ya que las bebidas energéticas cumplen
adecuadamente la relacion precio/calidad, estan formuladas y tienen accesibilidad de

manera que encajen con lo que el consumidor pueda adquirir en el momento.

3.2 Objetivos

3.2.1 General

Elaborar un estudio de bebidas energizantes comercializadas en México en funcién de su
consumo, calidad e impacto sensorial mediante encuestas de mercado, investigacion de
literatura y pruebas de preferencia a consumidores potenciales para para asi poder realizar

un material fundamentado e informativo para los mismos consumidores.

3.2.2 Particulares
Objetivo particular 1. Realizar un estudio de consumo de bebidas energéticas mediante
la aplicacion de encuestas en linea para conocer las preferencias de consumo de la

poblacién mexicana, especialmente entre jévenes de 20 a 40 afios.

Objetivo particular 2. Analizar las formulaciones de bebidas energéticas enfocando los
ingredientes mas relevantes de su elaboracion mediante tablas comparativas de distintas
marcas comerciales que permitan identificar qué bebidas pudieran tener consecuencias

en la salud, asi como conocer la relacion precio-calidad que hay en estos productos.
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Objetivo particular 3. Realizar evaluacion sensorial de bebidas energizantes mas
consumidas en México a jovenes de 20 a 40 afios mediante pruebas de preferencia para
conocer que bebidas son las més aceptadas por sus caracteristicas organolépticas, asi

como ver si la marca tiene influencia sobre las decisiones de compra del consumidor.

INGENIERIA EN ALIMENTOS



MATERIALES Y METODOS

4. MATERIALES Y METODOS

4.1 Encuestas a consumidores On-Line

Las encuestas a los consumidores son parte esencial para un estudio de mercado, el cual
es un estudio sistematico que tiene como objetivo principal determinar la demanda de un
servicio o producto en un mercado especifico, en funcion de varios elementos como la
demanda y oferta del producto, el precio o tarifas aplicables, la comercializacion y
disponibilidad a los consumidores (Nufiez, 2017). La encuesta de este primer estudio
consta de un cuestionario de mercado y consumo en la plataforma “Google Forms”

difundido mediante redes sociales.
4.1.1 Objetivos.

Obijetivo general:

Elaborar el analisis del producto de bebida energética conociendo las preferencias de los
consumidores finales, asi como su comportamiento mediante la aplicacion de encuestas

en linea como sustento de la primera parte del estudio.
Obijetivos particulares:

1. Recopilacion de informacion para establecer el grado de conciencia social que se
tiene sobre las bebidas energéticas, asi como la frecuencia con la que se consumen

estos productos y que justifica la importancia de este trabajo de investigacion.

2. Obtener las marcas mas consumidas actualmente para la elaboracion de un cuadro de
resumen comparativo que contenga las caracteristicas mas importantes a considerar
en la eleccion de dichas marcas de bebidas energéticas y darlas a conocer a la

sociedad.

3. Analizar la percepcion de los consumidores del mercado de las bebidas energéticas,
para la comprension del principal criterio para la eleccion de las marcas de esos

productos y el precio que estan dispuestos a pagar.
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4. Establecer las principales caracteristicas que los consumidores buscan mas en una
bebida energética como estrategia de mercado y eleccion de los ingredientes para la

futura produccion o apoyo a la conciencia estudiantil y social.

4.1.2 Encuesta: Método.

4.1.2.1 Caracteristicas de la encuesta.

Modalidad de encuesta: La encuesta es en linea utilizando el software Google Forms ya
que a través de este software se puede abarcar un publico general y su forma de emplear
es sencilla y facil de comprender para el encuestado. También logra establecer una
investigacion cuantitativa y cualitativa en aplicaciones académicas y en las areas de

investigacién de opinion pablica y del mercado (Rocco y Qiliari, 2007)

Técnica de recoleccion:

v' Disefio de instrumento de recoleccién: Preguntas abiertas, cerradas y de opcion
maltiple.

v Tipo de muestreo: Al azar. Sin delimitacion de area geografica, edad ni sexo.

v" Plan de recoleccion: Difusion por 20 dias en redes sociales (Facebook, Facebook
Messenger, WhatsApp e Instagram) o hasta lograr el tamafio de muestra deseado.

v Recopilacion de datos: Microsoft Excel.

<

Interpretacion de resultados: Gréaficas de pastel y barras.
v Tamafo de muestra: 300 consumidores (INEGI, 2011).

4122 Formato de encuesta.

La encuesta debe ser facil de contestar y entendible para el publico al que va dirigida,
por esta razdn serad de opcion multiple y con solo 14 preguntas:

1.- Indica tu sexo

o Mujer

o Hombre

o Prefiero no decirlo
o Otro
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2.- Edad

©)

©)

Menor de 15 afios
Entre 15y 25 afios
Entre 26 y 35 afios
Entre 36 y 45 afios
Mayor de 45 afios

3.- Ocupacion

o

o

o

o

Estudiante

Estudiante y trabajador
Trabajador

Otro:

4.- ¢Cual es o fue la causa del consumo de este producto? (puedes elegir mas de una

opcidn)
o Ninguna
o Mayor energia para actividades diarias
o Mayor energia para actividades deportivas
o Mejorar la atencién
o Mejorar el rendimiento para una actividad especifica
o Potenciador de alcohol (acompafiante de bebida alcohdlica)
o Mantenerse despierto mas tiempo
o Otra:

5.- ¢Con que frecuencia consumes bebidas energéticas?

o

o

Menos de una vez al mes
Una vez al mes

Dos veces al mes

Una vez por semana

Mas de una vez por semana

6.- ¢Qué marca o marcas de bebida energética consumes con mayor frecuencia? (En
cualquiera de sus presentaciones) (Puedes elegir mas de una opcién)

o Red Bull

o Monster

o Boost
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o Amper

o Volt

o Vive 100

o Coca-Cola con cafeina
o Oftra:

7.- ¢ Cuél consideras que es el motivo que te impulsa a comprar una marca de bebidas
energéticas especifica?

o Marca

o Precio

o Calidad

o Contenido

8.- ¢ Cuanto dinero estas o estarias dispuesto a pagar para adquirir una bebida
energética?

o Menos de 15 pesos

o Entre 15y 25 pesos

o Entre 25y 35 pesos

o Menos de 35 pesos

o Mas de 35 pesos

9.- Generalmente ¢Donde compras las bebidas energéticas que consumes? o ¢Ddnde
conoces que se pueden adquirir con mayor facilidad?

o Tienda de autoservicio (Walmart, Bodega Aurrera, Sam’s)

o Tienda departamental

o Locales, mercado, tiendas, etc.

o Otro:

10.- ¢Conoces cudles son los principales ingredientes de una bebida energética y sus

funciones?

o No, no le tomo importancia.

No, no estoy muy informado(a) pero me gustaria saber

o

Si sé cuales contiene, pero no sé su funcion.

(@]

o Si sé cudles contiene y también se sus funciones.
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11.- ;Consideras que la relacion precio/calidad tiene que ver con la marca de una bebida

energeética?

o Si
o No

o Talvez

12.- ¢El nuevo etiquetado de alimentos ha afectado la frecuencia de consumo o ha
ocasionado que cambies la marca de tu preferencia?

o Si

o No

13. ¢Has sufrido algun malestar por el consumo de estas bebidas?

o Si
o No

o Talvez

14-. ;Qué malestares has presentado?

o Ninguno

o Nauseas

o Dolor de cabeza

o Taquicardia (latidos muy rapidos del corazon)

o Dependencia
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4.2 Analisis de formulaciones.

4.2.1 Objetivo.

Analizar las formulaciones de las bebidas energéticas de las marcas mas vendidas
actualmente mediante la investigacion de las propiedades de cada ingrediente de forma
particular para elaborar una guia y tablas comparativas funcionales para procesos de
produccion y/o en la eleccion de este producto por parte de los consumidores de este
mercado, asi como conocer la funcionalidad de los ingredientes desde un enfoque

alimenticio.

4.2.2 Composicion de las bebidas energéticas: Caracteristicas y

Funcionalidad.

Las bebidas que seran utilizadas para este estudio de mercado son: Vive 100 (sabor
tradicional, Gin-citrus, Fuzion y Goyi), Red Bull (tradicional, sin azucar y tropical),
Amper (Blue Berry), Boost (tradicional y shot), VVolt, Monster (tradicional, LO-CARB,
Juice, Zero ultra) y Coca-Cola con café. A continuacion, se presenta en la Tabla 9 la

comparacion de ingredientes, precios y presentaciones de cada una de ellas.

Tabla 9. Descripcion e ingredientes de bebidas energéticas de ocupadas en la encuesta.

| Nombreyprecio |Descripeion | Ingredientes

Coca-Cola con café La descripcion dada | Agua carbonatada, color

235ml- 12.00 MXN

HRESCO SIN AZUCAR,

WETRACTODECAFE. B

por el fabricante es: | caramelo clase v,

Bebida hecha a base
de Coca-Cola sin
azlcar y granos de
café, sin calorias.

saborizante  coca  cola
expreso, cafeina, Acido
fosférico,  sucralosa vy
Acelsufame K (28mg/100g)
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Vive 100
300ml- 10.50 MXN
500ml- 12.50 MXN

ANALISIS DE FORMULACIONES

La descripcion dada
por el fabricante es:
Bebida energizante
que contiene los
ingredientes

naturales: extracto de
guarand y extracto de
té con un precio
competitivo.

Vice 100 “Gin-citrus”
500ml- 12.50 MXN

La descripcion dada
por el fabricante es:
Bebida energizante
diferente que
contiene los
ingredientes

naturales: Gin citrus,
con un  precio
competitivo.

Vive 100 “Fuzion”
500ml- 12.50 MXN

La descripcion dada
por el fabricante es:
bebida energizante
que contiene los
ingredientes
naturales: extracto de
guarand y extracto de
t¢ con un precio
altamente
competitivo.
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Vive 100 “Goyi”
500ml- 12.50 MXN
g
WVEIoO

3
S
N
S
sy

ANALISIS DE FORMULACIONES

La descripcion dada
por el fabricante es:
Es una bebida
energizante que
contiene los
ingredientes
naturales: extracto de
guarand y extracto de
té con un precio
altamente
competitivo.

Red Bull
250ml- 35.75 MXN

PR corbonatada et

(ontenido neto: 250

La descripcion dada
por el fabricante es:
Se trata de wuna
bebida funcional, no
para quitar la sed,
que ha sido pensada
para su consumo en
momentos de alta
exigencia fisica y
mental.

Red Bull “‘sin aztcar”
250ml- 42.90 MXN

I corbonatada odicendi®

Lt Contenido nelo 1507 |

La descripcion dada
por el fabricante es:
Se trata de una
bebida funcional, no
para quitar la sed,
que ha sido pensada
para su consumo en
momentos de alta
exigencia fisica y
mental que no aporta
calorias.
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Nombre y precio

Descripcion

Ingredientes

Red Bull “Edicién tropical”
250ml- 42.90 MXN

Sabo
23001

-

i

v | .’!SV DRIt
da carbonato

i,

g tenido neto: 250 m

-

e —

La descripcion dada
por el fabricante es:
Se trata de una
bebida  funcional,
que ha sido pensada
para su consumo en
momentos de alta
exigencia fisica y

mental donde se
contribuye al
metabolismo

energético  normal,

como la acumulacion
y descomposicion de
carbohidratos  que
contribuye al
rendimiento mental
normal.

Agua carbonatada, 4&cido
citrico, saborizantes
artificiales 'y  naturales,
arginina ~ (120mg/100ml),
cafeina (32mg/100ml),
Vitaminas B3 (niacina), B5
(acido  pantoténico), B6
(piridoxina), B2
(Riboflavina), B12
(cobalamina), sacarosa,
glucosa, citrato de sodio,
colores (caramelo, beta-apo-

8’-carotenal (30)
Estabilizadores (éster de
glicerol de madera de
Rosina).

Amper
473ml- 15.50 MXN

T NOLIMITS

La descripcion dada
por el fabricante es:

Bebida  energética
carbonatada
adicionada con
cafeina.

Agua carbonatada, jarabe de
maiz de alta fructosa y
glucosa, acido citrico, citrato
de sodio, cafeina
(32mg/100ml), benzoato de
sodio, sorbato de potasio,
Acelsufame K (13mg/100g),
sucralosa (5mg/100g), azul
1.

Amper “Blueberry”
473ml-14.00 MXN

x
%
@
E
3

N
Es

CONTNET.
JEBIDA CARBONATADA
CIONADA CON CAFEINA

La descripcion dada
por el fabricante es:

Bebida  energética
carbonatada
adicionada con
cafeina.

Agua carbonatada, jarabe de
maiz de alta fructosa y
glucosa, acido citrico, citrato

de sodio, saborizantes
naturales y artificiales,
cafeina (32mg/100ml),

benzoato de sodio, sorbato
de potasio, Acelsufame K
(13mg/100g), sucralosa
(5mg/100g), azul 1, acido
ascorbico, color caramelo
clase IV, amarillo 6, amarillo
5.
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Amper “Speed”
473ml-14.00 MXN

ANALISIS DE FORMULACIONES

La descripcion dada
por el fabricante es:
Bebida  energética
carbonatada

adicionada con
cafeina y con efectos
inmediatos.

Boost
470ml- 34.90 MXN
235ml- 19.00 MX

A

La descripcion dada
por el fabricante es:
Es la bebida que te da
energia extra.

Boost “Zero”
470ml-24.00 M)S[\l

La descripcion dada
por el fabricante es:
Es la bebida que te da
energia extra. pero
sin azucar.

Volt

La descripcion dada
por el fabricante es:
Volt es la marca de
energizantes que
incrementa el
rendimiento.
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Nombre y precio

Descripcion

Ingredientes

Monster
473ml- 34.00 MXN

/NOSITON

La descripcion dada
por el fabricante es:
La bebida mas
energética,
combinacion ideal de
ingredientes 'y en
proporcién
adecuada.

Agua carbonatada, glucosa,
acido citrico, citrato de
sodio, acido L-Tartarico,
cafeina, Vitaminas B3, B6,
B2, B12, sucralosa, L-
Carnitina, acido sorbico,
acido benzoico, inositol,
maltodextrina.

Monster “LO- WCARB”
473ml- 36.50 MXN

i

MHNsTER

La descripcion dada
por el fabricante es:
La bebida mas
energeética,
combinacion ideal de
ingredientes y en
proporcién adecuada
con menos calorias.

Agua carbonatada, glucosa,
acido citrico, citrato de
sodio, acido L-Tartarico,
cafeina, Vitaminas B3, B6,
B2, B12, sucralosa, L-
Carnitina, acido sorbico,
acido benzoico, inositol,
maltodextrina, Acelsufame
K.

La descripcion dada
por el fabricante es:
La bebida mas
energética,

combinacion ideal de
ingredientes 'y en
proporcion adecuada
con sabores frutales.

Agua carbonatada, glucosa,
acido citrico, citrato de
sodio, citrato de potasio,
acido L-Tartérico, cafeina,
Vitaminas B3, B6, B2, B12,

sucralosa, L-Carnitina,
inositol, jugo de frutas
concentrado, acido

ascorbico, é&cido Ilactico,
goma éster, benzoato de
sodio, goma  ardbiga,
alginato de sodio, goma
Xantana, sorbato de potasio.

Monster “Zero ultra”
473ml- 36.50 MXN

“SIN AZOTRR®

m

M$NTER

o u
S TR

—

La descripcion dada
por el fabricante es:
La bebida mas
energética,

combinacion ideal de
ingredientes 'y en
proporcién adecuada
sin calorias.

Agua carbonatada, 4cido
citrico, citrato de sodio,
acido L-Tartarico, cafeina,
Vitaminas B3, B6, B5, B12,
sucralosa, L-Carnitina, acido
sorbico, acido benzoico,
Acelsufame K, Eritritol.
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4.2.3 Pruebas de calidad en bebidas energéticas

Las pruebas de calidad en bebidas energéticas o adicionadas con cafeina deben de cumplir
con la Norma Oficial Mexicana 218 donde se establecen las disposiciones y
especificaciones sanitarias que deben cumplir dichas bebidas, esta norma es de caracter
obligatorio en todo el Territorio Nacional para las personas fisicas 0 morales que se
dedican a elaborarlas o importarlas, esto toma vital importancia ya que el estudio de

mercado se limita, no solo en edades de consumidores si no también al mercado nacional.

La informacién bibliografica recolectada sobre pruebas de calidad en bebidas energéticas
se proceso de la siguiente forma:

1. Se investigd sobre tipos de pruebas que se realizan a las bebidas energéticas
tradicionales y se agruparon en pruebas fisicoquimicas, microbiologicas y

organolépticas.

2. Se investigd los métodos establecidos y mas utilizados para evaluar parametros
fisicoquimicos, microbiol6gicos y organolépticos, describiendo detalladamente

su procedimiento.

3. Se investigd sobre los resultados permitidos o aprobados por la legislacion
mexicana, asi como su comparacion con los establecidos por las empresas en sus

empaques.

4.2.4 Pruebas sensoriales

Las pruebas o evaluaciones sensoriales son empleadas para evocar, medir, analizar e
interpretar reacciones de los consumidores hacia las caracteristicas de los alimentos y
bebidas, ya sea de forma general o de alguna caracteristica en especial que se proponga
evaluar. Las pruebas sensoriales también brindan informacion sobre la percepcion de la
calidad de un producto y de la expectativa de aceptabilidad por parte del consumidor
(Liria, 2007).
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A continuacion, se mencionan las caracteristicas de las pruebas sensoriales aplicables en

este estudio:

Tipo de prueba sensorial: Afectiva o heddnica, empleada para referir el grado de
preferencia y aceptabilidad de un producto mediante pruebas de preferencia (prueba de
clasificacion con mas de dos muestras) y pruebas de aceptabilidad (prueba por puntaje

hedonico estructurado de 7 puntos) (Liria, 2007).

Atributo sensorial: Colores, aromas, sabores, cantidad de gas, estimulaciones tactiles

percibidas en el epitelio bucal, asi como preferencias generales.

Tipo de panel sensorial: Consumidores de estos productos no entrenados ya que reflejan

el tipo de consumidor de este mercado.

Cantidades de jueces consumidores: Se realizaron 75 pruebas a consumidores no
entrenados, los cuales son suficientes para representar un apartado de medida real donde
cada juez es una repeticion de la media (Liria, 2007; Avagnina y Catania, 2007), se
escogid este nimero debido a la contingencia sanitaria actual y ya que es el minimo para

generar validez a la prueba.

Cantidad de muestras: Cuatro, una muestra por cada marca de bebida energética, todas
las muestras seran de presentaciones tradicionales (se excluyen reducidas en calorias, cero

azucares y shots) mostradas con la primera prueba como las mas consumidas.

Preparacion y presentacion de muestras: Etiquetadas por tres digitos de nameros
aleatorios en vasos desechables que no afecten el color, olor o sabor, presentadas en

cantidades y temperaturas iguales y sin ningudn tipo de dilucion.
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Consideraciones para la prueba:
v Ambiente de prueba limpio y bien iluminado.
v Aplicar las pruebas a cada panelista por separado.
v Un ayuno mayor a una hora antes de la prueba.
v" Controlar tiempo entre muestra y muestra y temperatura de esta.
v" Proporcionar agua para limpiar el paladar entre muestra y muestra

Andlisis e interpretacion de resultados: Analisis de varianza como tratamiento
estadistico de los datos para comparar las varianzas de cada atributo sensorial (ANOVA)
y representarlas en diagramas de radar para mostrar visualmente el comportamiento real

frente al ideal (Avagnina y Catania, 2007).

Prueba posterior: Se les otorgd a 10 jueces, diferentes a los primeros 75, una dotacion
de cada una de las cuatro marcas utilizadas en la anterior prueba, para ser ingeridas los
viernes y al final de las 4 dotaciones contestar un formato impreso con las marcas
consumidas con las caracteristicas relevantes, precio y presentacion, con el objetivo de
establecer que marca comprarian, las razones o motivos y que efectos positivos o

negativos llegaron a presentar.

4.2.5 Formato de la prueba sensorial
Prueba sensorial de bebidas energéticas.
Importante: Antes de probar lea las instrucciones con cuidado.

Instrucciones: Frente a usted se encuentran cuatro vasos con diferentes marcas de bebidas
energéticas, antes de degustarlas por favor tome en cuenta el color y el aroma, favor de

tomar en cuenta estos atributos para su descripcion sensorial en forma de escala.

Marque dentro del cuadro el numero con el que se identifique a cada atributo al probar

cada muestra;
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Prueba de aceptabilidad:

1. Me encanta

2. Me gusta mucho

3. Me gusta poco

4. No me gusta ni me disgusta

5. Me disgusta poco

6. Me disgusta considerablemente

7. No me gusta en lo absoluto

Muestra
582 546 573 519

Caracteristica

Color (tonalidad y transparencia)

Olor

Consistencia (presencia o0 ausencia de sedimentos)
Presencia de gas

Sabor

Rastro de sabor después de ingerir

Prueba de preferencia:

Por favor ordene las muestras del 1 al 4 en relacion con como le haya gustado mas,

colocando al 1 como el que més le gusto:
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Instrucciones: Por favor, observe y lea las siguientes presentaciones de las diferentes
marcas de bebidas energéticas consumidas para posteriormente contestar las preguntas
escritas en la parte de abajo:

Monster Vive 100

473ml- 34.00 MXN n 500ml- 12.50 MXN
La bebida mas energética ‘
en el planeta. Es la
combinacion  ideal de
ingredientes y contiene la
proporcién adecuada para
hacer el trabajo que so6lo
Monster puede. Monster
tiene un sabor intenso pero
suave. Atletas, mausicos,
anarquistas,  estudiantes,
guerreros de la carretera,
roqueros, intelectuales, los
modernos 'y a los
motociclistas les encanta.
i También te encantara!

2 Vive 100% es delicioso
y refrescante, te ayuda a
recuperar tu energia en
el dia a dia. Vive 100%
esta hecha con los
ingredientes  naturales
que te recargan para que
vivas tus dias al 100%.

3
By
3
3
3
£

Boost
470ml- 34.90 MXN

Volt
473ml- 16.00 MXN

VOLT es la marca de
energizantes que te
ayuda a desafiar el dia a
dia, incrementando tu
rendimiento. Activa
todo el potencial para
sacar lo mejor de ti.

Es la bebida que te da ese
“Boost” de energia extra
para hacer todo aquello
que te encanta, y romper la
rutina, pondrd a prueba
todo tu poder con su sabor
unico.

active energy =+«

“*fb’@@gt

1. Pregunta: ;Cudl de las cuatro opciones anteriores comprarias? ¢Por qué?

INGENIERIA EN ALIMENTOS



ANALISIS DE FORMULACIONES

Prueba posterior

1. Durante el consumo de estas bebidas energéticas ¢ Qué efecto positivo
presentaste? Y ¢De cual marca?

O

©)

o

o

Ninguna

Mayor energia para actividades diarias

Mayor energia para actividades deportivas

Mejorar la atencion

Mejorar el rendimiento para una actividad especifica
Mantenerse despierto mas tiempo

Marca:

2. ¢Sufriste alguin malestar por su consumo? Y ¢De qué marca?

o

o

o

o

Si
No
Tal vez

Marca:

3. ¢Qué malestar presentaste? Y ;De qué marca?

o

o

Ninguno

NaUseas

Dolor de cabeza

Taquicardia (latidos muy rapidos del corazon)
Dependencia

Marca:

4. ¢Qué marca te gusté mas? ¢Por qué?
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5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Encuestas On-Line.

5.1.1 Informe de encuesta.

Se evaluaron los siguientes aspectos relacionados con el consumo de bebidas energéticas
mediante la aplicacion de las preguntas a consumidores, divididas en tres secciones: la
primera abarca la informacion general, la segunda los habitos de compra y consumoy la

tercera los gustos, intereses y preferencias.
a) Informacion general.

Los encuestados fueron en su mayoria mujeres, con una presencia del 60% del total de
encuestas, seguida por hombres con un 38.7%, esto debido al aumento de la presencia de
las mujeres a nivel medio superior, asi como una gran parte de la fuerza laboral
(Villanueva, 2016). La mayoria de los encuestados tienen entre 15 y 25 afios, estos
representaron un 68% del total de los encuestados y el porcentaje disminuye conforme la
edad aumenta, sin embargo, esto no aplica para los encuestados menores de 15 afios que

son la minoria, como se muestra en las Figuras 12 y 13.

& Mujer
@ Hombre

Prefiero no decirlo
@& Ctro

Figura 12. Grafico porcentual del sexo de los encuestados.

Con un 40% del total de encuestados, los estudiantes representan la mayoria de las
personas que consumen bebidas energéticas, seguidos por los que trabajan con un 30.3%

y, en tercer lugar, con un 27%, los que estudian
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y trabajan dejando solo un 2.7% a las personas que no se dedican a trabajar o estudiar

como se muestra en la Figura 14, esto reafirma lo mencionado en el primer capitulo,

donde se menciona que la mayoria de los consumidores de bebidas energéticas son

jévenes estudiantes o trabajadores.

@ henorde 15 afios
@ Entre 15y 25 afios
@ Entre 26y 35 afios
@ Entre 36 v 45 afios
@ Mavor de 45 afios

Figura 13. Gréfico porcentual sobre la edad de los encuestados.

40%

@ E:tudiante

@ Estudiante v trabajador
& Trabajador

® Amade casa

@ Hogar

® Amade casa

@ Fasante

Figura 14. Grafico porcentual sobre la ocupacion de los encuestados.

b) Habitos de compray consumo.

Como se muestra en la Figura 15, la razon mas mencionada por la cual se consumen

bebidas energéticas es para mantenerse despierto por mas tiempo, este resultado coincide

con la razon principal de consumo en un estudio similar realizado por Bazan y

colaboradores en el 2019, donde mencionan que esta es la razon principal gracias a que

en este rango de edad (de 15 a 35 afios) los estudios y trabajo demandan una mayor

cantidad de horas activas y no de descanso, lo que ocasiona que se tenga un mayor
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consumo de bebidas energéticas para rendir mas tiempo. En segundo lugar, se consumen
bebidas energéticas para tener mayor energia para actividades deportivas, esta razon
también ocupa el segundo lugar el estudio mencionado anteriormente, que coincide a su

vez con el estudio realizado en 2016 por Villanueva.

Ninguna

Mayor energia para activida...
Mayor energia para activida...
Mejorar la atencion

Mejorar el rendimiento para...
Potenciador de alcohol (aco...
Mantenerse despierto mas ti...
Sabor

Probar el producto

Por mero gusto

Solo para provarlo

Curiosidad

Nunca he consumido alguna
Por curiosidad

Solo probar

No consumo estas bebidas...
No consumo este tipo de pro...
Por gusto

solo para conocer, para probar
Por el sabor

Curiosidad

No consumo

0 25 50 75 100 125

Figura 15. Grafica de resultados sobre causas de consumo de bebidas energéticas.

La frecuencia de consumo de bebidas energéticas en la mayoria de los consumidores es
menos de una vez al mes, esta representa en total el 70.7% y va disminuyendo el
porcentaje conforme aumenta la frecuencia, pero ninguna de las otras opciones rebasa el
10% de los encuestados, aungue un 4.6% de ellos consumen bebidas energéticas mas de
una vez por semana, lo que, a largo plazo, como se mencioné en el capitulo 1, producira

afectaciones a la salud.
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@ Wenos de una vez al mes
® Unavwez almes

& Dosvweces al mes

@ LUnawez par semana

@ Mas de unavez por semana

Figura 16. Frecuencia de consumo de bebidas energéticas entre los encuestados.

Aunque es menor del 5% del total de los encuestados, el consumo frecuente es perjudicial
para la salud, pero aproximadamente el 29.6% del total presentan o tal vez presentaron
efectos nocivos para su salud, como se muestra en la Figura 17, de este porcentaje la
taquicardia y dolor de cabeza son los malestares mas frecuentes como se observa en la
Figura 18, el porcentaje es similar al obtenido en el estudio del 2019 pero menciona a la
taquicardia como palpitaciones.

70,3% ® Si
@ Ho
O Talvez

Figura 17. Porcentajes de encuestados que presentan efectos nocivos.
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Ninguno
Nalseas

Dolor de cabeza

Taquicardia (latidos muy rapidos
del corazon)

Dependencia

0 50 100 150 200 250
Figura 18. Sintomas presentados a causa del consumo de bebidas energéticas.

Las marcas de las bebidas mas consumidas por estos encuestados son Monster con un
36.7%, seguido por Vivel00 con un 33.7% y Boost con un 30%, como se muestra en la
Figura 19, comparado con el estudio realizado anteriormente, la marca Vivel00 que
ocupaba el primer lugar en dos afios descendi6 al segundo lugar de su consumo y la marca

Monster ascendié al primer lugar estando hace dos afios en tercer lugar.

Monster

Boost

Amper

Volt

Vive 100
Coca-Cola con cafeina
Red Bull
Ninguna
Gatorade
Power
Kromazol o blue
power mora
Predator
Rocket
gatorade

V220 - Ecuador
No consumo
Ninguno

0 25 50 75 100 125
Figura 19. Marcas de bebidas energéticas mas consumidas por los encuestados.
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Los consumidores, reflejados en las respuestas de los encuestados, expresaron que el
precio que ellos estan dispuestos a pagar es entre 15 y 25 pesos como se muestra en la
Figura 20, también estan dispuestos a pagar entre 25 y 35 pesos, pero en menor cantidad,
mayor 0 menor a este rango pocos consumidores consideran adecuado el precio y no lo
pagarian. Esto también esta influenciado por el lugar donde se pueden obtener estas
bebidas, como se puede apreciar en la Figura 21, los lugares donde los consumidores
prefieren comprar estas bebidas son en locales (como mercados y tiendas) y en Oxxo 0

7eleven con una preferencia del 52.3% y 40.3% respectivamente.

® Menos de 15 pesos
@ Entre 15y 25 pesos
& Entre 25 v 35 pesos
@ Menos de 35 pesos
@ Mas de 35 pesos

Figura 20. Costo dispuesto a pagar por una bebida energeética.

@ Tienda de autoservicio WWalmart, Bo...
@ Tienda departtamental
d..--"""'-'-g @ Locales, mercado, tiendas, etc.
® o
@ Antros
@ ooy T eleven
@ Enlos semaforos se ponen persona. ..

Figura 21. Lugares donde usualmente se compran las bebidas energéticas.
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c) Gustos, intereses y preferencias.

Referente a los gustos, intereses y preferencias de los encuestados un 36.3% no esté
informado sobre las funciones de los ingredientes que contienen las bebidas energéticas
gue consumen pero estan interesados en adquirir esta informacién, un 35% si sabe cual
es el contenido de dichas bebidas y su funcion, un 19.3% si saben que contienen pero no
saben su funcion y tan solo un 9.3%, como se muestra en la Figura 22, no manifiesta
ningun tipo de interés por saber lo que consumen y su funcion lo que hace coincidir este
porcentaje con el de las personas que consumen frecuentemente bebidas energéticas y

derivando de alli el consumo desmedido y poco consiente de estos productos.

@ Mo, no le tormo importancia.

@ Mo, no estoy muy informado(a) pero
me gustaria saher
Sisé cuales contiens, pero no $& su
funcidn,

@ Sise cuales contiene ytambién se sus
funciones.

Figura 22. Grafico de la respuesta a la pregunta: ;Conoces cuales son los principales

ingredientes de una bebida energética y sus funciones?

Aunque en la Figura 20 se observo que los encuestados pagarian entre 15y 35 pesos por
una bebida energética, en la Figura 23 se comprueba que mas de la mitad (65%)
consideran que existe una relacion precio/calidad, lo cual indica que tienen la creencia de
gue mientras mas cara sea la bebida energética mayor va a ser su calidad, un 23.7% esta
indeciso de esta relacion, pero solo un 11.3% no cree en esta relacion. Estos porcentajes
aclaran que, aunque estan dispuestos a pagar una bebida energetica de 15 pesos, la
consideran de baja calidad, al contrario de lo que ocurre con bebidas con un precio mayor
de 25 pesos, los consumidores estan dispuestos a pagar esta cifra 0 mas, bajo la certeza
de que es de mejor calidad, incluso sin saber la funcionalidad de los ingredientes, ya que
este porcentaje se relacion con el de la Figura 22 (64.9%) donde més de la mitad no

conoce la funcionalidad de los ingredientes.
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N 11,3%
AN

® sSi
® Ho
O Talvez

Figura 23. Creencia de la existencia de la relacion precio/calidad en bebida energéticas.

Debido al reciente cambio en la normatividad del etiquetado de alimentos, este también
pudo generar cambios al consumo de bebidas energéticas, en la Figura 24 indica que el
81.3% de los encuestados no les afectd el nuevo etiquetado en su consumo habitual de
estos productos, pero un 18.7% si cambiaron su consumo habitual gracias al nuevo
etiquetado, este porcentaje coincide con el de las personas que tal vez creen en la relacién
precio calidad y con aquellas que si conocen los ingredientes pero no saben su funcién,
lo que manifiesta, que los encuestados que estan indecisos en cuanto calidad del producto
y desconocen la funcionalidad de ingredientes pueden cambiar su consumo por el nuevo
etiquetado ya que este sintetiza la informacion que se encuentra manifestada en las

etiquetas.

Figura 24. Porcentajes de encuestados que cambiaron sus habitos de consumo de bebidas

energéticas por el nuevo etiquetado de alimentos.

INGENIERIA EN ALIMENTOS



RESULTADOS Y DISCUSION
5.2 Analisis de formulaciones.

5.2.1 Tablas de ingredientes en bebidas energéticas clasificados por

funcioén.

A continuacion, en la Tabla 10, se presentan los componentes utilizados para las bebidas
energéticas en general, sus caracteristicas y funcionalidad definida de cada una, asi como
si presentan o no un riesgo para la salud. Como se puede observar en la Tabla 11 la
mayoria de los ingredientes empleados en las bebidas energéticas son de uso seguro para

la salud y aquellas que presentan riesgos a la salud deben ser consumidas con frecuencia

o0 en altas cantidades.

Tabla 10. Comparacién de ingredientes, precios y presentaciones de las marcas mencionadas

para el estudio de mercado.

Marca <
8 5 - ~ O S
— M 3 8 O= 5
(5] S o) = s 2 (e
> x ]
Edicion =z o . =T = > =S m
c > S _ S < c = w S S
2 = Sw.e .o S o « 900
o S5 S NE IR o m <55 < w
— O o .- N=.=.= — T O .= .=
=] T =SS o TR oT OO oTT YO
S ENocoEegsegeE=285E8805
- OLO0OnkFFFFFOWNFOOWORFEFEJAS
Contenido (ml)
OO OO0 O OO OO MMOMUMmMOmOOMmM
OO OO0 NMONKNNMNMNMNNMNMNMNNSNSMN~
o™ o OO ANANANSANSSSOS SN I <<
Precio (MXN)
OO O OO OO OO ODODODOO0O0 OO o
HEOHOHOOUOIOIN~NISONSSS S MmM
o AN AN AN AN ANANLO SO SNSSNANO < O o
A A A A A<STITON AN A A A AT O O™
Ingredientes
AcelsufameK ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Acido ascorbico . . . . .
Acido benzoico o o
AC|d0 C|,tr|co ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Acido fosforico .
Acido lactico .
Acido sérbico o o
Acido L- tartarico o o o
Agua Carbonatada ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Alginato de sodio .
Amarillo 5 o o o . . .
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Amarillo 6

Arginina

Azul 1

Benzoato de sodio
Bicarbonato de sodio
Carbonato de magnesio
Cafeina

Citrato de potasio
Citrato de sodio

Color beta-apo-8-carotenol

Color caramelo IV
EDTA Disédico
Eritritol

Ester de Glicerol de madera

de Rosina
Extracto de goyi
Glicésidos de esteviol
Glucosa

Goma arébiga
Goma éster

Goma xantana
Guarana

Inositol

Jarabe de alta fructosa
L-Carnitina
Maltodextrina
Rojo 40

Sorbato de potasio
Sucralosa
Taurina

Vitamina B2
Vitamina B3
Vitamina B5
Vitamina B6
Vitamina B12

RESULTADOS Y DISCUSION
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Tabla 11. Caracteristicas y funcion detallada de aditivos presentes en bebidas energéticas.

Ingredientes
Acido citrico
[Seguro para la
salud]

(Mufioz et al.,
2014)

Acido L-
Tartérico
[Seguro para la
salud]
(Acofarma,
2010)

Arginina

(Benitez, 2009)
Bicarbonato de
sodio

[Seguro para la
salud]
(Ramirezy
Romero, 2011)

Carbonato de
magnesio
[Seguro para la
salud]
(Acofarma,
2010)

Aditivos
Caracteristicas
Es un intermediario en el ciclo de
los &cidos tricarboxilicos (CAT) o
ciclo de Krebs donde se genera
energia en forma de ATP y crear
precursores de otros ciclos.

Llamado también acido
dihidroxibutanéico, se obtienen
como subproductos de la

fermentacién del vino. El acido
tartarico y sus sales son solidos
incoloros facilmente solubles en
agua. Su caracteristico sabor
agrio lo vuelve compatible con
los aromatizantes de frutas,
especialmente para las uvas.
Aminoacido semi esencial, es
considerado inmunomodulador.

Compuesto solido cristalino de
color blanco muy soluble en agua,
con un ligero sabor alcalino, se
descompone al aire himedo se
pude encontrar como mineral en
la naturaleza o se puede producir
artificialmente.

También conocido como
carbonato béasico de magnesio
hidratado ligero o subcarbonato
de magnesio hidratado ligero. Es
un agente antidcido y laxante
suave, que al reaccionar con el
acido clorhidrico estomacal libera
anhidrido carbonico.

Funcién

Se utiliza en la industria de
alimentos y bebidas como
acidificante o antioxidante para
preservar o mejorar los sabores
y aromas de jugos de frutas,
helados y mermeladas.

Se emplea como un acidulante
natural. Posee gran importancia
en la industria alimenticia, y
puede ser clasificado como
agente inactivador de metales.
Ademés, se usa como
antioxidante, agente gelificante
en las pectinas, aromatizante y

potenciador de los
antioxidantes.
Mejorar el sistema

inmunoldgico, disminuyen los
requerimientos de nutrientes.

Se usa junto a compuestos

acidicos como aditivos
leudante en panaderia y en la
producciébn  de  gaseosas.

Regula el equilibrio de los
liquidos, y contribuye al
proceso digestivo manteniendo
una presion osmotica
adecuada, participa en la
conduccion de los impulsos
Nerviosos.

Antidcido a base de sal de
magnesio, reduce el
estrefiimiento que ocasionan
las sales de aluminio.
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Ingredientes
Citrato de
potasio
[Seguro para
consumo]
(Mufoz et al.,
2014)

Citrato de
sodio

[Seguro para la
salud]
(Acofarma,
2010)

Cafeina
[Apto
consumo,
seguir
indicaciones del
fabricante]
(Martinez y
Noyola, 2012)
(Gonzélez,
2013)

para

Extracto de
guarana
[Apto
consumo,
seguir
indicaciones del
fabricante]
(Paullinia
cupana)
(Kuskoski et
al., 2005)
(César et al.,
2015)

Extracto de
goyi (lycium
barbarum)

para

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracteristicas
Acidulante sintético derivado del
acido citrico.

Polvo cristalino blanco,
facilmente soluble en agua y
practicamente insoluble en etanol
al 96 por ciento. Se metaboliza en
el organismo transformandose en
bicarbonato sédico, actuando
como un agente alcalinizante

Agente activo
Es una sustancia estimulante,
alcaloide del grupo de las
xantinas,  so6lido  cristalino,
blanco. Es un tonico cardiaco y
que actla sobre el sistema
Nervioso.

Especie amazolnica, contiene
elevadas concentraciones de
cafeina, de un 6 a un 8% y de
taninos, y en menores cantidades
teofilina y teobromina.

Extracto de una planta
faner6gama originario de China.
Los efectos adversos del consumo

Funcién

Acidificante  sintético que
regula la acidez en bebidas y
alimentos, también
proporciona un sabor agradable
caracteristico citrico.

Produce alcalinizaciéon en
soluciones, se incluye
frecuentemente como
componente de preparados
antiacidos o para controlar la
acidez.

Produce efectos agradables en
el organismo, produce un
aumento temporal de la tensién
arterial facilitando el trabajo
intelectual y la actividad
muscular, tiene efectos toxicos
a grandes concentraciones,
como accidente
cerebrovascular isquémico y
convulsiones e infarto agudo de
miocardio.

Se emplea por su estimulo al
sistema nervioso y
cardiovascular por su
contenido de cafeina, taninos y
teofilina. Eleva la presion
arterial y el gasto cardiaco,
disminuye los niveles de
potasio sérico y puede producir

insomnio, palpitaciones,
cefalea, pirosis,  nauseas,
emesis e inclusive se ha

relacionado con el sindrome
metabolico.

Tiene efectos protectores en la
piel, vista, previenen
enfermedades
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[Apto
consumo,
seguir
indicaciones del
fabricante]
(Florencia et
al., 2013)
(Florencia et
al., 2013).

para

L-Carnitina
[Seguro para la
salud]
(Ojedacetal.,
2016)

Taurina
[Apto
consumo,
seguir
indicaciones del
fabricante]
(César et al.,
2015)

para

Amarillo 5
[Seguro para la
salud]
(Tartrazina)

(E 102)
(Restrepo,
2007)

RESULTADOS Y DISCUSION

de bayas de goyi 0 sus extractos,
son los efectos hipoglucemiante.
Ademas, un estudio realizado por
la Organizacion de Consumidores
y Usuarios (OCU) de Espafa
sobre bayas de goyi describe que
contienen cadmio por encima de
los limites legales, cobre en
niveles altos proximos a los
limites legales, y plomo, aunque
en niveles legales. Por estas
razones se  aconseja  al
consumidor adquirir y consumir
el fruto sélo de marcas confiables,
en paquetes cerrados y en
porciones recomendadas.

Es una amina cuaternaria, soluble
en agua, anfotera, sintetizada de
manera endogena por animales a
partir de dos amino&cidos
esenciales: metionina y lisina.

Regulador de calcio y el volumen
intracelular. Neuro protector y
estimulador del sistema
cardiovascular.

Colorantes

Colorante  Amarillo artificial.
Pertenece al grupo de los
colorantes azoicos, se presenta en
forma de polvo brillante, de color
amarillo-naranja, es inoloro,
higroscopico, estable en acidos,
soluble en agua y poco soluble en
etanol.

cardiovasculares, tiene efecto
protector en el sistema
inmunoldgico debido a sus
polisacéridos y antioxidantes,
sus  polisacaridos  pueden
ayudar a equilibrar los niveles
de glucosa en la sangre a la vez
que hacen mas eficaz la
insulina.

Tiene varias funciones
asociadas al metabolismo de
acidos grasos: actla
directamente en el transporte
de 4&cidos grasos libres de
cadena larga al interior de la
mitocondria para dar energia a
las células.

Disminuye la produccion de
acido lactico después del
gjercicio. Produce un aumento
de la frecuencia cardiovascular,
puede provocar taquicardia. El
consumo de este componente
estd asociado con alteracion del
estado de conciencia Yy
convulsiones ténico-clonicas.

Su uso esta ampliamente
difundido en la industria
alimentaria, en todos los

productos que presenten una
coloracién amarilla: bebidas,
pasabocas, dulces, galleteria
entre otros.
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Ingredientes
Amarillo 6
[Apto
consumo,
seguir
indicaciones del
fabricante]
(Sanchez, 2013)
Azul 1

[Seguro para la
salud]

(Azul brillante)
(E 133)
(Sanchez, 2013)

para

Beta-apo-8’-
carotenal (30)
(E 160e)
[Seguro para la
salud]
(Marcano,
2018)
Caramelo (E
1509)

[Seguro para la
salud]

(Benitez et al.,
2016)

Caramelo clase
v

[Seguro para la
salud]

(E 150d)
(Benitez et al.,
2016)

Rojo 40

(E 129)

[Seguro para la
salud]
(Sanchez, 2013)

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracteristicas

Colorante sintético en polvo,
color amarillo anaranjado al igual
que la tartrazina, se considera un
frecuente alérgeno. Estable en
medios é&cidos y en medios
bésicos.

Colorante sintético no azoico
sensible a los oxidantes (lejia) y a

la luz. Inocuo aunque puede
acumularse en los rifiones.
Inodoro y sin restricciones

previamente establecidas en su
uso.

Producto sintético, polvo gris
rojizo, su solubilidad es
ligeramente mayor que la del B-
caroteno 'y se usa en
concentraciones de 1 a 20 ppm
como color puro.

Se preparan calentando
soluciones  concentradas de
carbohidratos con amoniaco o
sales de amonio, con o sin otras
sustancias inorganicas que actdan
como catalizadores en la
produccién de color.

Se obtienen en presencia tanto de
sulfitos como de amonios y es
utilizado en ambientes acidos.

Colorante  sintético  obtenido
mediante acoplamiento azoico
del petroleo. Es una sal disédica
que se presenta en forma de polvo
rojizo oscuro muy soluble en
agua.

Funcién

Aporta un color amarillo
anaranjado  empleado  en
mermeladas, galletas y
productos de  pasteleria,

refrescos de naranja, sopas
instantaneas.

Aporta un color azul a
refrescos, productos de
confiteria, helados, postres y
aperitivos.

Imparte tonos naranja-rojizos.

Proporcionar color, en bebidas
carbonatadas funciona como
una emulsion ayuda a inhibir la
formacion de fléculos 'y
protege de la luz para ayudar a
prevenir la oxidacién de los
componentes aromatizantes en
bebidas embotelladas.

La Clase IV es consumida

mundialmente para la
produccion de refrescos y
bebidas carbonatadas,

proporcionar color y como
emulsionante.

Se emplea para adicional un
color rojizo a golosinas,
helados, postres, bebidas sin
alcohol, complementos
alimentarios y cosméticos.

INGENIERIA EN ALIMENTOS



Ingredientes
Acido benzoico
[Seguro para
consumo]
(Valdez et al.,
2015)

Acido lactico
E270

[Seguro para la
salud]

(Garcia et al.,
2010)

Acido s6rbico
[Seguro para la
salud]

(Villada, 2010)

Benzoato de
sodio

[Seguro para
consumo]
(Villada, 2010)
Citrato
trisddico
[Seguro para
consumo]
(Acofarma,
2010)
Sorbato
potasio
[Seguro para
consumo]
(Villada, 2010)

de

Acelsufame
potasico
[Seguro para
consumo]

RESULTADOS Y DISCUSION

Conservadores
Caracteristicas
Es un 4cido carboxilico

aromatico, sus sales y esteres son
conocidos como benzoatos.

Acido que se puede obtener de
forma natural por extraccion del
azucar de la leche (lactosa) o de
forma sintética fermentando
azucar con bacterias de la familia
Lactobacillus.

Acido graso insaturado
proveniente de algunos vegetales,
es activo en medios pocos acidos,
su principal inconveniente es su
descomposicion en temperaturas
de ebullicion.

Conservador sintético, blanco,
cristalino o granulada, soluble en
aguay ligeramente soluble en
alcohol, antiséptica y en
cantidades elevadas es toxica.
Polvo cristalino blanco o casi
blanco. Facilmente soluble en
agua y practicamente insoluble en
etanol al 96 por ciento.

Conservador sintético y suave.

Edulcorantes
Edulcorante no caldrico sintético,
es 100-200 veces mas dulce que
el azucar. Se absorbe en el
intestino delgado y su excrecion

Funcién

En la industria alimenticia se
emplea como conservador y
potenciador de sabor, asi como
analgésico,  antiséptico vy
guimioterapeutica  en la
industria farmacéutica.
Conservador y acidulante
natural o sintético que se
emplea para prevenir levaduras
y hongos.

Conservador, acidulante vy
potenciador de sabor, amplia
actividad microbiana, es eficaz
para retardar la toxicidad
provocada por Clostridium
Botulinum, controla también
Salmonella y Staphylococcus
aureus.

Solo es efectivo en condiciones
acidas, se usa frecuentemente
en conservas, bebidas
carbonatadas, zumos y salsas.

Se metaboliza en el organismo
transformandose en
bicarbonato sodico, actuando
como un agente alcalinizante.

Actia contra hongos vy
levaduras en alimentos vy
bebidas.

Su uso mas frecuente es
combinado con otros
edulcorantes para intensificar
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(Gonzalez,
2013)
Eritritol

[Seguro para la

salud]
(Zerose, 2014)

Glicésidos
esteviol
[Seguro para
consumo]

de

(Salvador et al.,

2014)

Glucosa
[Seguro para
consumo]
(Garcia, 2013)

Jarabe de maiz
de alta fructosa

[Seguro para
consumo]
(Esquivel
Gomez, 2007)

Sucralosa

y

[Seguro para la

salud]
(Gonzalez,
2013)

Acido Fosférico
[Seguro para la

salud]

(acido
ortofosforico)
(Martinez
Noyola, 2012)

y

RESULTADOS Y DISCUSION

es renal. Sin evidencia de efectos
nocivos a la salud

Poliol cero calorias con una alta
tolerancia digestiva, incrementa
el volumen, la textura y mantiene
los beneficios de conservacion
del azucar en productos libres de
azucar y libres de calorias.
Compuestos responsables del
dulzor del Stevia, son bajos en
calorias y su dulzor es de 100 a
300 veces mayor que el de la
sacarosa

Sacarido caldrico natural, poder
edulcorante de 1y poder calérico
de 4 kcal/g, IG de 23.

Edulcorante alimenticio que es
elaborado a partir de almidon de
maiz, se clasifica de acuerdo con
el contenido de fructosa en la
mezcla (42%, 55% o0 100%).

Edulcorante no calorico resistente
al calor, se pueden cocer, asar y
hornear sin que se pierda su
caracteristica edulcorante. Es 600
veces mas dulce que el azucar
Estabilizantes
Acido altamente corrosivo que
tiene la capacidad de disolver
sales de calcio, magnesio y sodio,
entre otras. Se encuentra como
ingrediente activo en las bebidas
gaseosas originando trastornos de
desmineralizacion.

su grado de dulzor y disminuir
su sabor amargo.

Edulcorante no cal6rico que se
emplea como agente de
volumen en alimentos
reducidos en azucares, imparte
dulzor, incrementa el sabor y
textura.

Su funcidn principal es el de
endulzar alimentos y bebidas
sin aportar energia adicional.

Se emplea para aportar dulzor a
los alimentos y bebidas y
también se utiliza para un
aporte energético elevado de
primer consumo. Su consumo
frecuente puede derivar en
sobrepeso y obesidad.

Se adiciona en gran cantidad de
alimentos como cereales de
desayuno, postres, reposteria,
helados,  confites,  jugos,
bebidas azucaradas y refrescos
gaseosos para dar dulzor y a
porte caldrico. Su consumo
frecuente puede derivar en
sobrepeso y obesidad.

Los alimentos que lo contienen
se pueden calentar sin perder su
caracteristica edulcorante y sin
efectos toxicos.

Estabilizar el sabor, junto a

gran parte del dioxido de
carbono agregado en la
gasificacion, también

incrementa altamente la acidez.
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Ingredientes
Alginato de
sodio

[Seguro para la
salud]
(Avendafio et
al., 2013)

EDTA disodico
[Seguro para la

salud]
(Acofarma,
2010)

Ester de
Glicerol de
madera de
Rosina (Goma
éster)

[Seguro para la
salud]

(DOF, 2012)

Goma arabiga

[Seguro para la
salud]

(Michel et al.,
2012)

Goma Xantana
[Seguro para la
salud]
(Gaviria et al.,
2010)

Maltodextrina
[Seguro para
consumo]
(Acofarma,
2010)

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracteristicas

Aditivo alimentario reconocido
por ser inocuo Yy seguro, Se
obtiene mediante reacciones de
intercambio  i6nico para la
extraccion del acido alginico del
alga en forma de alginato de
sodio.

Polvo cristalino, blanco o casi
blanco.  Soluble en agua,
practicamente insoluble en etanol
al 96%.

Estabilizante sintético también
conocido como goma éster,
emulsificante,  corrector  de
densidad para sabores base aceite
en bebidas, componente en goma
base.

Exudado natural del arbol acacia
que se emplea como aditivo
alimenticio multifuncional.

Esta goma muestra una inusual
propiedad de interaccion con los
galactomananos, haciendo una
envoltura intermolecular entre las
moléculas  desordenadas de
xantana y  las  regiones
insustituibles de galactomananos.

Polvo  blanco, ligeramente
higroscépico, facilmente soluble
en agua y poco soluble en etanol.
Tiene la propiedad de dar aporte
caldrico elevado en comparacion
con los azucares.

Funcién

Estabilizante en bebidas ya que
tiene una gran capacidad de
retencion de agua, espesante y
gelificante.

Se utiliza principalmente como
antioxidantes que pueden
catalizar reacciones de
oxidacion.

Controla la interaccion de
puentes de hidrogeno
impidiendo la aparicion de
texturas no deseadas como

grumosas dentro de |las
bebidas.
Es empleado como

estabilizante, ayuda a la
formacion de emulsiones y
peliculas, proporciona texturas
a bebidas ya que adiciona fibra
soluble a estas.

Estabilizante que controla los
movimientos del agua,
conforman una red
tridimensional que atrapa e
inmoviliza el agua, impide o
retrasa la aparicion de la
textura granulosa, modifica la
viscosidad, estabiliza geles y
evitar la sinéresis.

Se emplea como agente
incrementador de viscosidad o
espesante lo cual ayuda a la
estabilidad del alimento que lo
contiene.
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Ingredientes
Acido
ascorbico
(Vitamina C)

(Romero, 2008)
B2
(Riboflavina)

(Marcano,
2018)

(Romero, 2008)
B3 (Niacina)

(Fernandez et
al., 2015)

B5 (Acido
pantoténico)

(Romero, 2008)

B6 (Piridoxina)

(Romero, 2008)
B12
(Cobalamina)

(Romero, 2008)

Inositol

(Vademécum,
2018)

RESULTADOS Y DISCUSION

Vitaminas
Caracteristicas
Mejora la absorcion del hierro,
protege a las células frente al
dafio oxidativo y contrarresta los
efectos de los inhibidores de la
absorcion del hierro.

Compuesto termoestable que esta
presente  en el complejo
vitaminico B, muy soluble en
soluciones  alcalinas  dando
colores verdes péalido. En
solucion se destruye rapidamente
por descomposicion fotoquimica.
Se puede sintetizar a partir del
triptéfano, el niacina que
contienen  naturalmente  los
alimentos no es perjudicial.

Componente biologico de la
coenzima A. Es una vitamina
soluble en agua, estable en
soluciones neutras, pero inestable
en soluciones &cidas, bésicas y al
calor.

Es tomada por el intestino
delgado y convertido a fosfatos de
piridoxal en los tejidos.

Vitamina hidrosoluble y miembro
de una familia de moléculas

relacionadas conocidas como
corrinoides.
Vitamina  perteneciente al

complejo B que influencia en la
integridad del sistema nervioso
central.

Funcién

Agente con una elevada
capacidad reductora, facilitar la
absorcion del hierro desde el
tracto  gastrointestinal y
permitir su movilizacion desde
las reservas.

Se absorbe rapidamente por el
intestino delgado.

Ayuda a convertir los
alimentos que se consumen en
energia, importante para el
desarrollo y la funcion de las
células en el organismo.

Es importante para la
fabricacion y descomposicion
de las grasas, esencial para el
funcionamiento de la coenzima
A y en la mayoria del
transporte a los tejidos.

Puede inhibir la formacion de
los eritrocitos en forma de hoz
presentes en la anemia
falciforme.

La ausencia de la cobalamina
es la segunda causa nutricional

de anemia megalobléastica,
puede producir anemia
macrocitica 'y un fallo

neurolégico severo.

Tiene importante participacion
en las  reacciones  del
metabolismo energeético,
sintesis de folatos e integridad
del sistema nervioso central.
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5.2.2 Andlisis comparativo entre ingredientes de bebidas energéticas y
analisis de funcién y marca.

El edulcorante acelsufame K lo contienen la mayoria de las bebidas energéticas para
intensificar su grado de dulzor y disminuir su sabor amargo, pero debe de ser consumido
en cantidades menores de 350 mg/L (NOM-218, 2011), marcas como Boost, Volt y
algunas presentaciones de Monster no lo contienen. El acido ascorbico mejor conocido
como vitamina C, su consumo es favorable para la salud, algunas presentaciones de
marcas como Vive 100, Amper y Monster las contienen. El &cido benzoico es un
ingrediente que no debe exceder la concentracion de 600 mg/L de producto listo para
consumo (NOM-218, 2011), de no ser asi puede causar dafios a la salud, la marca Monster
la emplea en la mayoria de las presentaciones sin declarar la concentracion. El acido
fosfdrico es un estabilizante seguro para la salud, pero por norma no debe exceder la
concentracion de 700 mg/L de producto final (NOM-218, 2011), aunque Unicamente esta

presente en la Coca-Cola con cafeina.

El agua carbonatada como base es segura para la salud, pero un consumo mayor al
indicado por los productores de cada marca puede ocasionar problemas gastrointestinales
como indigestién e inflamacion, pero todas las bebidas energéticas la contienen. La
arginina se emplea unicamente en la marca Red Bull, es seguro para la salud y podria
considerarse beneficioso (Benitez, 2009). El benzoato de sodio en concentraciones
mayores a 600 mg/L de producto final no debe consumirse ya que puede llegar a tener
afectaciones a la salud, la contienen la mayoria de las marcas excepto por Red Bull, Boost
y algunas presentaciones de Monster. La cafeina y la guarana son riesgosos para la salud
en cantidades mayores a 200 mg/L de producto y aunque todas las bebidas energéticas
las contienen, la mayoria contienen 32mg/100mL la marca que mas contiene es la Coca-

Cola con cafeina con un 11%.

El eritritol es de uso seguro para la salud (Zerose, 2014), y Unicamente se emplea en la
marca Monster. El extracto de goyi ayuda y actua junto con la cafeina a aumentar el estado
de alerta sin estar declarado en el etiquetado de los productos ya que por norma no esta
regulado, lo contienen las marcas que tiene sabor goyi de la marca Vive 100. El inositol
su uso es recomendado ya que como en el complejo B ayuda al funcionamiento del

sistema nervioso (Vademécum, 2018), esta presente Unicamente en la marca Monster.
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La L-Carnitina su uso es beneficioso a la salud ya que la bebida energética de la marca
Monster puede no tener carga energética y aun asi aprovechar la energia almacenada en
el cuerpo (Ojeda et al., 2016). La taurina es de alto riesgo si se consume con la misma
frecuencia que la cafeina o en cantidades que excedan lo indicado en la etiqueta de las
bebidas energéticas, ya que genera taquicardias (César et al., 2015), unicamente lo
contienen la marca de Red Bull. ElI complejo B son vitaminas que se recomiendan en
cualquier producto principalmente en bebidas energéticas ya que ayuda a un mejor
funcionamiento del sistema nervios, lo que favorece a permanecer en un estado de alerta
y despierto por mas tiempo del usual, pero para la riboflavina se recomienda no exceder
los 50 mg/L de producto final (NOM-218, 2011). Estos cofactores se encuentran en la
marca Monster en todas sus presentaciones, incluso en la cero azlcar, ya que las vitaminas

no tienen carga caldrica.

5.3 Pruebas sensoriales a consumidor

Prueba de aceptabilidad

Como se explico en la metodologia para el analisis de la aceptabilidad de las muestras y
marcas se asignd un valor numeérico a la escala de la prueba de aceptabilidad donde el 1
era el valor de mayor agrado y el 7 el de menor, estos valores sirven para obtener las
medidas de tendencia central y poder comparar los valores entre marcas. Para la
caracteristica del color como se muestra en la Figura 25 el que tiene el valor mas cercano
al uno es la marca Boost lo cual indica que es que tiene una mayor aceptabilidad por los
panelistas a Diferencia del color de la marca Vivel00 que fue la menos aceptada

acercandose al valor 4 el cual era el punto intermedio de la evaluacion.

El color de la marca Boost fue el méas aceptado debido a que es claramente diferente de
las otras marcas, mientras que Vive 100, Monster y Volt tienen colores cafés anaranjados,
el Boost tiene un color azul el cual, basado en la prueba de aceptabilidad, genera un mayor
agrado entre los panelistas. Respecto a la caracteristica olor de las cuatro muestras, como
se muestra en la Figura 25, la marca Boost continta generando una mayor aceptabilidad
entre los panelistas ya que es el Unico que tiene notas de mora azul a diferencia de las
otras marcas que tienen sabores a esencias herbales, cabe destacar que ninguna de las

cuatro marcas tuvo un olor desagradable para las panelistas ya que todos fueron
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categorizados entre “me gusta mucho” y “me gusta poco” poco sin llegar al punto medio

de la evaluacion que es “no me gusta ni me disgusta”.

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD

1 COLOR
2
RASTRO DE SABOR OLOR .
582- Vivel00
Monster
==573-Boost
—e—519-Volt
SABOR CONSISTENCIA
PRESENCIA DE GAS

Figura 25. Aceptabilidad global de las muestras de las cuatro marcas evaluadas segln sus

caracteristicas.

A diferencia del color y el olor, en la consistencia podemos apreciar que no hay diferencia
significativa entre los valores otorgados a las cuatro marcas ya que todas se encuentran
entre el nivel dos que es “me gusta mucho” cémo se puede apreciar en la Figura 25, pero
podemos observar también una ligera inclinacién hacia la marca Boost nuevamente esto
tiene que ver directamente con la presencia de gas en cada bebida y lo que busca el

consumidor.

Podemaos apreciar que las cuatro muestras se encuentran en el nivel tres lo cual nos indica
que en general agrada poco la presencia de gas, pero evaluando por separado la marca
Volt es la que tiene un valor menor indicando que es la de mas agrado a diferencia de las
otras tres marcas. Posicionando en nivel estructural, la marca Boost que presento color,
olor y consistencia mas agradable a los panelistas, en esta ocasion fue de las menos
aceptadas por los consumidores ya que incluso desde la preparacion y vaciado de las
muestras fue de las que mas gas presento junto con la marca Vive 100 mostrando que en

cuestion de presencia de gas los panelistas prefieren que tenga una menor cantidad.
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Respecto a la caracteristica sabor como se muestra en la Figura 25 la marca que presentd
una calificacion més cerca al 1 fue Boost con un valor de 2.6 calificado como “me gusta
mucho”, las marcas que entraron en el nivel 3 “me gusta poco” fueron Volt, Monster y
Vive 100 aunque esta ultima fue la mas cercana al nivel 4 el cual nos indica que el sabor
estd en un punto intermedio de agrado calificandola como la que menos aceptabilidad
tubo entre los panelistas. Como se menciond en las anteriores caracteristicas la marca
Boost tiene un sabor diferente del resto ya que mientras las marcas Volt, Monster y
Vivel00 tienen sabores herbales Boost presenta sabor a mora azul lo cual lo distingue del

resto y tiene un mayor grado de aceptabilidad entre los consumidores.

Relacionado al sabor, la caracteristica del rastro de sabor que dejan las diferentes marcas
al consumirse, Boost tuvo un mayor grado de aceptabilidad, aunque las cuatro marcas se
encontraron en el nivel 3 “me gusta poco” esta marca es la que se encuentra mas cercana
al nivel 3 mientras que Volt, Monster y Vive 100 se encuentran con valores similares
cercanos a 3.5, como se menciono anteriormente esta diferencia es provocada por el sabor
diferente de esta marca respecto a las otra aunque no tuvo un valor més cercano al 1

debido a la presencia de gas que no es de gran aceptacion por los panelistas.

De manera general la marca que tuvo una mayor aceptacion evaluando las seis
caracteristicas (color, olor, consistencia, presencia de gas, sabor y rastro de sabor) fue la
marca Boost esto debido a que estas caracteristicas eran diferentes a las del resto,
basicamente eran mas atractivas a los panelistas y mejor calificadas en cuanto a la
aceptabilidad. Como se muestra en la Figura 25 la marca Boost tiene calificadas sus
caracteristicas en niveles mas cercanos al 1 generando en el grafico la apertura mas grande
del radio que visualmente es sencillo de ubicar con excepcion de la caracteristica
presencia de gas ya que en este nivel es similar a las otras marcas y es dificil su distincion
del resto. Respecto a las marcas Volt, Monster y Vivel00, en las caracteristicas de
consistencia, presencia de gas y rastro de sabor sus valores son similares lo cual en la
Figura 25 es dificil de visualizar cual presenta un nivel mas alto de aceptabilidad, pero en
las caracteristicas de olor y sabor se distinguen de una mejor manera estableciendo que
en segundo lugar la marca mas aceptada fue Volt, en tercer lugar, Monster y en Gltimo
lugar Vivel00, cabe mencionar que el segundo y tercer lugar (Volt y Monster) tuvieron
valores en su evaluacion muy similares, debido a esto sus aperturas en de radio en la

Figura 25 son dificiles de distinguir aunque en el analisis anterior de las caracteristicas de
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cada marca comparadas a las otras se puede visualizar el comportamiento y tendencia en

cuanto a la aceptabilidad.
Prueba de preferencia

Como se mencionaba anteriormente la prueba de clasificacion o categorias de preferencia
permite evaluar la direccion de preferencia, pero no establece el tamafio de dicha
preferencia. Los resultados de esta prueba se encuentran resumidos en la Tabla 12 donde
se puede observar que de acuerdo con los 75 panelistas y con las 4 muestras evaluadas el

valor critico segun la prueba de Basker es de 40.6.

El valor critico, ayudado de la suma de las categorias, nos muestra que tipo de muestra y,
por lo tanto, que marca tuvo una mayor preferencia por los panelistas o consumidores, en
la Tabla 12 se puede observar que para las muestras de las cuatro marcas se encuentran
valores absolutos mayores a 40.6 (valor critico) pero que solo la marca Boost presenta
resultados mayores y positivos al valor critico lo cual nos indica que la mayor preferencia

se tiene hacia la marca Boost.

Tabla 12. Organizacion de resultados de la prueba de la clasificacion o categoria de preferencia

usando Prueba de Basker, valor critico de 40.6.

Muestra Vive Monster- Boost- Volt-
100-582 546 573 519
Muestra Suma de 213 199 144 194
categorias
Vive 100-582 213 0 14 69 19
Monster-546 199 -14 0 55 5
Boost-573 144 -69 -55 0 -50
Volt-519 194 -19 -5 50 0
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Aunque la prueba de preferencia no permite establecer el tamario de la preferencia la suma
de las categorias puede proporcionarnos el orden de la preferencia sin limitarse a
encontrar inicamente la muestra y marca mas preferida. Como se observa en la Figura 26
la sumatoria de las categorias brindadas por cada panelista o consumidor nos reflejan que
efectivamente la marca con mayor preferencia es Boost ya que tiene un valor menor,
recordando que se le solicito a los panelistas ordenar del 1 a 4 las muestras siendo 1 el de

mayor agrado.

250

N
o
o

150

100

Suma de categorias

(%2
o

Vive 100 Monster M Boost W Volt

Figura 26. Sumatoria de las categorias para agrupacion en prueba de Basker.

De la Figura 26 también se puede percibir que la marca Volt tubo un segundo lugar en
preferencia, dejando a la marca Monster y Vive 100 como el tercer y cuarto lugar de
preferencia respectivamente. Algo importante de resaltar es que la marca Boost en esta
prueba esta como la mas preferida y este resultado concuerda con lo indicado en la prueba
de aceptabilidad y al igual que las otras tres marcas indican que el orden de preferenciay
aceptabilidad de las marcas es Boost en primer lugar, VVolt, Monster y Vive 100 en este

orden.

Las pruebas sensoriales aplicadas anteriormente se realizaron a través de muestras
etiquetadas con numeros y no con los nombre de las marcas para evitar la influencia de
la marca en la prueba, pero al finalizar se les presento a los panelistas la informacion dada
por el fabricante de las cuatro marcas evaluadas sin mencionar cual muestra correspondia
a cada marca, ya que en esta parte se debia basar inicamente en saber la preferencia que

se tenia por la marca, lo informado por el fabricante y los motivos que impulsarian a los
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consumidores a comprarla independientemente de las caracteristicas evaluadas en la parte

sensorial anteriormente descrita.

Los resultados se presentan en las Figuras 27 y 28 donde se puede apreciar que sin tomar

en cuenta las caracteristicas sensoriales de las marcas, representadas en las muestras, la

eleccion por informacion y presentacion brindada favorece a la marca Volt, sequida de la

marca Boost, Vive 100 y Monster en orden descendiente respectivamente, las razones

para cada marca variaron, pero en general se deja influenciar por el precio y presentacion.

30
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Figura 27. Preferencia de marcas por informacion proporcionada de fabricante.

18

[%]
L 16
o
o< 14
S
a12
c 10
o)
o 8
[0)
T 6
o
64
€ 2
3
Z 0
> %
o
je: g
c
S o
2 0 ]
%'u el
SE @
~ QO
0 (]
i 2
QL 2
o
(O]
et
[]]
=
Vivel00

Presencia en el mercado

Disefio

Monster

Mayor energia y sabor

Presentacién y sabor

© > o 5 o
[ © [} o oo
5] o 2 © o
5 3 s 75
©
5 o9 = 5
> L5 0 =
o c g ] o
> o S g =
Y ]
c (%)
o (0]
g
© a
o
Boost Volt

Figura 28. Preferencia de marcas por informacion proporcionada de fabricante.
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La razon predominante para la marca Volt es el precio y la presentacion del envase ya
que la mayoria aseguraba que su precio, aunque no era el menor, les parecia barato y justo
debido a la marca, haciendo referencia a un punto intermedio entre precio y calidad
supuesta por la macar. Para el caso de la marca Boost el principal motivo de comprarlo
seria por la presentacion del envase y el sabor que, aunque no sabian cudl era, la
informacion dada por el fabricante a través de la etiqueta promocionaba un sabor

[ =4

unico”.

La marca Vivel00 tendria su preferencia de compra por lo descrito en la etiqueta, donde
se menciona que contiene ingredientes naturales, pero también porgue tiene un el menor
costo dejando de lado completamente la aceptacion y preferencia sensorial ya que este se
posiciond en el ultimo lugar de preferencia. Similar a esto la marca Monster seria
comprada mayormente por la razon de que tiene presencia en el mercado, los panelistas
relacionaron que el costo mayor aseguraria que tuviera una mayor calidad, aunque en las

pruebas sensoriales tuvo el tercer lugar de aceptabilidad.
Prueba posterior

Como se mencion6 en la metodologia la prueba posterior consistia en otorgar a los jueces,
una dotacion de cada una de las cuatro marcas utilizadas en la anterior prueba con el
proposito de establecer que marca se prefiere, las razones o motivos y que efectos
positivos 0 negativos llegaron a presentar. Como se observa en la Figura 29 la marca
seleccionada por el mayor numero de jueces como la que presenta mejores efectos

positivos es Boost, seguida de Monster, Volt y por Gltimo Vive 100.

® Mejorar la atencién

®m Mayor energia en
actividades diarias

. Mejor rendimiento en una
actividad especifica

. . ®m Mantenerse despierto mas
tiempo

Vivel00 Monster Boost Volt

Jueces
OO P NN W OB~ o1 o

Figura 29. Efectos positivos presentados por cada marca.
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Las razones por las cuales fue seleccionada la marca Boost como la que tuvo mejores
efectos positivos es principalmente por que logré aumentar la energia por mayor tiempo
y mantener asi despierto al consumidor, los efectos positivos que también presentd esta

marca es que logra mejorar la atencion y dar mayor energia para las actividades diarias.

Aunque la marca Boost encabez6 el nimero de efectos positivos presentados, cabe
mencionar que en las cuatro marcas el efecto positivo “mantenerse despierto por mas
tiempo” fue el méas mencionado y que se puede apreciar como el principal efecto positivo
presentado durante el consumo de estas bebidas energéticas, seguido por el aumento en

la energia para realizar actividades diarias o especificas.

Durante esta prueba posterior también se solicito a los jueces mencionar si se habia tenido
algin efecto negativo durante su consumo, a lo cual solo la minoria aseguré haber
presentado alguno. Como se puede observar en la Figura 30 la mayoria de los jueces no
presentd efecto negativo, aunque los que llegaron a presentar concordaron con que los
dos efectos negativos presentados eran taquicardia en primer lugar y dolor de cabeza en
segundo. La marca Monster fue la que méas present6 efectos negativos en nimero, pero
solo un tipo de malestar, taquicardia, mientras que las Marcas Boost y Volt presentaron
el mismo nimero de efectos negativos, pero de diferente tipo ya que mientras la marca

Boost provocaba taquicardia al igual que la marca Monster la marca Volt provoc6 dolor

de cabeza.
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. ]
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Figura 30. Efectos negativos presentados por cada marca.

Evaluando los efectos positivos y negativos presentados por cada marca los jueces

seleccionaron una marca de mayor agrado, como se muestra en la Figura 31 la marca
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seleccionada fue la Boost, seguida de las marcas Volt, Monster y Vive 100, las jueces
dejaron de lado los efectos negativos de cada marca y justificaron su decision basandose
en los efectos positivos y el sabor.
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Figura 31. Marca seleccionada por jurado como la de mayor agrado.

Para el caso de la marca Boost la razén por la cual fue seleccionada fue en su mayoria
por su sabor, seguida de su efecto funcional y en tercer lugar por su presentacion, esta
marca fue la Gnica que presentd una eleccidn por presentacién y se relaciona directamente
con lo mencionado en las pruebas de preferencia y aceptabilidad ya que al tener una
presentacion completamente diferente y contrastante con las otras marcas esto influye en

la decision final de los jueces para seleccionar la de mayor agrado.

Como se venia observando durante las pruebas sensoriales la tendencia de preferencia se
mantiene con la marca Volt en segundo lugar, Monster en tercero y Vive 100 en cuarto.
Para las cuatro marcas fue de vital importancia el sabor para la seleccidon y en segundo
lugar la funcionalidad de la bebida, esto, aunque son bebidas energéticas que se
promocionan como una bebida que aporta energia, pero en evaluaciones reales eso pasa

a segundo lugar de importancia siempre y cuando el sabor sea mejor.
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6. CONCLUSIONES

La hipotesis planteada fue correcta ya que mas de la mitad de los consumidores de bebidas
energeticas eligen estos productos motivados por el sabor, los efectos que les proporcionan y
por la influencia de la marca, precio o presentacion sin tomar en cuenta la seguridad, calidad
de los ingredientes o recomendaciones de cantidades de consumo plasmadas en el envase
0 etiquetas del producto, asi como por su accesibilidad en la adquisicion por parte del

consumidor.

El objetivo general de este trabajo se cumplié ya que se logré elaborar un material
fundamentado e informativo para los consumidores de bebidas energizantes
comercializadas en México en funcion de su consumo, calidad e impacto sensorial
empleando encuestas de mercado y analisis de pruebas de preferencia a consumidores
potenciales como herramienta para conocer la tendencia de consumo, asi como

investigacion de literatura conforme a la legislacion.

Las encuestas en linea mostraron que la razon por la cual se consumen bebidas energéticas
es para mantenerse despiertos por mas tiempo, cerca de un 30% presentan o tal vez
presentaron efectos nocivos para su salud, la taquicardia y dolor de cabeza son los
malestares mas frecuentes. Mas de la mitad consideran que existe una relacion

precio/calidad y no conocen la funcionalidad de los ingredientes.

La bebida energética que gracias a la funcionalidad integral de sus ingredientes y a su
relacion precio calidad se considera la mejor es la marca Monster ya que, aunque algunos
de sus ingredientes, en altas cantidades, presentan un riesgo a la salud, contiene también,
vitaminas, estimulantes en cantidades reguladas y sustancias como el L-Carnitina que
aprovechan los recursos existentes en el organismo para producir energia sin necesidad
de adicionar calorias en forma de azlcares a diferencia de marcas como Vivel00 ya que
sus ingredientes son de baja calidad, dafiinos a largo plazo y aunque las sustancias
estimulantes como la cafeina se encuentran dentro de los parametros permitidos, contiene

elevadas cantidades de azUcar que a largo plazo podria derivar en sobrepeso y obesidad.

Las pruebas de calidad (fisicoquimicas, quimicas, microbioldgicas y organolépticas) mas
importantes que se realizan a las bebidas energéticas estan debidamente desglosadas en
las Normas oficiales mexicanas donde se establecen parametros de cantidad de cafeina
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por mililitro permitido para su comercializacion, asi como la cantidad méaxima
recomendada al dia y que personas no pueden consumirla de ninguna forma, asi como su

interaccion con bebidas alcohdlicas y su etiquetado.

Las bebidas energéticas mas aceptadas por sus caracteristicas organolépticas fueron
Boost, Volt, Monster y Vive 100 en orden descendente, pero en especifico la marca
Monster y Volt tiene influencia sobre las decisiones de compra del consumidor debido a
su relacion precio calidad, mostrando que independientemente de sus caracteristicas
organolépticas el consumidor buscara esta relacion para asegurar la calidad de su compra.
Basandonos Unicamente en la evaluacion de preferencia y aceptabilidad la marca Boost
genera un mayor agrado respecto a las demas marcas por su color, aroma, presentacion y
sabor, su formulacion es la que menos ingredientes contiene tanto dafinos a largo plazo
como en general seguido de la marca Volt la cual tuvo el segundo lugar en pruebas de

preferencia y aceptabilidad por su precio y caracteristicas mas que por sus ingredientes.
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7. RECOMENDACIONES

Como consumidores de bebidas energéticas se deben respetar las indicaciones mostradas
por el fabricante escritas en la etiqueta, asi como no establecer como mejor bebida aquella
que tiene mayor precio ya que en la mayoria de los casos la calidad no depende del precio
si no de la funcionalidad y cantidad de los ingredientes que contienen las bebidas

energéticas.

Se debe buscar la funcionalidad principal de los ingredientes que contienen las bebidas
energeéticas que se seleccionen para consumo ya que de esta forma se podra conocer un
panorama mas amplio de lo que cada ingrediente provoca al consumirse y si realmente es
el efecto buscado, cabe recalcar que ninguna de estas bebidas debe ser consumida en

ninguna circunstancia en cantidades mayores a las indicadas.

Si se busca elaborar, innovar o implementar una bebida energética para venta en este
sector del mercado de la industria de bebidas, el sabor y la presentacion influyen en la
compra de los consumidores mas que otras caracteristicas organolépticas, asi como
también influye la cantidad de producto y el estimulo que este genere sin provocar efectos

negativos a la salud.

El uso de vitaminas como aditivos funcionales en las bebidas energéticas ayudan a que el
consumidor seleccione sobre los demas la bebida energética que lo contengas, pero sus
caracteristicas organolépticas tienen una gran influencia para seleccionarla en

comparacion con otras marcas y presentaciones.
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