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INTRODUCCION

Derivado de una sociedad de ) 1 cC t bio la industria de las bebidas
preparadas no alcohidlicas que contienen jugo o pulpa de frutas ha ido en constante
diversificacién en sus productos ,sin embargo ha pesar de que la Nomma Oficial
Mexicana ha tratado de legislar la clasificacion de dichos productos no ha tenido
resultados satisfactorios.

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

Es por esta razon que se requiere de forma inmediata de innovar y promover una
clasificacién acorde a esta sociedad de consumo,que debe estar fundamentada en bases
técnicas y acorde a las normas infernacionales para estar en posibilidad de ser
competitiva ante la globalizacién comercial de México con Estados Unidos y Canada.
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INTRODUCCION

Derivado de una sociedad de consimo en cotistante cambio la industria de las bebidas
prepamdan no alcohdlicas que contienen jugo o pulpa de frutas ha ido en constante
ificacién en sus productos ,sin embargo ha pesar de que ln Norma Oficial
Mexicans ha tratado de legislar la clasificacién de dichos productos no ha tenido
resultados satisfactorios.

El sector productor ha optado por emplear la norma como més conviene a sus intereses
en detrimentp a los intereses del consumidor quien se encuentra en un dilema ante una
confusa variedad de denominaciones en el mercado con poca objetivided e informacion
del contenido de jugo o pulpa en el producto.

Es por esta razon que se requiere de forma inmediata de innovar y promover una
clasificacion acorde a esta sociedad de consutno,que debe estar fundamentada en bases
técnicas y acorde a las normas infernacionales para estar en posibilidad de ser
competitiva ante la globalizacién comercial de México con Estados Unidos y Canada.



OBJETIVOS

1.Proporcionar upa clasificacion sustentada en pammeuos técnicos que permmn

diferenciar y clasificar las bebidas que sctualment en el
mexicano.

2.Presentar una revisién de los procesos de elaboracion de bebidas que incluyen jugo o
pulpa de fruta y bebidas gaseosas.

3.Determinar las denominaciones de Ins bebidas de importacién con jugo que entran a
nuestro pals,

4.Contribuir al proceso de nonmalizacién que se esta g do en Ias depend
Bgubernamentalea y en las c4maas industriales, .



CAPITULO 1
GENERALIDADES DE NORMALIZACION.

1,1 Definicién de i

1.2 Objetivoe de ln pormal;
lJCotmdudel-Numnoﬁdlln
1.4 frnp del fi
]5" ficion de (a fizacid
16 Noemalizacitn en 1a Industria ol :
1.7 Antep de norma

1.8 Principal isnios de tizacitn en In Industria ali

Shebiijaid

Organbsasod kstermacionsies

1.8.1 Organizacitn I ool de Normalizacién (I80).
lSZCmmlibndchbdu \[: i {CAC)

1.8.3 Comixién Panameticana de Nortnas Técnicas (COPANT)

Orgasdamos nacionules

1.8.4 Secretaria de Comercio y Fomento Industrial (SECOFT)
1.8.5 Sccretaria de Salud (88)
1.868 de Agricuttra y R Hidratlicos (SARH)
187mmNmmnlddCa-umndor(NCO)ySmpm&mor

Otroe organismos

1.8.8 Administracién de Alimestos y Drogas (FDA)
IESDcpummndeAmnﬂhnude&htkeUmdﬂ(UEDA)
1.8.10 Comunidad E Europes (CEE)




1,1 DEFINICION DE NORMALIZACION

Para iniciar un proceso de normalizacion a cualquier nivel el primer paso a realizar es
definir que es normalizacion.

Desde el punto de vista etimoldgico,la palabra normalizacién proviene de noma que
esth definida como regla a la que se modela voluntariamente una accién.

La definicion dada por el diccionario de la Real Academia Espafiola sobre 1a palabra
norma es:"Regularizar o poner en buen orden lo que no estaba ",

Desde el punto de vista técnico,existe una gran variedad de definiciones,sin embargo a
continuacion se presenta la definicion adoptada por la Organizacién Internacional de
Normalizacion (SO),ya que este organismo est4 constituido por la mayor parte de los
paises que tienen una institucion encargada del proceso de nermalizacion a nivel
nacional As{ mismo interviene la Comision Electrotécnica Intemacional (IEC).  (15)

Normalizacién:

Actividad de establecimiento,con soluciones a problemas actuales y potenciales ,de
disposiciones destinadas a un uso comin y repetido,apuntando a la obtencién de un
grado 6ptimo de orden en un contexto dado.

En particular la actividad consiste de un proceso de formulacién ,difugién y aplieacion
de las normas. (73)

Normas Mexicanas:
Son las normas de referencia que emitan los organismos nacionales de normalizacién

Normas Oficiales Mexicanas:
Las que expidan las dependencias competentes de caricter obligatorio sujetindose a lo
dispuesto en la nueva Ley de Nommalizacién. (52)

1.2 OBIETIVOS DE LA NORMALIZACION

1.Las caracteristicas y/o especificaciones que deban reunir los productos y procesoa
cuando éstos puedan conslituir un riesgo para la seguridad de las personas o dafiar la
salud humana snimal vegetalel medio ambiente en general y laboral,o pam la
preservacién de recursos nafurales.

21as camcteristicas y/o especificaciones de los productos utilizados como materias
primas,partes o materiales para la fabricacién o ensamble de productos finales sujetos al
cumplimiento de NOM,siempre que para cumplir las especificaciones de éstos sean
indispensables las de dichas materias primas,partes o materiales.

3.Las caracteristicas y/o egpecificaciones que deban reunir los servicios cuando ¢éatos
puedan constituir un riesgo parn la seguridad de las personas o dafiar la salud humana



animal,vegetal o el medio ambiente en general y laboral o cuando se trate de lu
presentacion de servicios de fonna generalizada para el consumidor.

4.Las caracteristicas y/o especificaciones relacionadas con los instumentos para medir,los
patrones de medida y sus métodos de medicion, verificacion,calibracién y trazabilidad.

5.Las especificaciones y/o procedimientos de envaseembalaje de los productos que
puedan constituir un riesgo para la seguridad piiblica de las personas o dafiar la salud de
las mismas o el medio ambiente.

6.Los métodos de prueba y/o procedimientos para comprobar las especificaciones a que
se refiere este articulo y el equipe y materiales adecuados para efectuar las pruebas
correspondientes ast como los procedimientos de t

7.Las condiciones de salud,seguridad e higiene que deberdn observarse en los centros de
trabajo y otros centros publicos de reunién.

8lar latura, iones,abrevinturas,stmbolos, dmgmmas o dibujos que deberin
empleane enel leugua_]e técaico mduatnal,cmnemm de servicios o de comunicacion.

9.La3 caracteristicas y/o especificaciones,criterios procedimientos que permitan proteger
y promover el mejormmiento del medio ambiente y los ecosislemas,asi como la
preservacion de los recursos naturales.

10.La descripeién de emblemas,simbolos y contrasefias para fines de In nueva Ley da
Normalizacién.

11.Caracteriaticas y/o especificaciones,criterios y procedimientos que permitan proteger y
promover la salud de las personas,animales o vegetales.

12.La  determinacion de la  informacién  comercial sanitaria,ecol6gica,de
calidadseguridad e  higiene y requisitos que deben cumplir las
etiquetas envases,embalaje y publicidad de los productos y servicios para dar
informacién al consumidor o usuario.

13.Las caracteristicas y/o especificacioncs que deben reunir los equiposmaterinles,
dispositivos e instalaciones industriales,comerciales ,de servicios y doméaticos para fines
sanitarios,aculcolas agrieolas, pecuario,ecoldgicos ,de comunicaciones de seguridad o de
calidad y particul4rmente cuando sean peligrosos.

14.Los requisitos y procedimientos que deberdn observarse en la elaboracién de normas
mexicanas y en la certificacién del cumplimiento de las mismas.

15.Los apoyos a las denominaciones de origen para productos del pafs.



16.Las caracteristicas y/o especificaciones que deben reunis Jos aparatos,redes y sistemas
de comunicacion,ast como vehiculos de transporteequipos y servicios anexos para
proteger las vias generales de comunicacion y seguridad de los usuarios .

17.Las caracteristicas y/o especificaciones,criterios y procedimicnios para el
manejo,transporte y confinamiento de materiales y residuos industriales peligtosos y de
1as sustancias radioactivas y

18.0Otras en que se requiera normalizar productos,s
industriales,comerciales o de servicio de conformidad con ofras dxsposncmnes legales
(52)

A4 e

,Procesos, si

1.3 CONTENIDO DE LAS NORMAS OFICIALES MEXICANAS

1.La denominacidn de Ia norma ,3u clave y en su cago,]a mensitn a las normas en que se
basa..

2.La identificacion del producto,servicio,método,proceso,instalacion.en su caso,del objeto
de 1a norma conforme a lo dispuesto en el articulo precedente.

3.Las especificaciones y  camcterlsticas que  comespondan a
producto,servicio,método,proceso,instalacion o establecimientos que se establezean en la
norma en razédn de su finalidad.

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

5.Los dalos ¥ demas informacién que deban contener los productos o,en su defecto,sus
envases 0 empaques ast cotno el lamafio y caracteristicas de 1as diversas indicaciones,

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

7.La bibliografia que corresponde a 1a norma.

8.Lamencién delao de las dependencias que vigilarin el pliniento de las normas
cuando exista concurrencia de competencias y

9.Las otras menci que se id ientes para la debida comprensién y
alcance de Ia norma. (52 )




1.4 IMPORTANCIA DE LA NORMALIZACION

La nommalizacion tuvo lugar deptro de los agrupamientos humanos cnando la
convivencia humana necesité de normas de vida,de comportamiento y de accién para la
adquisicién de alimentos.M4s adelante con el  advenimiento de normas més
evolucionadas se requiti de establecer reglas comunes de transaccién,de valuacién
accién y expresion.

Después la normalizacién se aplicd en tecaologlas ¢ i bios ial

La diferencia esencial entre }as nommas del pasado y las normas actuales,mdica en la
forma de organizacién mediante ia cual se leva a cabo la normalizacién,mas no en su
naturaleza o aplicacion,

La importancia de la normalizacién a nivel general es que por medio de ella se
establecen normas ,las cuales siempre tienen el objetivo de lograr un entendimiento entre
. los sectores directamente involucrados,tomando en cuenta siempre la disponibilidad de
recursos,el do y el Se debe tomar en cuenta ademds que a nivel
nacional,las normas que se establecen son la base ea que ef pais fundamenta su opinién &
nivel internacional de Normalizacion.

Como se mencion6 anteriormente,a medida que el desarrollo en una sociedad aumenta
también 1a necesidad de crear mejores mtemns de normalizacién ,pues ésta. 10 solo 5e
enicarga del establecimiento de normas,sino también de su aplicacién y ad 1
dentro de un campo deferminado con el propbsito de proporcionar beneficios a la
sociedad de acuerdo a su desarrollo tecnolégico,econdmico y sacial,

1.5 BENEFICIOS DE L.A NORMALIZACION

La normalizacion ofvece importantes beneficios como:
A. La aceptabilidad de los productos,procesos y servicios para los propésitos destinados .

La productividad y el comercio son Jos factores a través de los cuales el proceso de
normalizacién influye en el desarrollo econémico.La elaboracion y aplicacion de normss
tiens dos congecuencins findamentales,upa es la de provocar un sumento en la
productividad y la otma es la de promover,facilitar,permitir y en algunos casos proteger el
intercambio de bienes y servicios.

Los niveles de productividad de comercio son indicalivos de un determinado grado de
desarrollo econdmico.



B. La prevenci6n de barreras al comercio,

El comercio mundial estA creciendo ripidamente y todos los patses incluso los
calificados como polencias econdmicas,tienden a depender cada vez mas de su comercio
exterior.

Por ofra parte asl como ninguna empresa puede existir aislada ,ninguna nacién
cualquiera que sea su régimen politico pucde permanecer al margen de los intercambios
internacionales . :

En el caso de los paises en vias de desarrollo es innegable In influencia dei sector
externo en el desarrollo econdmico,pues la formacién de capital y la actividad industrial
en general dependen de 1a capacidad del pals para exportar bienes de todo tipo,a fin de
conseguir las divisas necesarias para importar bienes de capital o equipo e insumos
esenciales .

Ademis los beneficios de la expansion del comercio exterior son muchos:Nuevos
mercados para productos nacionales que estimulan Ja economifa nacional ,crean mas
fuentes de trabajo y ayudan a disminuir el déficit en la balanza comercial.

La mayor parte de los paises se preocupan por ¢l desamollo de su comercio exterior que
tienden a agruparse en zonss de libre comercio como es el caso de México,0 en
mercados comunes con el propdsito de eliminar barreras aduanales cuando es factible
hacerlo,que limiten su intercambio de bienes o servicios,para estimular y reorganizar las
fuerzas productivas de una zona considernda como una unidad ccondmica.

C. Proteccion al comercio

En el caso de Ja Normalizacidn de productos la norma proporciona al que lo va a
adquirir,informacion concreta sobre lo que va a recibir. A todos los consumidores les
reaulta atractivo conocer que es lo que compran y que calidad estan adquiriendoyy les
satisface ademss saber que ese producto ha sido fabricado conforme a una norma.

Es por eso que la nommalizacién fomenta la expansion del comercio,cuando las normas
Se usan como argumentos de venta.

Cuando un producto se suministra,la norma proporciona una guia para su elaboracién
Lun conocimiento concreto de lo que produce y un argumento pam su intercambio.

D. Facilidad en la cooperacion tecnol6gica

Una de las barreras técnicas que limitan este intercambio es la falta de normas a las
cuales referir una calidad o un disefio,los diferentes paises deben competir no solo en
precio sino también en calidad y en dimensiones para asegurar la intercambiabilidad,en
este caso la normalizacién hace posible la realizacién de este intercambio.

Otra barrera técnica son las diferencias existentes entre las diversas normas lo cual no
solo es aplicable al comercio entre patses sino también entre diferentes empresas de un
mismo pals .La inlerdependencia entre las distintas ramas de una industria implica la
existencia necesaria de normas que regulen este intercambio.



Al exhibir un liderazgo tecnolégico y contribuir al desarrollo de las normas,un
productor directamente anuncia a los compradores interesados su capacidad para
suministrar up producto uniforme.

A medida que el comercio adopia formas mas complejas de realizacion,la importancia
de 1a Normalizacion es mas grnde.Hoy en dia cunlquiem que piense en un mereado
comin necesariamente tendra que hacerlo también en la Normalizacion de los productos
a intercambiar, (74)

1.6 NORMALIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

En el 4rea de los alimentos ]a Normalizacién est4 encaminada principalmente hacia la
defensa de la salud publica y a Ia defensa del consumidor en las relaciones comerciales.
Por lo cual el establecimiento ,Ja aplicacion y adecuacién de las normas pam mantener
un orden en esta drea se lleva & cabo a través de la nueva Ley sobre Metrologla y
Normalizacion.

1.7 ANTEPROYECTO DE NORMA

El anteproyecto de norma se define como un trabajo preliminar para trazarel proyecto
principal de unanorma. (12 )

Corresponde a las dependencias elaborar los anteproyectos de normas oficiales
mexicanas y someterlos a los comités consultivos nacicnales de normalizacién.
As| mismo los organismos nacionales de nonmalizacion podrin someter a dichos
ités ,como anteproyectos las normas mexicanas que emitan,

Lo3s comités consultivos paciopales de normalizacién,con bases en los anteproyectos
mencionados,elaborarin a su vez los proyectos de normas oficiales mexicanas ,do
conformidad con lo dispuesto en 1a Nueva Ley de Metrologla y Normalizacién,

Para 1a elaboracion de normas oficiales mexicanas deberin tomarse en consideracion las
normas mexicanzs y las emitidas por organismos inlemacionsles reconocidos por el
gobiemo mexicano en los términos del derecho intemacional.

Las personas interesadas podrén preseniar a las dependencias propuestas de normas
oficiales mexicanas,las cuales herdn la evaluacidn comespondiente y en su
caso,presentardn al comité respectivo el anteproyecto de que se trale. (52)

Los anteproyectos que se presenten en los comités para discusion,deberan acompafiarse
de un anilisis que comprenda:

1.La razén cientifica,técnica o de proteccion al consumidor de la norma,que apoyen su
formulacion y expedicion.



2.La descripeion de los beneficios potenciales de la norma ,incluyendo los beneficios que
no pueden ser cuantificados en términos monetarios de aquelas personas o grupos que
se beneficiarian por la norma.

3.Descripeién de los costos potenciales de la norma y la identificacién de las personas o
grupos que tendrian la carga de los costos.
4.La cuantificacién en términos !
norma

5.La justificacion de porque la NOM es entre ofras alternativas posibles el mecanismo
que permite alcanzar el objetivo deseado con el mayor beneficio neto. (52)

.

ios de los b )8 netos

potenciales de la

En casos de emergencia ,la dependencia competente podrd claborar dircctamente,aun
sin haber mediado anteproyecto yen su caso,con la pasticipacion de las demds
dependencias competentes la NOM misma que se publicard en el Diario Oficial de la
Federacion con vigencia mAxima de 6 meses. (52)

1.8 PRINCIPALES ORGANISMOS DE NORMALIZACICN EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Organismos internacionales

A nivel internacional la normalizacién es muy importante, debido a que intervienen la
mayoria de los paises con el objetivo de llegar a la elaboracion de normas para facilitar el
intercambio comercial de productos. También le permite a cade pais participante proteger
sus intereses ,pues las normas que se elaboran estin basadas en objetivos comunes
tomando en cuenta las diferentes caracteristicas de cada paia . (37)

Los organismos normativos a nivel internacional son:

Organizacién Intemacional de Normalizacis
(s0)

Esta organizacién se formé en Londres enl946.Sus objetivos son:Facilitar la
coordinacién intemnacional y unificar las normas industriales .Con el transcurso del
tiempo los objetivos se amplian e mcluycn,pmmovcr cl desnmollo de 1a normalizacion en
todo el mundo afln de facilitar el i ional de mercanclas y
servicios,lambién lograr una cooperacién mutua dentro del campo de las actividades
intelectuales,cientificas y econdmicas .

Fnla normalizacién de los alimentos 1a ISO participa a través del comité de Productos
Alimenticios Agricolas. (24)
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Comision del Codex Alimentarivg
(CAC)

Este organismo intergubernamental estudia especificamente la nonmalizacién de los
alimentos ,y su principal objetivo es 1a prepamcién de un Cédigo Alimentario
Internacional (Codex Alimentarius),el cual incluye normas adopladas principalmente por
los palses interesados y la coordinacién de todos los trabajos de normas alimentarias
internacionales.A nivel internacional rige las transcciones comerciales de los
alimentosicomplementa  y refuerza la legislacién alimentaria de cada pais,y al
consumidor le gamntiza alimentos inocuos y sanos ,y los prolege contm practicas
comerciales deshonestas en cuanto a calidad ,cantidad y presentacién de los alimentos
@6)

Comisién Panamericana de Normas Técnicas

(COPANT)

Debido a la necesidad de normas a nivel panamericano en 1947 surge esta organizacion
que logra |a integracién técnica principalmente sobre aspectos de ingenieria civil.

Para la elaboracion de 1as normas panamericanas se toma como base la informacion
de normas de la 1SO,Cédex,proyectos de normas internacionales y nacionales de los
paises miembros de la COPANT.

De sus organismos técnicos ,dos se encargan de las nonnas para alimentos:Productos
alimenticios,Carme y sus derivados . (26)

Organismos Nacionales

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

Meéxico,fundamenta su opinién a nivel inlemacional de normatizacién con base a estas
normas. (14)

Secretaria de Comercio y Fomento Industrial
(SECOFI)

La SECOFI a través de [a Direccion General de Nonnas (DGN),es la unica
dependencia oficial que tiene autoridad para expedir y publicar las Normas oficiales
mexicanas basada en los siguientes fundamentos legales:



A Lanueva Ley Federal de Metrologta y Normalizacién
B.Ley orgénica de la administracion piblica fedeml,publicada el 29 de Diciembre de
1982 en el Diario Oficial de la Federacion.
C.Reglamento interno de la SECOF],publicado el 17 de Diciembre de 1983 en el Diario
Oficial de la Federacién.

Laa normas emitidas por este organismo son obligatorias, (42)

Secretaria de salud
(89

Este organismo es una dependencia gubermamental que rige las disposiciones
sanitarias,y como dependencia del Poder Ejecutivo de la Unién,tiene a su cargo el
despacho de Jos asuntos que le encomiendan la Ley Orgénica de la Administracién
Pubhca Federal, La Ley General de Sclud y otras leyes,asi como

tos,decretos,acuerdos y drdenes del Presidente de la Republica.

Para el eatudlo,plmeauén y despacho de los asuntos que le competen,la Secretaria de
Salud cuenta con unidades administrativas como subsecretarias,direcciones generales y
6rganos administrativos desconcentrados,

Las funciones de esta secretaria son las de emitir,coordinar,actualizar,evaluar,
proporcionar  informacidn,vigilar el cumplimiento finnar y mnotificar acuerdos y
resoluciones en relacidn a normas,politicas,criterios,sistermnas y procedimientos de
candcter técnico en las dreas de control sanitario de bienes y servicios,ensefianza en
salud medicina preventiva,planificacion familiar,epidemiologla,saneamiento basico,salud
ambiental y ocupacional,y servicios de salud.  (49)

Secretarin de Agricultura y Recursos Hidraulicos
(SARH)

Esta secretaria tiene su primer antececente en la Direccion de Irrigacién que dependia
de la Secretaria de Agricultura y Fomento.En 1947 se cre6 la Secretaria de Recursos
Hidratlicos .Las Secretarias de Agricultura y Ganaderia y Recursos hidmulicos quedaron
fusionadas al expedirse la Ley Orgénica de !a Administracién Publica Federal el 1° de
Enero de 1977 dando origen a la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicoa.

De acuerdo a la Ley Orgéanica de la Administracién Péiblica Federal en el ART.35,a la
Secretarla de Agricultura y Recursos Hidravlicos comresponde definir,programar,fomentar
y asesorar todo lo relacionado con la agricultura hidrologia y vida rural en México .

Existen otros organismos también importantes que participan en la emisién de las
normas en nuestro pais,estos contribuyen con sus puntos de vista y opiniones,pero no
estdn capacitados para tomar decisiones determinantes en caso necesario.

Estos organismos son:



A Procuraduria Federal del Consumidor e Instituto Nacional del Consumidor
(INCO)

Ambos son organismos decentmlizados,con personalicdad juridica y patrimonio
propio,creados por la Ley Federal de Proteccién al Consumidor.La Procuradurin tiene In
autoridad para promover y proteger los derechos ¢ intereses de la poblacion consumidora
ante toda clase de proveedores de bienes y servicios;actia como conciliador y 4rbrito en
las diferencias entre proveedor y consumidor.

El Instituto orienta al piiblico para utilizar racionalmente su capacidad de compm,e
informa y capacita a los consunidores para el ejercicio de sus derechos,propicia habitos
de consumo que protegen el patrimonio familiar y participa en la normalizacion a través
de los comités consultives de normalizacién en rep tacién de los e idores
(10,14)

B.Sector Productor

En la normalizacion de los alimentos este seclor participa a tmvés de los Comités
tdenicos de normalizacién que tienen su findamento legal en la Nueva Ley Federa! de
Metrologia y Normalizacién.Fistos comitds también estdn infegrados por personal
téenico de las dependencias competentes ,segin la materia  que comresponda al
comité,prestadores  de  servicios,comerciantes,productores  agropecuarios 0
pesqueros,centro de investigacion eientifica o teenologica ,colegios de profesionales y
consumidores. (31,37)

Otros arganismos

Los organismos gubernamentales de otros paises que emiten normas en el 4rea de
alimentos son: ’

Administracién de Alimentos y Drogas
(FDA)

La FDA es un organismo de normalizacién que se encuentra dentro del Departamento
de Servicios Humanos y de Salud de los Estados Unidos de Norteamérica .Se cre6 a
partit de la Ley Federal de Alimentos y Drogas en1906,lucgo esta ley experimenté
revisiones en los afios siguicntes en donde se volvié a redaclar y se amplié adoptandose
en 1938 como Ley de Alimentos Iorogas y Cosméticos.



Lista Ley s una serie de reglamentos definidos con precisién y en donde la parte que
trata especialmente de alimentos es la ley Federa! de Alimentos y Drogas;que tienen
como finalidad asegurar que los alimenios que entran al comercio interestatal sean
seuros, puros,santos higiénicos,envasados y etiquetados con bonradez, (27,41)

Depmamemo de Agricultura de Estados Unidos
(USDA)

Este organismo se encarga de todos los asuntos relscionados con los productos
agropecuarios en Estados Unidos . Adminiatra leyes federalea que le awtorizan a elaborar
normas de grado de calidad para alimentos y productos sgricolrs,dar servicios de
inspeccién voluntaria a la industria y tealizar en el comercio inferesiatal la inspeccion
obligatoria de animales ,carnes ,producios cAmicos y huevo .

El propsito de las normas elaboradas por 1a USDA es identificar los grados de calidad
de alimentos y productos agricolas Estas normas no son obligatorias,por lo que cualquier
industria puede utilizaslas si ast lo desea, (2,27)

Comunidad Econémica Europea
(CEE)

La Comunidad Econémica Europea es un grupo de paises europeos que se han unido
para esiablecer un mercado comiin en donde sus ciudadanos pueden moverse libremente
y disfrutar las ventajas que los poderes combinados de estos pafses miembros pueden
proporcionarles.

Desde la unificacion de Alemania la CEE tiene una erea de 2,368,680 Km cuadrados
y una poblacitn aproximada de 340 millones.

Como lidet exportador del mundo la CEE Ileva acabo mas del 20% de las
exportaciones mundiales asriba de los Estados Unidos (13.2%) y Japén (12%).

Los estados miembrog de in CEE 801
Btlgica,Dinemarca,Alemania,Grecia Francia, frlanda, Iltalis Luxemburgo,Holanda Portug
al,Bapafia y reino Unido.

La politica de 1a CEE propone una comunidad en donde el movimiento libre de gente
Jservicios bienes y capital puedan estar asegurados.Uno de los fines principales det
establecimiento de la CER fise ef aumento del comercio entre los estados raiembros.

El primer paso para la realizacién de esta comunidad se tomo en 1968 con Iz findacitn
de ]a Unidn de derecho de aduana ,que abolio toa derechos de aduana entre los paises de
la CEE y estableci6 una politica de tarifa comin para las fronteras externas.
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2.1 PROCESO DE ELABORACION DE JUGOS Y NECTARES

2.1.1 Introduccién

Los jugos y néctares de frutas han sido consumidos desde tiempos muy antiguos.Se
pueden ver 1as primeras referencins de esto en 1a Biblia en donde se hace mencién de la
elaboracién del jugo de uva.Usualmente para la obtencién del jugo se prensaba 1a fruta
sobremadura y era ingerido de inmediato.

La obtencitn de jugos de fruta fue un métode desarrollado originalmente para utilizar
los excedentes de la produccion del mercado de la fruta fresca.Hoy en dia esta industria
se encuentra firmemente establecida,ocupando un lugar importante dentro del sector de la
congervacion de procesamiento de frutas.

Los jugoes y néctares como bebidas més elaboradas aparecen en este siglo debido
principalmente al empuje dado por los nutriélogos quienes desean hacer més accesibles
las vitaminas,minerales y azicares naturales a niflos ,invalidos,etc

Este objetivo ha sido posible gracias a horticultores(quienes desarrollan variedades de
frutas),por los ingenieros (desarrollo mecanico),y tecndlogos en alimentos (que refinan
las técnicas de proceso,empaque y preservacion ds los jugos),

Otro elemento importante fue también el desamrollo do nueva tecnologla como:
Pasteurizacion Flash,concentracién,mezclado,congelacién y secado.

Los jugos reunen la mayoria de las caructeristicas que el consumidor busca en una
bebida,pues son saludables,agradables al saborfrescos,bajos en calodas y
disponibles.Pueden ser consumidos por grupos de todas las edades y a cuslquier hora det
dia y de la noche.

El proceso de prepamacién de los jugos y néctares es pricticamente el mismo a
excepcionel paso de homogeneizacion en los néctares.

2.1.2 Mezclado

La pulpa o jugo(que debe descongelarse lentamente en forma previa si ha sido
congelada),es vaciada a la paila de preparacion junto con agua y acidulantes, son
mezclados de acuerdo con In formulacion.

2.1.3 Homogencizado

Este paso corresponde a la preparacion de los néctares.Cuando la pulpa de una fruta
presenia un tamafio de particula imegular,se requiere estandarizar el tamafio de esta lo
cual se logr mediante la homogencizacidn con el objetivo de estabilizar las particulas
de la pulpa de la fase Hquida y asi evitar la separacion de 1as fases. Debido a Ia reduccion
del tamafio de la particula se disminuye también su densidad lo que hace que se reduzea
¢l gradiente de densidades enire las fases.
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2.1.4 Llenado

Este paso varia de acuerdo al tipo de envasado.Cuando e} producto se pasteuriza
primero e} Henado debe efectuarse a una temperatura no menor de 85°C ,con el objeto de
eliminar el oxigeno def espacio de cabeza .

A continuacidn se procede ton el cerrado del envase de do al tipo de

do.

2.1.5 Pasteurizacibn

Este paso tiepe el propésito de disminuar ,mediante el calor casi toda la flor
microbiana y Ia totalidad de la flora patégena ,alterando 1o menos posible 1a estructura
fisica de la pulpa o jugo,el sabor,nutrientes,etc.,y ast lograr estabilidad en el producto
final,

- Para Ia pesteurizacion la temperatura de 85°C durante un mngo de 15-30 segundos es
normalmente suficiente.Si se encuentran enzimas presentes todavia serdn necesarias
femperaturas de 90-95°C durante un rango de tiempo de 10-30 segundos.

El proceso ténmico de la pasteurizacion puede ser aplicado de diferentes maneras:Al
producto solamente para después ser llenado en envases asépticoy sesultando en un
producto que se mantiene estable a temperatura amnbiente;o después de ser pasteurizado
el producto puede ser envasado en recipientes estériles con lo cunl resulta en un producto
con caducidad limitada que se necesita mantener en refrigeracion ,0 bién pasteurizar e}
producto con todo y envase después de ser Henado,fesultando un producto de larga vida
pero de menar calidad que el primero ,debido a la carga de calor-tiempo que se necesita
aplicar pam que el calor sea transmitido a través del envase y del producto.

Como se menciond anteriommente en un jugo o pulpa se pretende lograr ls estabilidad
microbiolégica y enzimética ,para Io cual es necesario que el producto sea sometido a un
proceso de pasteurizacion término aplicable al tratamiento térmico en el que se utilizan
temperaturas inferiores a los $0°C durante un determinado tiempo,con ef fin de destruir
Ias células vegetativas de slgunos microorganismos patdgenos que pudiesen alterar el
producto o bien hacerlo inadecuado para el consumo humano,ademsas de inactivar las
enzimas presentes. Asi también se debe procurar la maxima retencién de los nutrientes y
ofros atributos de calidad como color,aroma y sabor.

Con ¢l fin de seleccionar una relacion tienpo-lemperatura de pasteurizacion adecuada
para cubrir los propdsitos de esle tratamientose deben tener en cuenta los factores
signientes:

1.Tipo de producio

2. Microorganismos que ¢ desea desiruir

3.Inactivacidn de sistemas enzimaticos

4.Total de a carga de cator (para evitar en lo posible los cambios sensoriales en el
producto.

5.Vida de anaque] deseada

En general se establecen dos métodos de pasteurizacion:



A PASTEURIZACION DISCONTINUA

En este tipo de pastewrizacién se tratan grandes cantidudes de alimento en proporciones

- individuales,utilizando una marmita provista con chagueta de vapor.Su desventaja es que
puede causar gobrecalentamicnto en pequefas proporciones  de jugo o pulpa cue
hubiesen estado en contaclo directo con la superlicie caliente,si no se suministra la
agitacion adecuada.Ademas el jugo o néclar esla en contacto directo con el airelo que
lrae como consecuencia dafios en ¢l color y sabor. El ténmino pasteurizacion discontinia

es aplicable también cuandv el envase se llena y posteriormente se pusleuriza

B. PASTEURIZACION CONTINUA O EN FLUIO

Esta se refiere a la operacion de pasteurizacidn del producto scparadamente de la
esterilizacion del envase.

Los productos en grandes cantidades se pueden paslenrizar haciéndolos pasar a través
de intercambiadores de calor mediante inyeecion de vapor o por medio de win chaguela
de agua caliente.

El calor necesario para llevar a cabo la pasteurizacion en flujo o continua puede ser
aplicado mediante dos sistemas de calentamiento: directo e indirecto.

Cada tipo de calentamiento posec un patrén de comporiamicnto diferente, Iistas curvas
vardan de acuerdo con el proceso espectfico requerido,pero la relacidn temperatura-
tiempo es generalmente valida para estos tipos de sistemns de calentaniento.

**Comparacion entre la relacidn tiempo-temperatura de los metodus de calentaniento
dirceto e indirecto.
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2,1,6 Enfriado

Una vez que el producto ha sido pasteurizado,se procede a enfriarlo.El enfriado se
realiza generalmente haciendo pasar el producto a través de un tinel de enfriamiento en
el cual se rocla agua fria por aspersién sobre éste,
2.1.7 Etiquetado y empacado

Mediante una banda transportadora el producto es llevado hasta la etiquetadors y
empacadom El producto ed almacenado o distribuldo de acuerdo a las necesidades,
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2.2 PROCESO DI: ELABORACION DE BEBIDAS QUE CONTIENEN
JUGO O PULPA

Este tipo de bebidas aparecen en los Estados Unidos en 1950,como productos listos para
el consumo en envase de lata y conteniendo aproximadamente 50% de
jugo,azicar,acidulante y aromatizante natural.

De acuerdo con la Norma oficial mexicana NOM F-439-1983 este grupo estd
comprendido por las siguientes denominaciones:

*Bebidas de (10-25% de pulpa o jugo)
*Refresco de (6-10% de pulpa o jugo)
*Rejresco sabor de (menos de 6% de pulpa o jugo)

El Reglamento de La Ley General de Salud incluye las siguientes deric

*#(Art.794) Refresco imitacién a sabor de
*#(Art.795) Refrezos con o refresco de
*(Art.798) Bebida de (menos de 40% de jugo o pulpa)

De acuerdo con The Japan Drinks Association,las bebidas carbonatadas ocupan el
primer fugar en ventas mundialmente,y en segundo lugar estAn las Bebidas que contienen
jugo o pulpa de frutas.

BEBIDAS BEBIDAS CAFE OTROS
CARBONATADAS CJUGO  YTE
' 1991
0 20 10 60 80 100 (%)

podemos observar que el aumento de cste fipo de bebidas va en aumento debido a
toda una seric de ventajas que tienen sobre los jugos y néctares ,siendo el mas importante
el costo del producto el cual es mucho menor comparado con el de los jugos y néctares.

Para la elaboracién se estas bebidas generalmente se combinan los acidulantes
,conservadores,pulpa o jugo y demas aditivos (saborizantes colorantes etc.) formando un
concentrado de acuerdo a la formula el cual se vacia a una paila de prepamacion
mezelandose con ¢! agua y edulcorante nesesario para cbtener el producto final.

La pasteurizacién puede llevarse acabo en forma discontinua o continua utilizando un
calentamiento indirecto en donde hay una superficie de intercambio de calor entre el
medio que calienta y el producto.Dentro de los procedimientos mas utilizados en esta
industria estdn los intercambiadores de calor de placas y los tubulares,

La relacion tiempo-temperatura se establece tomando en cuenta las caracteristicas de Ja
bebida,las que varian de acuerdo a Ia formulacion.

22



DIAGRMA DE BLOQUES .-
Pruccsu dc tlaburidbn de Bebidas con]ugo o pulpa
(Env’ue de vidrlo) : :

AGHA S

EDUIL CORAN‘I'IS

ACIDULANTES -
A PULPAO GO~
-OFROS ADITIVOS, .

| ENVASE

: l MMACEN/DISTRIGUCION

FUENTO (FLI)



2.3 PROCESO DFE ELABORACION DE BEBIDAS CON SABOR A

la elaboracién de estas bebidas incluye como ingredientes basicos:Agun
edulcorantes,acidulanles,coloranies  nalumles o  nosaborizantes  pafurales o
no,gomas,antioxidantes emulsificantes y conservadores.

Debido a que no contienen jugo o puipa de fruta no se requiere e un traterniento
térmico ,ya que la accion de los conservadores es suficiente . Sin embargo si se desea un
tiempo de anaquel tAs largo se puede hacer uso de la pastenrizacién.

DIAGRAMA DE BLOQUES
Elaboractén de Bebidas con sabor 2
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2.4 PROCESO DE ELABORACION DE REFRESCOS

2.4.1 Introduccién

Existen algunas bebidas que no se ingieren por su valor nutritivo sino por su poder de
quitar la sed o por sus efectos estimulantes ,como lo son las bebidas carbonatadas las
cuales se consideran alimentos ya que todas se elsboran a base de ingredientes
alimenticios que estdn sujetos a leyes que protegen la salud humana Ademas también
proporcionan calorias (con excepeion de las formulns dietéticas).

2.4.2 Historiz

Las bebidas refrescantes son de las més antiguas que se han disfrutado a lo largo de 1a
historia Los antiguos gnegos y romanos haclan uso de ellas y las consumian por sus

iedad dicinales e

El inicio de la mdustnn mﬁeaquem data desde 1773 cuando algunos cientificos se
interesaron por las cualidades efervecentes naturales del agua mineral.Un pionero de
eslas investigaciones fue el Dr.Benjamin Ruhs de Filadelfia.En 1772 un inglés de
nombre Joseph Priestly publicd el primer documento en donde indicaba como impregnar
el agua de gas carbonico.

En 1807 en New HeavenConnecticutBejamin Sulliman abrio el primer
establecimiento para vender agua de soda embotcllada y para 1870 en Estados Unidos
ya habian cerca de 387 plantag embotelladoray de agua de soda.Parm1929 el nimero de
plantas embotelladoras llegé a 8,220.

A través de 1a historia 1a industria refresquend se ha propuesto producir hebidas de alta
calidad de acuerdo a 1as necesidades de los consumidores.

De acuerdo con un reporte exclusivo de la Asociacion Nacional de Bebidas
Refrescantes (NSDA) en los Estados Unidos low fact que ity al
crecimiento de la industria refresquera fueron los siguientes:

1.La adicidn de jugos de fruta al agus carbonatada En Alemania el Dr.Friederich Adolph
Struv,obtuvo la patente de una bebida efervecente que llamé "limonada gaseosa®,que se
preparaba con jarabe de frutas y sgua carbonalada,

2.La manufactura del dioxido de carbono Hquido en 1823 en Inglaterm. Sir Humpry Davy
y Michael Faraday licuaron el ditxido de carbono pero no fue sino hasta 1884 cuando el
di6xido de carbono estuvo disponible comercialmente.

3.El desarrollo del tapdn-corona,que fue inventado por William Oainert en 1892,

4.La introduccion de log envases para refrescos

En Estados Unidos la industria refresquera inici6 con Ia bebida conoeida como Cocea-
Cola que fue introducida en 1886 por el farmacentico Dr.Jonh S.Pemberton.
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Actualmente una de las rzones de popularidad que tienea los refrescos en nuestro pals
e3 su disponibilidad ya que ademas que presentan un lugar importante en toda la
industria alimentaria se pueden conseguir en cunlquier supermercato o lugar de
recreo,ademAs de encontrarse en cualquier tipo de envase.

El  produto envasado esth envasado en una  amplia  gama  de
empaques,tamafios,sabores y colores que la industria ha estado estandarizando.Esta
disponibilidad se debe a 12 competeneia que existe entre las diferentes compafiias,

La indusiria refresquera moderna es un sistema de procesamicnto altamente
mecanizado.La produccién de refrescos es un procedimiento mecdnico que requiere
maquinaria construida especialmente y que operc a muy altas velocidades,

2.4.3 Ingredientes

1.Agua tratada y carbonaiada
2.Edulcorantes

3.Acidulantes

4.5aborizantes

5.Colorantes

6.Jugo o pulpa de fruta (opeional)

2.4.4 Preparacitn del jarabe

Este se obtienc de la disolucién de los edulcorantes en el aguacon una densidad y
pomentaje de so6lidos ("Bx) deseados.A este ]mbe se le agregan  los
saborti idulantes,colorantes,saborizantes y pulpa o jugo de fruta,

Los tnnques utitizados pama la elaboracién de los jarabes son de acero moxidable u
otros materiales aptos para productos dcidos.Su capacidad depende de la produccion de
la planta.

En el caso de las bebidas dietéticas bajas en calorias a la mezela de edulcorantes y agua
se le 1lama preparmcién y no jarabe ya que no contiene aziicar.

2.4.5 Carbonatacién

La carbonatacion es definida como 1a disolucién del dioxido de carbono en agua bajo
ciertas condiciones de presion y temperatura.El agua absorbe mas gas conforme su
temperatura  disminuye y su presion aumenta.El gas es entregado a las plantss
embotelladoras en forma liquida en contenedores presurizados.Cuando la vAlvula de
control es abierta ,el diéxido de carbono se escapa en su estado gaseoso y viaja & través
de un depbsito conocido como "carbonatador”.El agua y el jarabe son combinados y
Hlevados al carbonatador en donde son expuestos al gas que es absorbido dentro de un
rango controlado.Después de que la bebida es carbonatada se lleva a la miquina de
Ilenado bajo presion y ast el didxide de carbono es retenido mientras el envase es Henado.

La utilizacion del dioxido de carbono se debe a que es un gas que a temperatura
ambiente es incoloro,inodoro € incombustible No es téxico para el humanc a
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concentraciones cercanas al 10% ,pero causa inconciencin si uno se expone a ¢l por
tiempo prolongado.No deja residuos toxicos ni presenta problemas mecdnicos para su
aplicacion.

Para 1a aceptacion de un refresco es necesario una correcla carbonatacién debido al
sabor picante que el diéxido de carbono proporciona a la bebida.

Los refrescos contienen un rango de caibonatacién que va de 1 a 5 volimenes de
gas,que es la cantidad de dioxido de carbono que se disuelve cn ¢l mismo volumen de
liquido en condiciones estandara 0°C y a 1 atmésfera de presion.

2.4.6 Lavado del envase retornable

Los envases deben ser limpiados correctamente antes de volver a llenarse.Las botellas
son lavadas con soluciones de sosa caustica seguidas de una buena limpieza con
suficiente agua por dentro y por fuera.Las miquinas que lavan los envases retornables
son automdticas y las botellas no deben ser tocadas por los trabajadores antes de ser
llenas. :

Despuds de ser lavadas,las botellas son inspeccionadas visualmente o por aparatos
electronicos diseflados para este finLos envases no retomables no requieren de este
lavado pues viene de Ia fabrica en empaque sanitanio.

2.4.7 Llenado

En esta etapa los envases pasan confinuamenle a iravés de una banda de la mAquina de
Hlenado,en donds el liquido cae a presion dentro de los mismos hasta cierta medida que
marca el contenido neto.

2.4.8 Coronado

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

Dicha corona debe manufacturarse de tal forma que asegure un sellado satisfactorio de
las botellas.Los materiales de la corona no deberdn ser tdxicos ni tampoco impartir
sabores u olores a la bebida E1 malerial de la corona puede ser plastico o una limina de
acero delgada,que puede tener un acabado brillesos o mate.En el interior estin cubiertas
por un forro de plastico,la cual es protegida finalmente por una capa de bamiz .Para
ferminar este proceso,la corona se coloca al envase mediante una maquina automatica
disefiada para que se garantice un sellado adecuado.

24,9 Empacado
Una vez coronado el envase continua a lo largo de 1a linea de proceso hasta gser
ordenada en la forma deseada para su presentacién final.Posterioriuente son estibados en

plataformas o tarimas y almacenados hasta ser cargados para el repario.Los empaques de
eslas bebidas incluyen unidades individuales,cajas y tarimas.
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DIAGRAMA DE BLOQUES
Proceso de claboracidn de bebidas pascosas o refrescos
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2.5 BROCESO DE OBTENCION DE PULPA Y JUGO CONCENTRAIO

Ll proceso en forma general consta de los siguientes pasos:
2.5.1 Recepeitn

La fruta es llevada del almacén donde se guarda a la linea de molienda unn vez que ha
cumplido con las normas de calidad establecidas.

2.5.2 Seleccion

Tiene el objetivo principal de eliminar fruta dafiada por microorganismos y realizar una
seleccion de la fruta de acuerdo a su estado de madurez y tamafio.

2.5.3 Lavado

El lavado se realiza utilizando agentes detergentes o soluciones alealinas (1-2% de
sosa calistica),seguido de un enjuagado con agua clorada (10-30 ppm de cloro) y un
enjuague finel con agua potable. Dependiendo del tipo de fruta pueden utilizarse cepillos
y/o lavado por aspersién.

2.5.4 Remocién de cascara

Dependiendo del tipo de fruta la cAscara necesitaré ser removida o no,para lo cual se
utiliza una solucién de sosa catstica de concentracién adecnada.La fruta es sumergida en
la solucién la cual se calienta para aumentar su eficacia .Se procede & enjuagar por
aspersion, donde los restos de la piel o cAscara son eliminados.

2.5.5 Escaldado

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

Las enzimas son inactivadas con la aplicacién de una temperatura mayor de 50 °C en
donde las enzimas sufren una desnaturalizacidn. Algunas de las enzimas principales que
son destruidas en el proceso de escaldado son :
lipoxigenasa pectinasa lipasa,clorofilasa,peroxidasa,proteasa,y polifenol oxidasa.

2.5.6 Molienda y/ o extraccién de jugo
Este paso de puede efectuar mediante una molienda y posteriormente un prensado para

la obtencion definitiva del jugo.En el caso de la pulpa se realiza una primera molienda
seguida de una segunda molienda pero mas fina ,con el fin de eliminar los materiales

gruesos .
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1.5.7 Eliminacion del aire (Deaireacidn

El jugo contiene aire aprisionado el cual debe ser extmido al asperjurse dentro de un
aparato de vaclo ,con el fin de conservar ¢l color vitaminas ,sabor y evilar olros cambios
producidos por el oxigeno.

2.5.8 Clarificacion

Esta operacion solo se lleva acabo en aquellos jugos que lo requieren Bl jugo prensado
de la mayorla de las frulas contienen pequefias cantidades de restos de pulpa que
muchas veces deben ser removidos para proporcionar un mejor aspecto al producto
final,esto se hace primero con filtros finos pero tienen fendencia a obstruirse y esia
filtracién no es suficiente ya que las particulag m4s pequefias de la puipa y los materiales
coloidales no son eliminados por lo que pueden ser agregadas prepamciones comerciales
de enzimas que hidrolizan las sustancias pécticas,obteniendo como resultado un jugo
eristalio.

2.5.9 Evaporacitn

Al realizar la concentracién se emplea un evaporador al vacio a temperatura moderada
para conservar el sabor miximo ,sin embargo junto con la eliminacién de agua se
evaporan algunas de las esencias volétiles ,por lo que el agua evaporada y la esencia que
sale del evaporador al vecio pasan por usa unidad de recuperacion de esencias.Las parles
mecanicas de recuperncidn destilan la esencia del agua y I condensan,estando disefiadas
especialmente para cada clase de jugo procesado.La esencia es entonces agregada al jugo
concentrado o pulpa para mejorar el sabor .

2.5.10 Enfriamaiente

Una vez que el jugo o pulpa concentrada estin a temperaturs ambiente y envasada se
procede a un enfriamineto previo a la congelacién entre uns mngo de temperatura de 0-
5°C.

2.5.11 Congelacién

La pulpa o jugo se somele a congelacién a una temperatura de -15°C y -20°C)la
temperatura dependerd de los grados Brix que contenga la pulpa o jugo.A esta
temperatura ia preservacion del producto es posible por un largo periodo de tiempo lo
que hace posible la exisiencia de jugos y néctares de frutas de temporada en todo el afto.
{4.51FDY)
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DIAGRAMA DE BLOQUE
Obtenclén de pulpa y jugo concentrado
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2.6 AGENTES EDULCORANTES

2,6.1 Introduccién

En las bebidas no alcohtlicas los agentes edulcorantes son las sustancias que van a
proporcionar un sabor y cuerpo satisfaciorio al producto terminado.Los edulcorantes
contribuyen proporcionando a 1a bebida:

1.Cuerpo que ayuda a transmitir el calor
2 Energia,dando valor alimenticio a la bebidad

Entre los edulcorantes mas utilizados en bebidas no alcoholicas estin:

*Dextrosa

*Levulosa

*Azicar invertido
*Sacarosa

#Jarabes fructosados
*Edulcorantes artificiales;

1.Sacarina (350 veces mas dulce que la sacarosa)
2.Ciclamato (40-60 veces més dulce que la sacarosa)
3.Aspartame (180-200 veces mas dulce que la sacarosa)
4,Mezclas

2.6.2 Dextrosa

Procesada de uno de los cereales feculados como el maiz también se ha encontrado
apropiada para la fabricacién de bebidas y es usada en cantidades reducidas en algunos
productos.Pero se usa principalmente en combinzacién con la sucrose.Tiene cerca de dos
tercios de la dulzura del aziicar de cafia.Comercialmente esta disponible como hidrato de
dextrosa que contiene 8% por peso de agua de cristalizacion y dextrosa anhidm que
contiene menos de 0.5% de agua.

El aziicar y la dextrosa no son usadas intercambiablemente para todo propésito porque
difieren en muchas de sus propiedades quimicas y fisicas.Adem4s de no ser tan dulce
como el azicarla dextrosa posee menos valor nulritive y es menos soluble.La
substitucién de azicar por dextrosa a menndo afecta el sabor y en muchos casos hasta el
color.

2.6.3 Levulosa

Su nombre quimico es D-fructosa,Es int ate dulce y altamente soluble.
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2.6.4 Azicar invertido

Es la mezela de dextrosa y levulosa.Se ha encontrado que el azicar invertido es cuando
menos tan dulce como el azicar mismo ,siendo mds dulce la fraccidn levulosa y la
dextrosa menos dulce que el aztcar.En el embotellado el azicar invertido se forma
automaticamente al reaccionar una solucién de aziicar en presencia de un 4cido de
manera que el azicar combinari quimicamente con 5% de su propio peso con agua y
despugés se desintegrard en pesos iguales de dos azicares de estructur quimica mds
simple que son dexirosa y levulosa.

2.6.5 Sacarosa
El azicar se distingue:
1.Por su sabor,excepto la dulzura y por su habilidad para intensificar otros sabores

2.5u gran solubilidad en agua
3.8 sotubilidad en la p in de otras substancias quimicas y su alto valor ealérico

El aziicar es agradable al paladar y de asimilacidn ficil ,se conserva indefinidemnante en
condiciones adecuadas de almacenamiento. (36,40,42)

PREPARACION DE JARABE DE AZUCAR

La preparacion de los jarabes constituye una de las operaciones mas importantes de la
planta procesacora de bebidas tanto desde el punto de vista de sanidad como del control
de concentraciones .El objeto primordial de 1a elaboracién de los jambes es el de preparar
un jarebe satisfactoriamente mezelado y terminado para producir bebides uniformes de
alta calidad.

El saicar disuelto en el agua es cominmente Hamado "jarebe simple” y es necesasio
proporcionar cuidadosamente 1as cantidades de agua y azicar a fin de que la solucion
final tenpa la fuetza deseada.Tal fuerza variara entre 45 y 65% de aziear por
peso,dependiendo como es natural de la formula .

El jarabe de amicar es utilizado principalmente como ingrediente en la elaboracion de
aquellss bebidas que asi lo requieran.En la mayoria de las bebidas se utiliza en un
100%,sin embargo debido at constante desarrollo que tienen los edulcorantes,actuaimente
el jarabe de azicar se combina con jarabes fructosados .

MEZCLADO

En una paila de mezelado de acero inoxidable se vacia agua en un volumen ya
determinado pam la oblencién de jarabe con un porcentaje de sélidos solubles (“Bx)
establecidos.A continuacién se agregan ¢l mimeso de costales cafculados,asi como el
carbén activado cuya finulidad ey clarificas el jarabe y las tierras filtrantes en seguida
inicia el mezclado.Pam una mayor disolucion de azicar en el mismo volumen de agua
puede aplicarse temperatura paca obtener un jarabe con “Bx mis elevados .Este paso es
opcional.
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Los jarabes se catientan para facilitar la disolucion del azicar y para destruir los
microorganismog. El calentamiento del jarabe simple se hace por medio de une camisa
tle vapor en el tanque o por medio de un serpentin de vapor suspendido en el interior del
tanque.Cuando el jarabe va a ser almacenado por algunos dias ¢l proceso en caliente a
demostrado ser benéfico.Es evidente que el jambe preparado por este método debe
enfriarse antes de ser convertido en un jarabe condimentado con el spbor esto se puede
hacer en el tanque encamisacdo donde se prepard el jarabe o usando algin tipo de
enfriador de jarabe.

Una vez que el jarabe estd preparado es llevado a través de tuberias hasta las pailas de
balance pam que a su vez sea filtrado.

FILTRACION

El jarabe pasa a través de un filtro con el fin de eliminar impurezas que el azacar puede
conteier asi como la efiminacion del carbén activado agregado al inicio.Si el jarabe
terminado presenta las caracteristicas de calidad establecidas es llevado hasta las pailas
oo almeenaniorio sn o contrrio of jarabe ob revicksdo baita olusiver w [araba que
cumpla con les normas de calidad deseadas.

INSPECCION
Se realizan dos inspecciones durante ¢l procesola primera tiene lugar después de Jn

filtracion y la segunda’ cuando el jarsbe est4 terminado.Las caracteristicas de calidada
que se verifican son: Porcentaje de sélizos solubles (Bx),color,y viscosidad. (FD1,37)
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2.6.6 Jaral:es de maiz

INTRODUCCION

Los jarabes de mafz se producen mediante la hidrdlisis quliica o enzimnatica del
almidén.la fuente del aliniddn utilizada es el malz debido a que e la fuente mas
abundante de almidén en todo ¢l mundo.

La tecnologla utilizada en la produccion de jarabes de matz ha estado cambiando
rapidamente:Existen dos razones fundamentales de este progreso:

1. Existe una necesidad constante de reducir los costos de produccién.

2.Se han llevado cambios constantes en la Industria alimentaria que exigen una alta
selectividad  en las propiedades de los jarabes de maiz como es cl gmdo de
viscosidad,dulzor y humectancia,las cuales son fundamentates en la produccidn de un
alimento.

El miembro m4s joven de los jarabes dec maiz es el jarabe de malz alio en fructosa
(HFCS),el cual ha revolucionado la industria de los edulcorantes proporcionando una
alternativa econdmica de la sacarosa.El costo de HIFCS es cerca de 15-30% menor que la
sacarosa lus razones son:
1.La fuente de almidén pam la elaboracién de HFCS se desarrolla et una variedad tnds
amplia de condiciones climaticas .
2Los efectos sinérgicos enlre la fruclosa y otros edulcorantes nutritivos  son
abundantes y variados lo que proporciona una nueva oportunidad para la formulacion de
nuevos productos y disminucién del costo. (43,46)
3.La fructosa es 1.8 veces mds dulce que la sacarosa .

Otra ventaja adicional de el HFCS comparado con In sacarosa es un aspecto sensorial
en las bebidas ,pues la composicibn de HFCS penmanece a lo Jargo de la vida de
anaquel de 1a bebida mientras que a composicion de la sacarosa y el jarabe invertido
medio cambian con el tiempo. (43,46)

En la indusria de alimentos los procesadores de bebidas son los que principalinente
utilizan HFCS en 1a elaboracion de sus productos.Fuentes industriales han predicho que
todas las bebidas carbonatadas estaran elaboradas con un 100% de HFCS en el futuro.

En 1985 el HHFCS constituye el 96% del total de los edulcorantes usados en la
industria de bebidas. (43)

La seleceion del método para la eonversion del almidon depende del tipo de jarabe
que se desea obtener.

El grado de conversién es generalmente medido en términos de equivalentes de
dextrosa (DE),definido como el porcentaje de aziicares reductores en un jarabe de maiz,
caleulado como glucosa en base seca.

La hidrolisis del almidén pasa la procluccion del jarabe de matz puede ser realizada por
tres métodos.Estos métodos de conversidn son:

1.Método dcido (utilizacion de un agente Acido)
2.Método dcido-cnzimatico (ntilizacion de dos agentes hidroliticos )
3.Método enzimatico
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METODO ACIDO
Método discontinuo

E! agente hidrolitico utilizado es un fcido itorganico por lo que esle proceso es
rigidamene controlado. Al inicio de I hidrélisis hay produccidn de glucosa y de muchos
de sus polimeros ,si 1a hidrolisis contintia los polimeros son hidrolizados hasta glucosa,

La conversion se lleva a cabo en un tanque con presién y temperatura ilamado
"convertidor.El almidén se mezcla con agua hasta formar una suspensién qu contenga
de 30-40% de almidén seco.

Con base en e} peso del almidén se adiciona #cido diluido que generalmente es dcido
clorhidrico 0.12% y elevando la temperaturs a 140-160°C mediante vapor,durante un
periodo de 15-20 minutos.La gelatinizacion del almidén inicia con los polisacéridos de
peso molecilar mas elevado y conforme la hidrolisis continfia se producen otros
azucares.El punto final de la conversion tiene lugar cuando se ha llegado al grado de
conversion deseada.Cuando el calentamiento se inlernunpe Ia hidrolisis se detiene y se
adiciona hidréxido de sodio como agente neutralizante en cantidad equivalente.Fn
seguida se procede al ajuste de pH a 4.0-5.5.

Después de Ia peutralizacion,el material suspendido que es material graso y particulas
solidas se remueven por centrifugacién y filtracion.El filtrado se evapora parcialmente
hasta un contenido aproximado de 60% de sélidos,es enfonces cuando se hace pasar a
través de filtros de carbon para que sea clarificado,

Eljarabe es bombeado hasta un filtro pulidor para ser clarificaclo totalmente,en seguida
¢l jarabe se concentra para obtener Ja densidad final y es enfriado a 43°C.

Meétodo continug

El desarrollo mis reciente en la produccién del jarabe de matz por el método dcido s el
sistema continuo .Este desarrollo ha hecho posible 1a produccién de jarabes con
propiedades mas uniformes.

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

La solucion de acido elorhidrico es bombeado al convertidor.El rango det flujo de la
suspension de almidon estd relacionada con el tamafio del convertidor y con el tiempo
que requiere la hidrolisis de! almidon para la obtencion de los equivalentes de dextrosn
deseados.

Cuando la hidrdlisis esth complela se bombea la solucién de hidroxido de sodio
confinuamente hasta el sistema hasta obtener un pH de 2.0-4.8.

El jarabe se bombea hasta los filtros para remover el material suspendido como en el
caso del proceso discontinuo Para I remocién de substancias coloridas se utiliza un
proceso de blanqueo dle tres etapas con carbén aclivado en cada paso.

Entre la primem y 1a segunda etapa de blanqueo el jambe se tHeva hasta Ia densidad
deseada mediante un evaporador de efecto multiple.El primero de los tres pasos finales
consiste en el bombeo de jarabe a través del filtro pulidor para remover trazas de maierial
suspendido que generalmente es carbon.El siguiente paso es In evaporacion final para
obtener un jarabe de 43-44 ‘Baumé .El paso tinal es el enfriamicnto del jambe a 43°C.
(4042)



METODO ACIDO-ENZIMATICO

En este proceso se utiliza una hidrolisis que consta de dos pasos.La primera ctapa cs
una hidrolisis dcida que puede ser por el método continuo o discorttinuo.El término de
csta hidrolisis estd determinada por el valor de equivalentes de dextrosa y la composicion
de carbohidratos en el jarabe terminado .

En la segunda etapa se utilizan enzimas amiloliticas o amilasas ,lns cuales son de tres
tipos :

1.Alfa-amilasa
2. Beta-amilasa
3.Gluco-amilasa

Alfa-amilasa.

Se obticne de diversns fuentes de plantas y animales . Su actividad es varisda y depende
de 1a fuente de la que proviene.

Esta enzima hidroliza los enlaces alfa (1-4) en las fracciones de almidén llamadas
amilosa y amilopectina ,pero no actua sobre las rmificaciones en pogicion alfa(1-6) del
almidon.

Beta-amilass.

Esta solo se obtiene de las plantas superiores,como cereales,granos frijol de soya y
papa. Esta enzima hidroliza los extremos no reducteres de la amilosa y amilopectina del
almidén,con 1a produceion de maitosa en el caso de 1a amilosa y de maliosa y dexirinas
cn 1a hidrolisis de 1a amilopectina.

Gluco-amilasa
La fuente principal de esta enzima son los hongos ,y es utilizada para la produccion de
glucosa,

La produccién de jarabes de diferentes tipos depende de 1a correcta seleccion de las
enzimas o de 1a combinacién adecuada de éstas  (40,42)

METODO ENZIMATICO

Mediante este proceso es posible obtener toda una variedad de diferentes jarabes,

E! paso inicial consiste en la gelatinizacion del almidon mediante el uso de
calor,seguido de ln adicion de 1a enzima alfa-amilasa la cual resiste la temperatura que se
necesita para efectuarse la gelatinizacion.

Cuando ¢l paso inicial estd terminado la enzipa se ivacliva y se conlinda con el
tratamiento cuzimético adicional .La scleccion de 1a enzima depende del tipo de jarabe
que se desea obtener .

38



El jarabe de maiz mAs importante elaborndo medisnte este método es el jambe de maiz
alto en fructosa (HFCS). Este jarabe como si nombre lo indica contiene frisetosn y es muy
similar al jarabe invertido ya que este se obtiene de Ia sacarosa.la diferencia entre ambos
esté en la forma de produccion de la fruclosa ya que el jarabe invertido esld formado por
un 35-40% de fructosa,en tanto que el HFCS contiene 50% de fructosa.

JARABE DE MA{Z ALTO EN FRUCTOSA (HECS)

El primer paso inicia con la hidrolisia del almidén hasta obtener glucosa o una
solucion con una concentracion elevada de glucosa.El almidon se transforma en glucosa,
primero con una licuefaceién por alfa-nmilasa y luego una sacarificacién con gluco-
amifasa .La refinacidn consiste en una fillracionun tratamiento con carbon
activado,columnas de intercambio i6nico ¢l que consiste en el paso del jarabe a través de
resinas de intereambio i6nico con el propésito de remover substancias indescables.Si se
desea obtener jarabe alto en glucosa se realiza una evaporacién.

En el siguiente paso se efechin una isomerizacion enzimatica para convertir Ia glucosa
a fructosa .La enzima mas utilizada es la glicosa isomerasa proveniente de Streptomyces
3p, 1a cual estd inmovilizada y a través de la cual pasa el jarabe .El jambe oblenido esta
formado por 42% de fructosa.Se prosigue con una evapomcién y una separacion
cromatogrifica y se obtiene un jarabe con 90% de fructosa.Si este jambe es mezelado
con jarabe de 42% de fructosa se obtiene uno con 55% de fructosa.Después se refina y
evapora como en los jarabes anteriores. (43,44,46)

2.6.7 Edulcorantes artificiales

Los edulcorantes artificiales generalmente son cientos de veces mds dulees que la
sacarosa,por Jo que se utilizan en concentraciones muy bajas ,lo cual pudicra dar
como resultadouna bebida con una consecuente pérdida de cuerpo y/o sabor
residual Esto se puede mejorar con la utilizacién de gomas naturales o sintéticas que
ayudan a incrementar ln viscosidad y cverpo de las bebidas y aumentar el nivel de
sabor y acidezpara enmascarar ¢l resabio caracteristico de estos edulcorantes
artificiales.

Estos edulcorantes tienden a tener sabores camcteristicos propios y una dulzum
cualitativamente diferente de los azicares naturales.Los niveles de los edulcorantes
artificiales deben de adaptarse a formulas especificas de cada bebida ya que estas
formulaciones no pueden hacer simplemente reemplazando el azicar por el
edulcorante artificial,ya que éste es gradualmente mds dulee. (36)

39



2.7 AGUA

2,7.1 Intreduccién

El agua es basica en la bebida terminada.Asi como el sabor esta e5 una paste
integral de la bebids .El agua constituye el vehiculo o la porcion liquida que
transporta el edulcorante ,el sabordcido,color y el diéxido de carbono.Alrededor del
85% del volumen total de la bebida es agud.por tal motivo el agua debe ser de yna
calidad tal que permita el balance correcto de los ingredientes y al mismo tiempo que
no contribuya con substancias que puedan afectar el gusio o aparencia de la
bebida.Par producir agua con una calidad alta que sea consistente y uniforme es
esencial que esta sea tratada,debido a que el agua oxdinaria contiene impurezay en
diferentes grados lag cuales afectan las caracteristicas finales de la bebida.

La mayorla de las industrias de bebidas utilizan agua de la red municipal para
todas sus operaciones,sin embargo los procesadores requieren de agua con
caracteristicas establecidas. Para Ia elaboracion de sus bebidas deben asegurarse de:

1.Que el agua esté libre de baclerias paidgenas
2 Eliminar todas las substancias que puedan afectar la apariencia,gusto y estabilidad
del producto.
3.El ajuste del pH a un nivel adecuado

- 4.Que la calidad del agua sea consistente a lo largo del afto ya que la calidad del
agua municipal varla

El control de la calidad del agua es especialmente imporiante para aquellas
bebidas que contienen diéxido de catbono (bebidas carbonatadas),ya que fa dureza
del agua por carbonatos (alcalinidad),puede causar la pérdide de acidez cn la bebida
y provocar una dismirucién en el sabor de la bebida.En algunas ocasiones los
sabores u olores objetables se presentan en el agua lo que afecta ef gusto de la bebida
final y en ciertas bebides puede afectarse In claridad de la bebida la cual es
fundamental para su venta.

FEl tratamiento del agua consta de cinco pesos:

1.Clarificacion quimica
2.Cloracién

3.Filtro de arena

4.Carbon activado
5.Resinas intercambiadoras
6.Filtro pulidor

2.7.2 Clarificacién qufmica
El ague de la red municipal y/o pozo es llevada hasta un tanque de reaccién en

donde se le agrega hidroxido de calcio para precipitar los carbonatos de caleioy
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magnesio los que proporcionan al agua una alealinidad alta,seguido de esto se
adiciona sulfato ferroso para que se efectie la congulacién de los productos de
reaccién. (3,37)

Coagulacién

Este es un proceso mediante el cual las impurczas como turbiedad y color se
encuentran en una concentracion finamente divididas que permanecen en suspension
y al combinarse por medios quimicos con los stlidos recien agregados forman
particulas de mayor tamafio .Esta condicién no ocurrird satisfactoriamente como un
proceso ordinario ,sino que necesita ser activado por medios quimicos como el
alumbre,aluminato de sodio y sulfato ferroso(caparmosa),que son usados para asentar
tales impurezas.

Cuando se afiaden estas substancias quimicas al aguabajo condiciones
controladas,se dispersan y producen escamillas finamente divididas o particulas
conocidas como "fléculos o copos” Estos fléculos son de una naturaleza gelatinosa y
poseen la propiedad de atrapar laa impurezas suspendidas en el agua.Cuando estas
impurezas quedan atrapadas cn los fléculos ,estos tienen la propiedad de unirse pam
formar particulas mayores con suficiente. densidad para asentarse en el tanque o para
ser removidas con 1a ayuda de un filtro de arena.Esta accién remueve las impurezas
suspendidas que no pueden removerse por 1a filtracion si no son coaguladas.

* Reaccion de reduccion de alcalinidad

Ca(HCO3) +  Ca(OH)2 ----- -+ 2CaCO3 + H20

Bicarbonato Hidroxido Carbonalo
de caleio de calcio de calcio
(insoluble)
*Reaccién de congulacién

FeSO4  +  Ca(OH)2 - FeOH2  +  CaSO4é

Sulfato Hidrdxido Hidroxido Sulfato de
ferroso de calcio ferroso calcio

(inaoluble)
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2.7.3 Cloracién

A continuacién la solucién de cloro puede ser afindida unn ves que e} agua cs

vaciada enun tanque o cislema.
En general las fuentes de cloro mds usadas son los hipocloritos de sodio y cateio Bt
hipoclorito de sodio se encuentra en ¢l mercado en estado lquido y tiene un
contenido de cloro del 13% aproximadamente,inientras que el hipoclorito de calcio
se encuenira en solucion y en polvo,teniendo un contenido de cloro def 70%. (1)

El procedimiento de cloracién consiste en afiadir el cloro al agua para obtener
todas Ias ventajas de In accion quimica de fa desinfeccion y Ja oxidneidn de las
impurezas en el agua.

Casi todos los abastos municipales de agua son tratados con cloro como wna
préctica establecida para destruir [os organismos que producen enfermedades,

Ademss de sus propiedades desinfectanies el clore es un potente oxidante capaz de
destruir el sabor,olor,color,hierro,manganeso,sulfuro de hidrdgeno y muchos otros
constituyentes indescables en el agua.

El cloro afiadido al agua en las eantidades reducidas para protegerla contra
organismos creadores de enfermedades,puede tambi¢n,en esas dosis,producir sabor y
olores que resulian de Ia cloracién de ciertas impurezas quimicas en el agua.Pars
hacer uso de las propiedades oxidantes del cloro para destruir los sabores,olores y
para ayudar en Ia funcion apropinda del sulfato ferrosso,con frecuencia es necesario
emplear dosis mAs altas en Ia gama de 12 a 15 partes por millon,mientras que para
propésitos desinfectanies,un cloro residual de 1/10 a 3/10 por millén es usualmente
considerado como suficiente después de unos diez minutos de contacto,

Todas las apuas requieren cloo.l.a demanda del cloro esth definida como Iz
diferencia entre la cantidad de cloro aplicada al agua y la cantidad de cloro residual
que queda al terminar el periodo espeeffico de contacto. (37)

El factor que rige 1a dosis de cloro a suminisirar en el angue o cisterna es el
contenido de cloro residual en el agua a la salida del filiro de arena que debe ser de

68 ppm. (1)

2.7.4 Filtra de arena

La filtracién se puede definir como el proceso de separacidn de particulas
pequefias de materia suspendida en el agua mediantc ¢l paso del agua a través de un
medio poroso,que en este caso es la arena filtrante1.a arena remueve particulas de
materia suspendidas que han sido arrastradas en el trayecto por el agua de los
medios en los que se ha encontrado.Ft filtro esté formado de arena y también de
capas de grava.Las capas que constituyen el filtro estan formades por particulas de
distinto didmetro,que va de un didmetro mayor a uno menor en forma descendente,y
el nitmero de las capas depende del tamafto del filtro. (3)
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2.7.5 Carhén activado

El carbén activado se emplea para adsorver.el cloro y otras substancias quirnicas
de naturaleza gaseosa que se encuentran disuclias en cl agua .El carbdn activado
esftd contenido en una cubierta del mismo disefio general cue el filtro de arena En la
cubierta se encuentra un lecho-soporte de grava pars la arens fina,la cual sostiene el
carbén activado en la parte superiorEsta dotado lambién con la plancha deflect
para el agua y los sistemas laterales de tuberias.La tmica diferencia es que el
purificador de carbon activado tiene un revestimiento especial porque este material
e3 altamente corrasivo al acero dulce.Hay muchos tipos de revestimientos de aceto
inoxidable,"Litchcote” y varios ofros aplicables al interior del equipo y que son
resistentes a fa accion corvosiva del carbon.

El-purificador de carbdn activado debe estar siempre precedido por un filtro de
arena para que éste remueva [a materia en suspension del agua antes que pase por el
lecho de carbén,protegiéndose asf su actividad. (37)

2.7.6 Resinas intercambladoras

El propésito de estas resinas iénicas es la de captar los jones que contiene el agua.
Estas resinas estin contenidas en una cubierta parecida al disefio del filtro de arena,

Los jones captados por las resinas son principalmente aquellos que proporcionan
la durcza al agua.

Las resinas intercambiadoras se utilizan cuando la dureza del agua por utilizarse es
aiin elevada y la reduccion de alcalinidad no ha sido suficiente. (FD1)

2.1,7 Filtro pulidor

Existen en el mercado una variedad de filtros que son ahora conocidos por el
nombre de "filtros pulidores".Estan dolados con una materia filtrante de tela de
algoddn preparado,materiales de composicién como asbesto,algodon o papel o bién
la combinacién de estos materiales.

Hay tres disefios:

1.Disco
2.Cilindro
3.Cartucho y cartucho multiple

Este filtro remueve pequefias parficulas de suciedsd o material turbic que fue
caplade a través del tratamiento del aguaRemueve microparticulas de materia
extrafia del agua y la huce més cristalina .

Tal filtracion es secundaria a otros medios filtrantes .

43



Como es natural ,el industrial no puede confiar en estos tipos de filtros para que
desempefien el trabajo que es hecho por los filtros de arena en I planta
procesadora.Sin embargo se puede depender en ellos para remover sedimentos
disueltos o particulas de arena de los filtros que pueda escapar a través de los filtros
de presion.Aun cuando los filtros se operen con propiedad,el cambio frecuente del
material filtrante es una necesidad imperiosa. (37)

El agua ya tratnda debera teper de 6-8ppm de cloro residual,exceplo el agua
utilizada para bebidas enlatadas 1a cual debers estar excentn de cualquier treza de

cloro.
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DIAGRAMA DE BLOQUES
(Tratamiento de agua utilizada en la claboracién de bebidas)

AGUA DE RED
MUNICIPAL

AGUA
DE POZO

" Ca(OH:
" FeSO#

" SoLuCIoN -
_DECLORO .

"FUENTE: FD1,1,3

‘7 TRATADA
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2.8 ENVASADO

2.8.1 Introduccion

Enla actualidad el consumidor requiere y demanda prodiiclos con una mayor vida
de anaquel ,para lo cual se ha desarrollado y adaptado procesos muy complejos de
produccion,almacenamiento y distribucion .

En el caso concreto de los jugos de frutas y de las bebidas a base de jugo ,una vida
de anamquel larga (uno a tres meses) es fundamental para la aceptacién y éxito del
producto en el merado.Esta estabilidad no solo obedece a los parhmetros
tradicionales, fisicoquimicos y microbiolégicos,sino que involucrz el Hlamado control
de post-contaminacién microbiana después de gometerse a un proceso témico.

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

1.Utilizacién de conservadores
2.Procedimientos de llenado en caliente (minimo 80°C)
3.Técnicas de envasado aséptico

2.8 2 Envasado aséptico

Se denomina envasado aséptico al proceso por el cual un producto eg esterilizado
comercialmente,enfiiado a temperatura ambicote y llenado en un envase pre-
esterilizado que debe scllarse herméticamente en un ambiente estéril .El producto
finnl obtenido puede ser almacenado a temperatura ambiente durante un periodo
mucho mayor del tiempo al correspondicnte para un producto sin procesar.

Es imporiante sefialar que el término esterilizacién comercial se refiere al
tratamiento térmico por medio del cual la poblacién microbiana es reducida a un
nivel en el que no representa un riesgo para la salud del consumidor.

Con la introduccion del procesv aséplico la indusiria de jugos en U.S.A inicid su
segunda era de cambio tecnolégico desde los afios cuarentas.A pesar de que esta
tecnologia habla sido utilizada en Europa desde 1962,n0 fue gino hasta ese afio que
tuvo lugar la segunda era en el procesamiento de jugos.

Este tipo de envasado tuvo su infroduccién en México en 1974, (40)

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

1.El aumentlo en €l costo de los envases tradicionates como son los envases de vidrio
ylata
2.Su larga vida de anaquel sin necesidad de refrigeracion para su conservaeion
3.Permiten el uso de materiales termoplasticos y de papel,
4.Maneja envases con mayor lemafio y capacidad que los envases
tradicionales,creando con cllo un nuevo mercado

-5.8e obtienen alimentos con tnejor sabor,textura y valor nutritivo,pues el dafio
témmico al producto se ve disminutdo
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6.Disminnyen los costos de energla ulilizada en produccion
7Provee de  un  envase ligero y  compacto lo que facilita  su
almacenamiento,transporte y distribucion

Por todas las razones anteriores el consumidor puede obiener bebidas en empaques
flexibles,convenientes y econdmicos.

PROCESO

El proceso en general consta de las siguientes etapas:

1.Pre-esterilizacién del equipo
2.Pasteurizacion del producto
3.Empacado

*Esterilizacién del material de empaque
*Formacion del empaque
*Llenado y sellado hermético del cnvase en un medio estérit

Pre-estenlizacién del equipo

Tiene como objeto evitar una post-contaminacion del producto uma vez
pasteurizado  durante el transporte del pasteurizador hasta la méquina de
llenado.Pam productos de alta acidez se recomienda utilizar vapor de agua vivo,a
una temperatura de 100-110°C durante 30 minutos antes de iniciar la produccion .

Con esta operacién se destruyen hongos,levaduras y bacterias.

Pasteurizacién del producto

Este paso iene como propésito:

1.Estabilizar el producte desde ¢} punto de vista bioqulmico ya que Jos sistemas
enzimaticos que pueden ocasionar cambios indeseables durante el almacenamiento
son inactivados.

2 Lograr un producto libre de microorganismos patégenos principalmente

3.Un producto con sus caracteristicas sensoriales al méximo

Para la pasteurizacion se aplica el proceso HTST(alia temperatura/corto tiempo) en
donde se realiza el calentamiento rapido del producto a una temperatura entre 75-
08°C que se mantiene durante 1-20 segundos ,lo que es suficiente pam un producto
de alta acidez como son los jugos.La pasteurizacion puede ser discontinua o
continua.



Operacitn de envasado gséptico (Sisterna Tetra Pak)

La segunda parte que conforma Ta téenics de envasado aséptico es en stla
operacién de envasado.La realizacion del envasado comienza con la esterilizacion
del material de empaque,en segundo lugar el material que puede ser cartén.

laminado, latas,botellas de plastico o vidrio,se pone en contacto con el producto
pasteurizado,siempre en un medio estéril Por tltimo se realiza el sellado del envase
de manera que se prevenga una post-contaminacion.

Para la seleccion y disefio del equipo para el procesamiento témnico se deben
considerar los elementos que a continuacion se mencionan:
1,Sensibilidad del producto al calor
2.Capacidad de la unidad de proceso
3.Control de la temperatura de proceso
4.Control de 1a velocidad de flujo y tiempo de sostenimiento

Lineas de proceso

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

Tanque de mezclado

El tamafio del tanque estd determinado por la velocided de Henado de las
mAquinas de envasado y por el tiempo que el producto pueda ser mantenido a
temperatura ambiente,ya que la retencion del producto durante un lapso prolongado
puede perjudicar su calidad debido al desarrollo microbiano,la estratificacién de
ingredientes ,la pérdida de compuestos volatiles y la degradacion de vitamina C.

Una altenativa pam evitar estos problemas es la instalacion de chaqueltes de
refrigeracion a los tanques.

Tanque aséptico

En el disefio de una planta de envasado aséptico hay dos alternativas en el proceso
basico,el vso de un tanque aséplico o bién un llenado directo desde el procesador has
ta In envasadora aséptica.

El método de utilizacion de! tanque aséptico permite la acumulacion del producto
antes del llenado.Sin embargo es fundamental que antes de empezar la produceién el
tanque sea esterilizado al igual que la linea de produccion hacia los llenadores.

Las ventajas que ofrece la utilizacion del tanque aséptico como parte del equipo de
procesamiento son:

t.Da una flexibilidad al proceso ya que es posible utilizar un procesador de gran
capacidad pare llenar diferentes tanques asépticos.

2.No requiere de la recirculacion del producto,lo cual es importante si las méquinas
lenadoras estn fuera de servicio durante un periodo largo.Cuando esto sucede es
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necesario purgar el sislema con agua ,si se utiliza el método de calentamiento
directo.fin comparacion con la altemativa del tanque aséptico solo es cvestion de
mantener el producto en el tancque.

3.El proceso puede ser completado antes del envasade,por lo que el equipo de
procesamiento térmico puede ser saneado mientras la operacién de envasado se
completa

La principal desventaja de la instalacidn de un tanque ascptico radica en el hecho
de que cste tanque puede ser una fuente adicional de contaminacién,cuando €l
manejo y el saneado no son adecuados.

Control de calidad

En el establecimiento de una planta de envasado aséptico,es importante consiclerar
que la tecnologia es diferente y que el control de ealidad es mas complejo que en la
produccién tradicions! de jugos.

En In etapa de disefio y planeacién del proceso debe ponerse especial cuidado en
eliminar al mAximo las conexiones que sean posibles,pues estas son una entrada de
contaminacidn si ocurriese uita calda de la presion parcial del sistema,

Para Jograr minimizar la contaminacién ambiental durante el proceso de envasade
se debe controlar la corriente de aire en esta 4rea por medio de la instalacién de la
red divisoria que realice esta funcion .

Los elementos claves para lograr el éxito del envasado aséptico incluyen ademas
del lavado,la pre-esterilizacion del equipo,ln operacién adecuada de la planta
procesadora y 1as mAquinas de envasado aséptico también requiere de un control de
calidad que debe ser aplicado desde 1a recepcién de la materia prima hasta la salida
del producto terminado. (38.39)
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1

Nombyre

Jugon v péctares
Comersial

mexicana

Del Valle

Del Smucito
Domecq
Gérber
Gigante
Hérdez

Jamex

Jugo o pulpa
(%}

naranje -

mezcla -
naranja -
naranja-
nxranja -
toronja-

pifin -
uva -

Envase

vidrio
vidrio

tetrapack

tetropack
viddoor
vidrio
lata

PRODUCTOS NACIONALES
Contenido neto Zona A

Tapa

corcholata

metdlica
corcholata
corcholata

metélica
corcholata

(m1)

1000
1000
1000
1000
355

355

360
1000
120
1000
350
1000
1006
355

2800
350

s

3510
2.990

3.817
5.070

3.787

5.100
9.416
2990
4.521

3.262
4.286

2.692
4.081

Zona B
™3

3.910
2.990

3.866
4.933
4.218
3.787
4.211

5.034

. 10.000

2.990
4.528

3.228
4.104

2.645
3.942

Zona C
s

3910

3.996
4.750

3.800

3.888

9472

3.300
4.200
4.971
2678
4.128



“

Nombre

LaTorre

Mundst

Sonrisa premivm

Vigor

Juge o pulpa
%)

chabacano 42
curazno 42
perad2
gusyaba 42
tomate -
manzega 42

gpayaba-
mango -

uva 100
menzana 100

pifia 100
toronja 100
manzana 100
narenja 100
uva 100

naranjs -
manzana 42
toronja -
pifia-

uva -
dumzno 42
peradl
suayaba 42

Envase

lata
lata

lata

vidrio
vidrio
tetrapack
tewepack
vidrio or
vidrio

vidrie
leta

Tapa

metalica
corcholata.

metalica
corcholata

corcholata

Contenide neto
(D

250
165

1360

1000
250

1000
250
1000
355

250
350

Zonz A
NS

3.819
4.86%

3.125

4.796
4.070

3.612

. 3.880

4.020

3.710
3.965

Zom B
[eb2 )

3.840
4.893

3.128

4.356
3.400

3,764
3.886
4.505
4.042

3.585
4.000

Zoma C
s

3.800
5.303

3.960

2.990
3.774

3.726
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Nombre

Bebidas con fupo
Ami

Cappy .

Jarrofrut

Orange mundet
Sidral mumdet

M anzanita sol

Jugo o pulpa
e)

tamarindo 18
pifia 25
magzana 40
guaysba 15
mango 15
naranja 33

uva 20

tamacindo 12
nareaja 30
pifin 25
susysba 17
frega 16

naranja 50
manzana 50

pifia 10
neranja 10
mgazana 10
narznja &

manzana 21

lata

tewrapnck
tetrapnck

tetrapack

vidrio
vidrio
vidrio

vidrio
vidrio

tapa

corcholaa

corcholata

corcholata
corcholata

corcholata
corcholaa

Cantemido neto
(D

250

1000
250
355
355

1000
250

. 250

7%9

789
312

828
355

Zona A
s

3.663

2.800

0.900
0.450

1.086

Zonn B
(o))

3413

2.800

1350
3.800

0.900
0450

1.086

Zoma C
@®sm

4.000

2.740

2.400

0.900

0.900
0.450

1.086
1.267



14

Nombre

St -si

Bebida de¢ juge

Bébere

Bingo

Bonafina

Frusy

Jugo o paips
)
mengo 7

manzepa 10

cirucla 55
narenia 55
menzana 53
uva 55

paranjadl
manzana 41

pléstico
vidrio

pléstico

pléstico

pléstico

Tapa

pléstica
corcholata

foil

foil

foil

Comtenido neto
(@)

250

3785
1000

Zona A
osD

1.844

1.960

2.200

Zorm B
s

1.800
3.998

1960

2.368

Zona C
NS
3.200

L.677

2.600

2.600

2426
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Nembre

Juboso

Bebidas spbor a.

Bonafina

Paupau

Refresco
Chaperrita,
Delaware
Kykosito

La Casita
Prisco mundet
Sangria

Jage o pulpa
%)

paranja 42

uvad2
fresn 42

ctreza -

paranja -
uva -~

uva

Envase

pléstico

pléstico

pléstico
tatrapack
tetrapack
plastico

plastico

plastico
vidrio

vidrie
pléstico
pléstico
vidrio

vidrie

Tapa

pldatica

foil

pléstica

pléstica
foil

metdlica
corcholata

corcholata
pldstica
pléstica
corcholata

corcholaa

Contcuido neto
(mD)

3785

250

3785
900
450

3785
250

220
220

355
250
1000
355

330

Zona A
oNsm

1.862

1717
1,677
1.933
1,756

2.229

Zona B
osm

1.862

L7230
1.744
1.933

L751
2.270

4.545

2,785

3.216

Zoma C
o™sm)

2.200

1730
1676
1895 .
L751

1979

1.818
2.816

2.000

1126

1.363
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Nombre

Vese

Crush

Bébere

Dita

July

Loli

Tropicana

Juge o pulpa
)

naranja 6

oaranja 55
oaranja 52
narenja 55
naranja -

narenje 42
narania 50

paranja -

norenja -

naranja 50

Envase Tapz

lata -

vidrio corcholata
vidrio corcholata
vidrio corcholatn.
vidrio carcholata
plé pl&
pléstico pléstica
plastico pléstica
pléstico pldstica
pléstico pléstica
tetrapack -

pléstico plastica
vidrio pléstica
pléstico pléstica
pléstico pléstica

Centenddo neto
(mI)

354

769
358

769
355

4000
3785
3785
3785
250
450

1890
1000

250

3785

1892
478
236

Zonz A
i)

2324

1170

1.086

1.508
1,400

1.831

1.888

2.116
2.690

Zona B
WM

1170

1.086

L562
1.400
1.831

1492

2.116
2.690

1.875
1.506

Zona C
s

1170
1.267

1.086
1.267

1.526

2.800

3,300
L7

2510
3.319



LS

Cocsa cola

Del valie

Jago o pulpa
)

naranja 42

naranja -

narania 50

toronja 42

guaysba 17
fesnlé
mango 15

uva 20

toronin 10

pléstico

tetrapack
tetrepack

pléstico

pléstico

vidro

vidrio

plastico
vidrio

pléstico

vidrio

Tapa

pléstica

pléstica

plastica

corcholata

corcholata

metdlica
corcholate

metklica

corcholata,

Contenide neto
(ml)

250

500
450

3780

3785

887
414

354

2000
769
355
2000

355

Zonn A
s

2.760

1822
1911

1.854

1.756

2.500
1.040

2.500

Zona B
[atn)]

1.833
1888

1.547

1751

2481

1040

"2.500

Zona C
s

2.800

1751

0.501

0.966

1.6%4

c2.531

2.500

1.267
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Nombre Juge o PULPA Envase
(%)

Diet coke - pléstico
vidrio
lata
viddionr

Fanta - lata

Frutysol - vidrio

Frutada Valle 42 tetrapack

Gato salercso - pléstico

Ginger ale - wvidrio nr
M <ol s plé
vidrio or
Mirinda - pléstico
vidrio
Pascual uvaé vidrio
manzana 6
limén 6
toronja 6
Pepei - plistico
pléstico
vidrio
vidrio

Tapa

metélica
corcholata

corcholatn

corcholata
foil
corcholata

pléstica
corcholatm

pléstica
corcholata

corcholam

pléstica
pléstica
corcholata
corcholata

Contemtdo neto
(m)

2000
769
355
358
355

355
335
250
250
355

200
355

2000
769
355

857
414

2000
1500
769
355
355

Zona A
WsD
2.500
1.040
1126
3.943
2816
3.943
3.563

3.600

2.500
1:040

3.943

Zonn B
s

2.500
1.040

3.943
2.816

3.943
3.626

3.600

2481
1.067
L040

3.943

Zota C
N$m
2.500
1.040 .
L126

3.943
2.816

4.037

3.200

2.100

2.750
3.098

2.500
1040
1.126

0.933
1.086

2.500
1.067
1.040
1126
4.093
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Nembre Joge o pulpa
%)

Pepni light -

Sevetnup -

Sidral aga -

Sidral mundet man>aoa 21

Sprite -

Envaze

vidroor

pléstico
vidrio

lam
vidrio or

plastica
vidrio

vidrio
plastico
vidrio nr
vidrio

latn
vidrio or

plistico
vidrie

vidrio or

vidrio

Tapa

corcholata
plastica

corcholata
corcholata,

pléatica
corcholata,

corcholata
metilica
corcholatz

corcholata

;Lﬂm’:a
corcholata

corcholaa,

corcholata

Contesddo neto
(md)

355

2000
769
355
355
355

2000
769
355
355

769
355

2000
355

769
355
355
355

2000
759
355
355

Zonn A
[At)]

2.816

2.500

3.943

2816

2.500
3943

2.750
3474

3.943
2816

2562

3.098

Zoma B
@YD

2487
2.500
3.943
2.816
2.500

3.943

2.723
3.098

3.943
2816

2.562

2957

Zona C
NS/

2816

2.500
1,040
1126
3.943
2,816

2.500
1.040
L.126
3.943

13170
L170

2.750
2.816

1.040
1.126
3.943
2.816

2,750
L170
1.267
2.816

0.901



Nombre

Nécixres

Santnl

Jogos
Town house
Sw

Saaa]

Hun's

RW
Tropicena
Nutradiet

Oansin

Jugo e paipa
%)

pera 80 minito
durezno 40 winime

manzana 90 minimo
durazno 90 minimo

memzena 90 minimo
durazno 50 minimo

mamzena 100

menzana 100

Envate

vidrio

tetrapack

vidrio

vidrio

vidrio

PRODUCTOS DE IMPORTACION

Tapa

corcholata

metélica

methlica

metélica

metdlica

metdlica

Contenido neta

700

1000

128

1360
547
1000
237
154.9
230
290
355

1000

()

Zom A
NS

7.045

12.000

7.045
10.759
4.635
22173

13.275

7.245

Zsna B
<Bnd7y

8928

6.100

7.352
8.354

6.100

18.253
6.990

Zoma C
INSD
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Nombre

Village pack

Moat Roge
Kas fiuit

Tropicana

Ponche de frutas

Hawsiiaga

Hawaiian punch

Coclanit

Ocesn spray

Collecetion

Jugo e pulps
(*6)

manzana 100

manzana 100

10

10

vidrio
vidrio
tetrapack
vidrio

Tapn

metdlica

metdlica

methlica

plastica

metilica

Conzeplilo mete
(mD)

1361
300

1000
1000

296

2000

236.7

700

330
354
354
343

343

Zonn A
osm

12.400

7.800
7.800

16.554

5.250

8.449

3.400

9.985

4.802
3.389
13.119

13119

Zona B
s

5.613
11.466

1730
1.730

11.928

7.575

4.288

5.976

Zona &
(Wi
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Nombre

Diet sunsoda
Spree

Roya!{ cvown
Nehi
Cosmocola

Best Health
gourmet

Bebids de
Fruité
Ctally beng bang.
Kas tbnica
Casern

ros .

Spent

Del monte

Namral citrus

Jugo e pulpa
6

16

35

limén 12

Tapa

corcholata

plistica

plistica

plistica

pléstica

pléstica

metilica

Contenddo nete
=)

355
354
355
355
355
334

2000
99.9
330
330
2000
2000

1600

295

Zona A
s

5352
5.084

14.670

4.950
15.001

7242

475
7576
6133

10.169

ZonaB
(e )

4.950
8.024
7.242
9.030
4.725
4.725
7.576

Zona C
()]

5.633
5.633

8450
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P :ponche

pléstico

plastico

pléstico
vidrio

vidrio

1r :no retornable

Nombre Jugo o pulpa
%)
Rainbow -
Cepri sonne liméa 12
neranja 12
manzana 35
cerea -
Den cdones
Fruit cooler Koala 10
Root beer Draif -
style
Sin demoi én
10-K -
Dole manzrna 10
Veryfine manzens 100
Snowtime chiller -
Pepsi -
Diet 7Up -
San pelleprine -
Welch's orchard duramo 50
N naranja
G :guayaba
™M :manzana

U :Uva

- :no aplica

Tapa

foil

pléstica

metilica

pléstica
metilica
metilica

plastica

metilica

Contenddo ncte
(mD

236.7

200

765
2000

47
1200
295.7
180
354
354
330

1180

Zonn A
oD

4.224

14.500

2.700

7393

12.850

8333

11.060

9322

Zona B
NS

1470

6.321
2650
11971
4.166
5791
5.791

Zoma C
(NSD
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£1 presente estudio de mercado se llevd a cabo tomando en cuenta Ins principales zonas
sociveconodmicas existentes en el Distrito federsl Jlas cuales se denominaron de la
siguiente manera:

A : Zona socioecondmica alta
B : Zona socioeconémica media
C : Zonn socioecondmica baja

En la zona A se visitaron los siguientes comercios:

1. Aurrerd (Perisur)

2.Gigante (Polanco)

3. Comercial Mexicana (San Jerdnimo)

4.La Abeja (San Jersnimo)

5.Superama (Lomas reforma)

6.Tienda de prodictos importados (San Jerdnimo)
7.Tianguis (Plaza universidad)

8.Plaza [un

En lazona B se visitaron :

1.Augrerd (Villa coapa)
2.Gigante (Taxquefia)
3.Comercial Mexicana (Centro)
4.Blanco (Centro)

5.Superama (Copilco)

6.Tepito

Enlazona C:

Debido a que no hay  supermercados,sino solo tiendas pequefias( con excepcidn de
Cd.Neza ),se escogieron de seis a ocho tiendas por cada colonia con e] objeto de obiener
una variedad mAs amplia de productos.

Las colonias seleccionadas fueron:

1.Santo Domingo

2.Santa Ursula

3.Ajusco

4.Cd.peza (Comercinl Mexicana)
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4.1 PRODUCTOS NACIONALES

Denominacién y porcentaje de pulps o jugo
Dentro de} mercado nacionat se enconiraron las siguientese denominacioncs:

LJugode

2.Néetar de
3.Bebida de
4.Bebida con jugo de
5.Bebida con sabor a
6.Refresco de
7.Refresco con
8.Refresco sabor a
9.Naranjada
10.Toronjada

Hubo también productos que no tuvicron denominacién comoKikesito,Gato
saleroso,Jarrofrut refrescos en envase de vidrio retornable y no retormable.

En los productos con denominacién "Bebida de o bebida con”,que mencionan contener
jugo o pulpa de fruta ,]a mayoria solo declaran el tipo de pulpa o jugo que contiene pero
no su poreentaje.Ln cantidad de pulpa o jugo en los productos denominados como
"Bebida con jugo de" es variable pero la tendencia es de alrededor de 40% as tinicas que
declaran tener entre 12-23% son las marcas:Boing,Jarrofrut,S1-si y algunos productos de
AmiDe acuerdo con el reglamento de la ley General de Salud  (Art.798),existe
unicamente la denominacién "Bebida de”,pero no la dencminacion "Bebida con".

En el caso de los jugos,la mayoria declama tener 98-100% lo cual esta dentro de la
norma,Cuando es una mezcla de jugos se menciona el tipo de jugos contenidos pero solo
declara la cantidad del jugo que se encuentra en sayor porcentaje.

La mayorla de los néctares declara un porcentaje de pulpa de 40%6.

Todas las naranjadas declaran entre 50-55% de jugo con excepeidn de la marca
Dila (42%),que por su contenido de jugo,su denominacion deberla ser "Bebida de
naranja”. De acuerdo al Reglamento de Ia 1a Ley General de Salud.Las naranjadas se
encuentran deniro del Reglamento (Art.799) que admite como minimo un 50% de
jugo de naranja,asi mismo con la NOM-F-466-1981 que permite 30% de jugo de
narenja comoe minime.

La tinica toronjada (Mundet) exisienie en el mercado declara 42% de jugo.No hay
Norma Oficial Mexicana para este producto.

Los refrescos o bebidas refrescantes con gas de envase pléstico y lataomiten la
denominacién la mayoria de las mismas marcas pero en presentacion de vidrio
retomable miencivna  la denomninacion ,la cual es muy diversa en aquellas que
contienen jugo/pulpa de fruta Do estando de acuerdo a la Noma oficial Algunas
marcas indican su denominacion 36lo en una de todas sus presentaciones como ¢s el
caso de 7Up y Sprite que declaran su denominacion s6lo en envase de vidrio retor
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ENVASE

Los envases primarios nAs comunes son:

ENVASE %
Botella de vidrio 308
Lata ordinaria 71
Lata de aluminio 8.3
Plastico 333
Envase aséptico 20,5
1000

Para cada denominacién los porcentsjes de los diferentes envases son:

Denominacién Lata Yidrio Lata Plastico Envase
ordinaria aluminio aséptico

Nécter y jugo 81.8 54.2 37.5

Bebida con 18.2 16.7 37.5

Bebida de 4.2 23.1

Bebida con 192 12.5

sabor a

Refresco de 8.3 3.8

Refresco sabor 12.4 100.0 7.7

a

Neranjada 4.2 46.1 12.5

Toronjada - 0.1 ‘
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Parn el envasado de jugos y néctares se prefiere Ia presentacion de vidrio y la lata
ordinaria el primeto porque offece la mejor proteecion pam el colur y sabor y et
segundo por su facilidad de transporte.Para las bebidas de bebidas con,y bebidas con
sabor a,se utiliza el pldstico que gencralmente es polictileno de alta densidad.

Para los refrescos los usuales son las botellas de vidrio retomable debido a
que el costo es menor ya que se paga el costo del liquido. Tambidn son ulilizadas las
latas de aluminio que es un maleria] resistente a la corrosién ,ast como el PET el cual
se uliliza por su resistencia a los golpes daudo asi mayor seguridad pam el
consumidor.

En las naranjadas la mayoria utilizan envase de plastico (polietileno de alta
densidad,en presentacion se un galén ,debido a que esta bebida es utilizada a nivel
familiar para el desayuno y para llevar en dias de campo.

Costo
El costo varia con respecto a :

1.La denominacién
2.El contenido de jugo y/o pulpa
3.El envase

Denominacion

né totalidad el jugo y/o la pulpa del fruto En ¢l ¢aso de 1as bebidas con,bebidas
gabor a,y Losctares y log jiagos poseen el costo més elevado ya que por definicién son
en subebidas de ,el costo para 113 tres presentaciones es similar,contenga o no jugo o
pulpa.De acuerdo a lo anlerior el porcentaje de jugo o pulpa no modifica el costo.

En el easo de los refrescos su costo es menor comparado con las bebidas antes
mencionadas y las narenjadas.

Declaracion del contenido de pulpa o jugo

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

Debido a que no coniamos con el costo del liquido por separado y tomando en
cuenta que el tipo de envase influye en el costo total,se tomd como base el material de

vidrio para aquellas bebidas que presentan varios tipos de envases.
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Denominacion Costo

promedio

(NSP)
Jugos y néctares 43
Bebidas con jugo 3.00
Refrescos 2.83
Bebida de jugo 2.53
Bebida sabor a 2.42
Refresco con sabor a 2.18
Naranjada 2.01
Toronjada 175

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

Se debe hacer notar que la diferencia del costo de acuerdo al tipo de envase es
considerable,lo que se puede apreciar en aquellos productos que tienen varias
presentaciones como por ejemplo Coca-cola Ademas del envase otro factor que influye
en el costo de la bebida eg el tratamiento térmico aplicado (pasteurizacién).

Envase

del envase de vidrio ya que por sus propiedades se prefiere en este tipo de bebidas,

P amnjadas  Fa cl caso de los jugos y néctares el costo se eleva debido a Ia
utilizacion ara las bebidas con sabor a,bebidas con, y bebidas de ,el coato no se eleva
pues el plastico es uno de los materiales mAs econémicos ,esto mismo sucede en el
caso de las naranjedas y toronjadas.Con el envase aséptico sucede lo contrario pues el
proceso y el material de empaque son mas costosos.

Para los refrescos 1a utilizacion de 1a lata de aluminio eleva el costo pues est4 dentro
de los materiales de mayor precio,seguido de este estd el PET,luego el vidro no
retornable y finalmente el mas econdmico la botella de vidrio no retornable.

Se puede potar que es contradictorio encontrar bebidas con,bebidas de,ny toronjadas
que contienen 40- 55% de pulpa o jugo (de acuerdo con lo que declaran),que scan mis
econdmicas que los néciares que tienen un porcentaje de pulpa y/o jugo similar.Si
bién el envase de plastico contribuye a economizar el producto en las bebidas cony
bebidas de esto no justifica la gran diferencia en ¢l precio .lo que se puede apreciar
claramente al comparar el costo de un néctar en envase aséptico con la *bebida con
“en la misma presentacion.

69



B0 TS m amf
SAUR BE 14 BIBLIGTECA

4.2 PRODUCTOS IMPORTADOS

Las denominaciones encontradas en los productos importados son:

1.Limonada de sabor (Citrus cooler)

2.Bebida de (drink)

3.Zumo de ojugo y pulpa de

4.Bebida de frutas(fuit drink)

5.Bebida refrescante de extracio

6.Bebida refrescante aromatizada
7.8oda(cola,sparkling gaseosa)

8.Bebida refrescante con zumo de (carbonatada)
9.Refresco de sabor artificial(artificial flavored soda)
10.Refresco todo natural

11.Ponche de frutas (fruit punch)

12 Reftesco isoténico

13.Néctar (nettare)

La procedencia de las bebidas es:

*Estados unidos
*Canadd
*Filipinas
*Espafia

*talia
*Alemania

Dentro de esta amplia denominacién {ambién se encontraron productos que la
omitieron come lo fue Snowtime chiller de origen filipino y bebidas carbonatadas de
Estados wnidos.

la denominacién es mAs especifica en las bebidas de importacién que en lus
nacionales,pues 12 mayoria de ellas no solo indica la denominacion sino que también
menciona el porcentaje de jugo y/o pulpa y aclara si estd adicionada de sabores
arfificiales o extractos.

La mayoria de los jugos dicen contenerlo en un 100% o bién declaran un contenido
minimo de 90% .En los néctares se menciona el contenido minimo de pulpa
encontrado en el rango de 40-50% minimo,que varia de acuerdo al tipo de la fruta.La
variacion en el contenido de jugo y/o pulpa declarado depende de la acidez, viscosidad
y densidad de la pulpa.
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Denominaci6n y parccniaje de pulpa y/o jugo

Segmento de mercado de 1as bebidas importadas

Denominacién

Limonada sabor
Bebida de frutas
Refresco isitdnico
Jugo

Bebida con extractos
Soda

Néctar

Bebida sabor
Refiesco

Sin denominacién

%

8.70
13.04
217
39.13
6.52
15.21
6.52
435
2,17
217
100.00

La denominacién que predomina es el jugo ,seguido de las sodas. Todos los jugos,
néctares y bebidas con jugo o pulpa indican el contenido de este en porcentaje .En las
tiendas de productos imporiados los jugos,néclares y bebidas carbonatadas con
extractos o sabor artificial constituyen la mayoria de las bebidas ,y en menor cantidad
se encontraron bebidas con jugo o pulpa,iodas ellss indican su contenido con

excepeion de un producto de origen filipino.

Envase

Tipo de envase

PET
vidrio
Polietileno
Aséptico :
+ laminado
- * tetrapak

lata:

» ordinaria
- alurninio

71

%

20.0
325
2.5

7.5
12.5

2.5
225 ¢



La variedad de envases es amplia,en donde predomina el vidrio especialinente para
jugos y néetares ,seguide del envase de PET que se uliliza principalmente en bebidas
con jugo carbonatadas y nu carbonatadas.

El envase de aluminio constituye una cuaria parie del total de los envases y estd
dirigido a las behidas carbonatadas.Se encontrd un envase en forma de lata pero de
material papel.

La variedad de envases es mas amplia en ecomparacién con los envases nacionales el
aluminio predomina notablemente y los tipos de envasado aséplico no se limitan al
tetra pak sino que abarcan otros tipos de empaques laminados.

Costo

Fl costo esla determinado principalmente por el tipo de envase y la localizacion del
comercio.ista zona tiene los precios mas alios y particularmente las tiendas de
productos de importacién

ZONA B

Denominacién y porcentaje de pulpa o jugo

Segmento de mercado de las bebidas importadas

Denominacién %
Limonada sabor 7.14
Bebida de frutas 8.93
Refresco isoténico 179
Jugo 16.07
Néctar 1,79
Bebida con extracto 41,07
Gaseosa,soda 21.54
Sin denominacion 1.7%
100.00

“La bebida predominante es la bebida con extractos que en su mayoria son
carbonatadas,que constituyen cerca de la mitad de Jas bebidas en esle segmento a
continuacion cstin las sodas cn todas sus variedades y en tercer lugar los jugos de
frutas.



Comparando 1as zonas A y B el orclen de las denominaciones en la zona B se invierte
Jlos factores que influyen es esta diferencia son principalmente el costo yla forma de
alimentecién lo que hace que el mercado de bebidas sea orientado en forma diferente
para cada sector de consumicores,

Aungque a cantidad de bebidas que no indican su denominacién es minima,se
considera de cuidado el que no se tenga un control en la denominacién de estas
bebidas de importacitn ya que puede llegar a ser un engafio para el consumidor pues
su precio es casi 10 veces m4s elevado que el de un producto nacional con la misma
denominacion.

Si bién Méxice requiere de unn revision y/o renovacién y aplicacion de su
legislacion en esta drea ;no por esto se debe permitir el descuido con los productos
importados,

Envase

Tipo de envase %
PET . 11.50
. Yidrio 22.50
Polietileno 7.50
Aséptico :

- laminado 5.00
- tetrapak 1005
Lata :

- ordinaria 500

+ aluminio 32.50

Debido a que la mayoria de los productos son bebidas carbonatadas ,como resultado
tenemos que el envase mas utilizado es la lata de aluminio,y a continuacién estdn los
envases de vidro utilizados en los jugos .
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Costo

La variedad y cantidad de bebidas es menor coniparada con fa zona A pero en
aqueltos productos que se tienen en connin el costo de &atos es menor pam esta zona.

ZONA C

No se esperaba encontrar ningin tipo de bebida de imporiacién y en caso de
presentarse se esperaban solo bebidas carbonatadas y bebidas con algin saborizante
arificial y de dudosa calidad,sin embargo solo se cncontrd una bebida denominada
como "Limonada sabor a",en envase YET y de vidrio.Su costo es intermedio entre of
de las zonas Ay B.

OBSERVACIONES

En un tianguis se encontrd un refresco de cola de importacién con la marea de
"Cosmocala” sin ningtn otro dato referido a su denominacién,contenido, ingredientes
o productor.

Se observa también que son muy pocos aquellos productos de importacion que
tienen la informacién necesaria en e! idioma espafio] y las unidades de volumen en el
Sistema Méirico Decimal.

La Direccién Geueral de Normas en la NOM-F-228-1972  de efiquetado de
alimentos y bebidas,declara como violacion las leyendas o instrucciones en la
etiqueta en idioma extranjero sin equivalencia al espafiol . Ast mismo el Articulo
7° de la Ley Federal de Proteccién al Consumidor,dispone que los datos que ostenten
los productos y sus etiquetas,envases,empaques ¥ la publicidad respectiva estardn en
idioma espafiol. (27)

En el caso de la bebida con sabor a cereza"Shasta”,dectara en ¢l idioma inglés estar
adicionada de un saborizente astificial con letras muy visibles al consumidor lo cual
1o se hace con las bebidas nacionales,sin embargo debe subrayarse que la informacion
traducida al espafiol estd modificada e indica que conticne concentrado de cer¢za,
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CAPITULO 5
PROPUESTA DE CLASIFICACION

5.1 Importancia de Ia existencia de una clasificacién

5.2 Importancia de Ia declaracién del ido de pulpa o jugo de frutas

5.3 Clasifieacién

5.4 Definiciones
5.4.1 Bebidas no alcohdli
5.4.2 Bebida con sabora
5.4.3 Bebica con jugo o pulpa de
5.4.4. Jugo
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PROPUESTA DE CLASIFICACION PARA BEBIDAS NO ALCOHOLICAS
CON JUGO Y/O PULPA DE FRUTAS.

Como resultado del Estudio de mercado que se realizd y de la revision de las
normas,el Reglamento de la ley general de salud y del Nuevo reglamento de
normalizacién ,asf como la revision y la compamcién con Reglamentos
inlernacionales como el Cédex alimentarius y el CFR,se hace una propuesta
para una nueva clasifieacion de lag bebidas no aleohélicas con jugo o pulpa de
frutas.

La revisién y comparncién con Reglamentos intemacionales se llevd a cabo
con el objeto no solo de tener un panorama més amplio deniro de la nonalizacion
de las bebidas y con esto proponer la clasificacién mAs adecuada a nivel nacionat,
sino que también se tomd en cuenta la compatibilidad de esta nueva clasificacion
con la legislacién internncional con motivo del Trtado de libre comercio con
Estados unidos y Canada.

Esta propuesta incluye inicamente a las bebidas que contienen jugo o pulpa,
debido a que son las que mayor inconsistencia presentan en su denominacién pues
aun en la misma Norma oficial mexicana para Ia clasificacion de estas,existe mas de
una denominacién para un mismo producto,ademids de que los productores de estas
bebidas no reapetan las nomias y adoptan la denominacién que mds les conviene o
simplemente las excluyen.

5.1 Importancia de la existencia de uns clasificacion

Es necesario tener una clasificacion adecuada a la situacion del productor asi como
de} consumidor principalmente,ya que es este Gltimo el que decide y realiza la compra
de la bebica,por lo que es necesario proporcionarle elementos eomo la denominacion,
la cual identifica a 1a bebida sin embargo sabemos que esto no sucede siempre y es
cuando el consumidor se enfrenta a una confusa variedad de nombres o peor aun,
cuando no existe nombre.

5.2 Importancia de la declaracién del contenido de pulpa o jugo de frutas

Se observa que ¢s obligatorio para cualquier industria la declaracion de todos los
componentes del producto y la especificacién del porcentaje de cada uno de ellos; mas
necesario o es aun en In Industria de Alintentos y Bebidas.Si bién es cierto que el
consumidor no tiene por habito observar las camacteristicas de las bebidas antes de
adquiririas,iambién es indudable que toda a reglamentacion sera menos cfectiva sino
se establecen y se cumplen con los requisitos de la etiqueta siendo algunos de ellos Ia
denominacisn y el contenico de jugo o pulpa de fruta.
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También se observa que el consumo de bebidas con juge de frulas (o que dic