


UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INDUSTRIA Y PRODUCCION

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Proyecto de Investigacion previo
a la obtencion del titulo de

Ingeniero Agroindustrial.

Titulo del proyecto de investigacion:
“ELABORACION DE UNA BEBIDA ENERGETICA A PARTIR DE MUCILAGO DE
CACAO (Theobroma Cacao L.) SABORIZADA CON CAFE (Coffea)”

Autor:

Sindy Paola Lopez Narvéez

Director del proyecto de Investigacion:

Ing. Gina Mariuxi Guapi Alava, MSc,
Quevedo — Los Rios — Ecuador.

2022



DA
(8]

[<
o
(72]
1
w
>
=

_0a3aan

U

DECLARACION DE AUTORIA Y CESION DE DERECHOS

Yo, Sindy Paola Lopez Narvaez, declaro que la investigacion aqui descrita es de mi autoria;
que no ha sido previamente presentado para ningun grado o calificacion profesional; y, que

he consultado las referencias bibliograficas que se incluyen en este documento.

La Universidad Técnica Estatal De Quevedo, puede hacer uso de los derechos
correspondientes a este documento, segin lo establecido por la Ley de Propiedad

Intelectual, por su Reglamento y por la normativa institucional vigente.

Sindy Paola Lopez Narvaez

C.C.#2300361413

il



CERTIFICADO DE CULMINACION DEL PROYECTO
DE INVESTIGACION

El suscrito, Ing. Gina Mariuxi Guapi Alava MSc, catedratico de la Universidad Técnica
Estatal de Quevedo, certifica que la estudiante, Sindy Paola Lopez Narvaez, realizo el
proyecto de Investigacién de Grado titulado “ELABORACION DE UNA BEBIDA
ENERGETICA A PARTIR DE MUCILAGO DE CACAO (Theobroma Cacao L.)
SABORIZADA CON CAFE (Coffea)”, previo a la obtencion del titulo de Ingenieria
Agroindustrial, bajo mi direccion, habiendo cumplido con las disposiciones reglamentarias

establecidas para el efecto.

Firmado digitalmente
GlNA por GINA MARIUXI
MARIUXI GUAPI ALAVA

Fecha: 2022.05.25

G UAPI ALAVA 23:34:45-05'00°

Ing. Gina Mariuxi Guapi Alava MSc
DIRECTORA DE PROYECTO DE INVESTIGACION

2022

il



CERTIFICADO DEL REPORTE DE LA HERRAMIENTA DE
PREVENCION DE COINCIDENCIA Y/O PLAGIO ACADEMICO

El suscrito, Ing. Gina Mariuxi Guapi Alava MSec, mediante el presente cumplo en
presentar a usted, el informe de investigacion cuyo tema es “Elaboracién de una bebida
energética a partir de mucilago de cacao (Theobroma cacao L.) saborizada con café
(coffea)” presentado por la estudiante Sindy Paola Lépez Narvaez, egresada de la carrera
de Ingenieria Agroindustrial, que fue revisado bajo mi direccion, segiin resolucion del
Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias de la Industria y Produccién que ha
desarrollado de acuerdo al Reglamento de la Unidad de Titulacion Especial de la
Universidad Técnica Estatal de Quevedo y cumple con el requerimientos de analisis de
URKUND el cual avala niveles de originalidad de 96% y similitud 4% del trabajo
investigativo. Valido este documento para que la estudiante siga con los tramites pertinentes,

de acuerdo con lo que establece el Reglamento.

Curiginal

Document Information

Analyzed document
Submitted
Submitted by
Submitter email
Similarity

Analysis address

Bebida energética.pdf (D138086264)
2022-05-26T05:44:00.0000000

sindy.lopez20l6@uteq.eduec
A%

gguapi.uteq@analysis.urkund.com

Por su atencion deseo significar mis agradecimientos.

Cordialmente,

Firmado digitalmente
GINA por GINA MARIUXI
MARIUXI GUAPI ALAVA

Fecha: 2022.05.25

G UAPI ALAVA 23:34:45 -05'00'

Ing. Gina Mariuxi Guapi Alava MSc

DIRECTORA DE PROYECTO DE INVESTIGACION

v



UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INDUSTRIA Y PRODUCCION

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

PROYECTO DE INVESTIGACION
Titulo:

“Elaboracion de una bebida energética a partir de mucilago de cacao (Theobroma cacao L.)

saborizada con caf¢ (coffea)”

Presentado al consejo Directivo como requisito previo a la obtencion del titulo de Ingeniero

Agroindustrial.

Aprobado por: ) o
JOSé Vicente Firmado digitalmente por

K José Vicente Villarroel
Villarroel Bastidas
. Fecha: 2022.06.24 13:23:52
Bastidas -05'00"
PRESIDENTE

Ing. José Villarroel Batidas, MSc,

Py firwade cloclrdaleameals soc:
=+:£] DENISSE MARGOTH
¥ ZAMBRANO MUNOZ

5 MOREI RA MACI AS

MIEMBRO DEL TRIBUNAL MIEMBRO DEL TRIBUNAL
Ing. Robert Moreira Macias, MSc, Ing. Denisse Zambrano Muifioz MSc,

Quevedo — Los Rios — Ecuador
2022



AGRADECIMIENTO

En especial a Dios porque su misericordia es nueva cada manana, brindandome
apoyo sabiduria, fortaleza, perseverancia y sin su bendicion hubiera sido imposible

terminar esta etapa de mi vida.

A mis seres amados, mis padres Celso Lopez Bravo y Yolanda Narvaez Loaiza por traerme
a este mundo y estar siempre brindandome su amor y motivacion durante toda mi carrera

profesional.

A mi hija Jesly Angelina Montesdeoca porque en su corta edad me dice “mama tu puedes

lograrlo”, siendo esa mi mayor motivacion para superar cada obstdculo que se me presenta.

A mis amigos y companieros Paoleth Anchundia Perafiel, Shirley Cdaceres Valarezo,
Christian Urban Castillo, Erick Caballero Noboa, Ariel Muiioz Murioz quienes en el
transcurso de la carrera estudiantil han sido unos excelentes compariero y amigos y a Bryan
Alexander Marcillo Indacochea a quién conoci en el desarrollo de la investigacion y fue de

gran apoyo en el desarrollo de la fase experimental del presente trabajo.

A los docentes de la prestigiosa Universidad Técnica Estatal de Quevedo quienes a diario
a lo largo de la carrera compartieron sus conocimientos con mucha dedicacion, a mi
directora de tesis la Ing. Gina Guapi Alava MSc, que con su orientacion y recomendaciones

ha sido un pilar fundamental para el desarrollo de esta investigacion.

Sindy Paola Lopez Narvdaez

vi



DEDICATORIA

Quiero dedicar esta meta especialmente a mi
amado y eterno Dios por darme su bendicion,
amor, sabiduria y fortaleza para no desmayar a lo

largo de este camino.

A mi pequeria hija Jesly Angelina Montesdeoca
por ser mi mayor motivacion para continuar con

mis metas.

A mis seres queridos, mis padres Celso Ldpez
Bravo y Yolanda Narvadez Loaiza que de una u otra
manera me han apoyado durante el trayecto de la

carrerd.

Sindy Paola Lopez Narvdez

Vil



RESUMEN

Las bebidas energéticas son productos que entre sus caracteristicas principales es mejorar el
desempefio fisioldgico del organismo humano, este proyecto quiere brindar nuevas
alternativas en el mercado de las bebidas energéticas de la Provincia de Los Rios, teniendo
como objetivo la elaboracion de una bebida energética a partir de mucilago de cacao
(Theobroma cacao L.) de las variedades CCN51 y Nacional utilizando diferentes
concentraciones de café (Coffea). Se aplicéd un disefio factorial A*B, los factores estudiados
son A (Variedades de cacao) y B (Formulaciones) los cuales corresponden a 6 tratamientos
con 3 réplicas obteniendo un total de 12 unidades experimentales, para el tratamiento
estadistico de los datos se utilizo el software INFOSTAT y para conocer las diferencias
estadisticas se aplico la prueba de significacion de Tukey al 5%. Las operaciones en la
elaboracion de bebida energética a partir de mucilago de cacao son: recepcion, lavado,
cortado, despulpado/prensado, pasteurizado 1, formulacidon, dilucidén, envasado
pasteurizado 2/sellado y almacenado, para la aceptabilidad de la bebida se efectudé una
encuesta a 20 panelistas quienes determinaron que la mejor formulacién la tiene el
tratamiento 5 (20% mucilago de la variedad Nacional con 1% de café), presentando mejores
caracteristicas de sabor, aroma y color. Los pardmetros fisico-quimicos evaluados fueron:
pH, acidez, °Bx, densidad, cenizas, humedad, proteina, hidratos de carbono (HC), energia y

alcaloides (al mejor tratamiento).

Palabras clave: bebida energética, elaboracion, mucilago, cacao
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ASBTRACT

Energy drinks are products that among their main characteristics is to help improve the
physiological performance of the human body, this project wants to provide new alternatives
in the market for energy drinks in the Province of Los Rios, with the objective of elaboration
an energy drink from cocoa mucilage (Theobroma cacao L.) of the varieties CCN51 and
Nacional using different concentrations of coffee (Coffea). A factorial design A*B was
applied, the factors studied are A (Varieties of cocoa) and B (Formulations) which
correspond to 6 treatments with 3 replicates, obtaining a total of 12 experimental units, for
the statistical treatment of the data it was used the INFOSTAT software and to know the
statistical differences, Tukey's significance test was applied at 5%. The operations in the
production of energy drink from cocoa mucilage are: reception, washing, cutting,
pulping/pressing, pasteurizedl, formulation, dilution, pasteurized2 packaging/sealed and
stored, for the acceptability of the drink a survey was carried out on 20 panelists who
determined that treatment 5 has the best formulation (20% mucilage of the National variety
with 1% coffee), presenting better characteristics of flavor, aroma and color. The
physicochemical parameters evaluated were: pH, acidity, °Bx, density, ashes, moisture,

protein, carbohydrates, energy and alkaloids (at the best treatment).

Keywords: energy drink, elaboration, mucilage, varieties
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RESUMEN: Las bebidas energéticas son productos que entre sus caracteristicas principales
es ayudar a mejor el desempefio fisiologico del organismo humano, este proyecto quiere
brindar nuevas alternativas en el mercado de las bebidas energéticas de la Provincia de Los
Rios, teniendo como objetivo la elaboracion de una bebida energética a partir de mucilago
de cacao (Theobroma cacao L.) de las variedades CCN51 y Nacional utilizando diferentes
concentraciones de café (Coffea). Se aplico un disefio factorial A*B, los factores estudiados
son A (Variedades de cacao) y B (Formulaciones) los cuales corresponden a 6 tratamientos
con 3 réplicas obteniendo un total de 12 unidades experimentales, para el tratamiento
estadistico de los datos se utilizé el software INFOSTAT y para conocer las diferencias
estadisticas se aplico la prueba de significacion de Tukey al 5%. Las operaciones en la
elaboracion de bebida energética a partir de mucilago de cacao son: recepcion, lavado,
cortado, despulpado/prensado, pasteurizadol, formulaciéon, dilucidén, envasado
pasteurizado2/sellado y almacenado, para la aceptabilidad de la bebida se efectudé una
encuesta a 20 panelistas quienes determinaron que la mejor formulacién la tiene el
tratamiento 5 (20% mucilago de la variedad Nacional con 1% de café), presentando mejores
caracteristicas de sabor, aroma y color. Los parametros fisico - quimicos evaluados fueron:
pH, acidez, °Brix, densidad, cenizas, humedad, proteina, carbohidratos, energia y alcaloides
(al mejor tratamiento).

ABSTRACT: Energy drinks are products that among their main characteristics is to help
improve the physiological performance of the human body, this project wants to provide
new alternatives in the market for energy drinks in the Province of Los Rios, with the
objective of elaboration an energy drink from cocoa mucilage (Theobroma cacao L.) of the
varieties CCN51 and Nacional using different concentrations of coffee (Coffea). A factorial
design A*B was applied, the factors studied are A (Varieties of cocoa) and B (Formulations)
which correspond to 6 treatments with 3 replicates, obtaining a total of 12 experimental
units, for the statistical treatment of the data it was used the INFOSTAT software and to
know the statistical differences, Tukey's significance test was applied at 5%. The operations
in the production of energy drink from cocoa mucilage are: reception, washing, cutting,
pulping/pressing, pasteurizedl, formulation, dilution, pasteurized2 packaging/sealed and
stored, for the acceptability of the drink a survey was carried out on 20 panelists who
determined that treatment 5 has the best formulation (20% mucilage of the National variety
with 1% coffee), presenting better characteristics of flavor, aroma and color. The
physicochemical parameters evaluated were: pH, acidity, °Brix, density, ashes, moisture,
protein, carbohydrates, energy and alkaloids (at the best treatment).

Descripcion | 108 hojas; dimensiones 29 x 21 cm CD-ROM

URL:

XVi



INTRODUCCION

Normalmente se desperdician més de 70 litros por toneladas de este material mucilaginoso.
Este exceso de pulpa tiene un delicioso sabor tropical. Ha sido utilizado en diferentes paises
como Brasil, Costa Rica, Colombia, para fabricar productos alimenticios, en la produccion
de mermeladas, jaleas, bebidas fermentadas, jugos, vinagres y néctar (Alava Zambrano,

2020).

La industrializacion del residuo de cacao como alternativa de consumo es una de las
soluciones al abundante residuo que genera el cacao desde la cosecha hasta la elaboracion

de sus derivados.

El mucilago de cacao contiene en su composicion quimica carbohidratos, sales minerales y
vitamina C, caracteristicas nutricionales que constituyen los principales componentes para
la obtencion de una bebida (Santana Macias, 2017), ademas de alto potencial caldrico y
contenido de metilxantinas como la teobromina (alcaloide) que en la variedad nacional se
encuentra en 2,65 % y en la variedad CCN51 0,49 %, lo que se constituyen en buenas
materias primas con excelentes caracteristicas estimulantes (Arreaga Chévez, Llerena Silva,

& Samaniego Maigua, 2020).

La presente investigacién propone obtener una bebida energética a partir de mucilago de
cacao (Theobroma cacao L.) de dos variedades, saborizada con café (Coffea), utilizando
diferentes concentraciones de exudado, el cual surge de la necesidad de darle valor agregado
y mejorar los ingresos de los agricultores, ya a pesar que el cacao de nuestro pais es
reconocido a nivel internacional por sus particularidades sensoriales de calidad en la
elaboracion de chocolate, no siempre constituye altos ingresos economicos para los

productores.

Se determinara las caracteristicas fisico-quimicas de la bebida como es pH, °Brix, acidez
titulable, densidad, teobromina, contenido de cafeina, minerales y ademas de emplear un

analisis sensorial para evaluar la aceptabilidad del producto.



CAPITULO 1
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de la Investigacion.

1.1.1. Planteamiento del problema.

En el Ecuador la produccion alimenticia da origen a una gran cantidad de desechos
en sus diferentes etapas productivas siendo los de mayor relevancia los residuos organicos
agricolas que se encuentran en gran cantidad. En Los Rios una de las provincias mayormente
productivas de cacao, en las fincas se puede observar que los agricultores desechan el
mucilago que se libera del grano y del maguey del cacao, mismo que no es utilizado para
fines industriales causando contaminacion al medio ambiente y desperdicio de materia prima

para elaboracion de subproductos a base de cacao.

Uno de los mayores factores o causas que dan origen al desperdicio del mucilago del
cacao (Theobroma cacao L.) como materia prima para la elaboracion de otro derivado es
que los agricultores desconocen la cantidad de nutrientes y propiedades que posee el
mucilago del cacao, por lo que estarian desperdiciando la oportunidad de generar mayores
ingresos a su economia familiar. Por otro lado, el desarrollo de formulacién de bebidas
energéticas a partir de exudado de cacao es uno de los inconvenientes tecnoldgicos que se

presentan a la hora de manufacturar bebidas a partir de mucilago.

Diagnostico

La elaboracion de una bebida a base de mucilago de cacao para la industrializacion
reducira la contaminacion y aprovechara las propiedades energéticas del exudado de cacao
que es desconocido por la mayoria de los emprendedores de la Provincia de los Rios para la
industrializacion de bebidas energéticas, lo que tiene una repercusion en la economia de los
productores de cacao y por lo tanto en los intereses de la produccién alimentaria y

agroindustrial.



Prondstico

Esta investigacion pretende demostrar que se puede realizar un producto de calidad
y con excelentes caracteristicas organolépticas a partir de mucilago de cacao con diferentes
variedades de cacao, permitiendo contribuir de una u otra forma al crecimiento economico
de la provincia y el pais, ademas de favorecer el desarrollo de la transformacion de las
materias primas para la elaboracién de una bebida energética a partir de residuos agricolas

de cacao (mucilago) saborizada con café garantizando su inocuidad.

1.1.2. Formulacion del problema.

(El desconocimiento de las propiedades del mucilago de cacao (Theobroma cacao L.) no

permite su uso en la elaboracioén de una bebida energética saborizada con café?

1.1.3. Sistematizacion del problema.

(La concentracion de mucilago de cacao serd determinante en la elaboracion de la bebida

energizante?

(Cuadl es la concentracién de mucilago a colocar en la formulacion basados en su contenido
de teobromina (2,65 % para la variedad nacional y 0,49 % para la variedad CCNS51) para

que estemos bajo parametros de normativa?

[Las caracteristicas sensoriales de la bebida energética estaran influenciadas por variedad

de cacao, las concentraciones de mucilago y el porcentaje de café?



1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo General.

Elaborar una bebida energética a partir de mucilago de cacao (Theobroma cacao L.) de las

variedades CCN51 y Nacional utilizando diferentes concentraciones de café (Coffea)

1.2.2. Objetivos Especificos.

e Realizar analisis fisico-quimicos y contenido de energia a la bebida con diferentes
variedades de cacao considerando distintas concentraciones de mucilago de cacao y

café

e Evaluar la aceptacion mediante andlisis sensorial de la bebida energética a partir de
mucilago de cacao saborizada con café (Coffea) proveniente de dos variedades de

cacao

e Determinar el rendimiento de la bebida energética a partir de mucilago de cacao

adicionando diferentes porcentajes de café (Coffea) mediante un balance de proceso

e Realizar contenido de teobromina y cafeina al mejor tratamiento obtenido en base a

los requisitos establecidos en la NTE INEN 2411 y a partir de la valoracion sensorial



Hipotesis

Hipotesis nulas
e La variedad de cacao no influye en las caracteristicas sensoriales de la bebida
energética saborizada con café.

e FEl porcentaje de cacao y café no influyen en los parametros fisico quimicos de la

bebida energética saborizada con café.

Hipotesis alternativas
e Lavariedad de cacao influye en las caracteristicas sensoriales de la bebida energética
saborizada con café.
e Elporcentaje de cacao y café influyen en los parametros fisico quimicos de la bebida

energética saborizada con café.



1.3. Justificacion.

El desarrollo de investigacion es trascendental porque “representa parte importante
del cacao y hasta el momento su aprovechamiento del mucilago de cacao es casi nulo.
Desperdiciar este recurso natural no sélo supone generar contaminacion, sino, también,

pérdidas econdmicas por desconocimiento de causa” (Alava Zambrano, 2020)

Al ser pocos los estudios sobre produccion de bebidas energéticas a partir del
mucilago de cacao en el Ecuador esta investigacion originara nuevos conocimientos
aplicables a diversas investigaciones futuras, ademas de aportar en gran manera al sector

comercial debido a que el mucilago es considerado un desecho.

Los principales beneficiarios son los agricultores que se dedican a la produccién y
venta de cacao debido a que se contaré con el esquema de produccion de la bebida energética
que tendra como principal materia prima el mucilago proveniente de este cultivo aumentado
sus ingresos econdmicos y ofreciendo a la vez una alternativa saludable de consumo

pretendiendo de minimizar el consumo de bebidas energéticas de origen artificial.

La presente investigacion otorgard conocimientos importantes acerca de la
elaboraciéon de una bebida energizante a partir de mucilago de cacao que posee
caracteristicas fisico-quimicas excelentes entre los que se encuentran principalmente los

carbohidratos.



CAPITULO II

FUNDAMENTACION TEORICA
DE LA INVESTIGACION



2.1. Marco Conceptual.

2.1.1. El cacao.

El cacao (Theobroma cacao L.) es una planta originaria de los tropicos humedos de
América, su centro de origen se cree estar situado en el noroeste de América del sur, en la
zona amazonica El cacao es de importancia relevante en la economia del Ecuador, por ser
un producto de exportacion y que constituye una fuente de empleo para un alto porcentaje
de habitantes de los sectores rurales y urbano. Esta especie representa uno de los rubros mas
importantes para el pais, constituyendo el 5 % de la produccion mundial, siendo también uno
de los cultivos tradicionales de interés comercial en la provincia de Los Rios (Sanchez Mora

& Garcés Fiallos, 2012)

2.1.1.1 Taxonomia del cacao.

Tabla 1: Taxonomia del Cacao

Taxonomia
Reino Plantae
Tipo Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Malvales
Familia Sterculiaceae
Género Theobroma
Especie cacao L.

Fuente: (Montes Mosquera, 2016)

2.1.2. El cacao en Ecuador.

El cultivo de cacao en Ecuador simboliza una larga tradicion, ha venido cultivandose
desde el siglo XVI, y a finales del mismo inici6 su proceso de exportacién al mercado
mundial, convirtiéndolo en el principal protagonista del auge de las exportaciones

ecuatorianas (Flores, 2007).



Nuestro pais posee una gran superioridad en este producto contando con mas del 70
% de la producciéon mundial de cacao fino y de aroma se encuentra en nuestras tierras,
convirtiéndonos en el mayor productor de cacao de aroma del mundo (Anecacao, 2015). Se
estima que se produce cacao en 560.000 hectdreas destinadas al cultivo de cacao, mismas
que son trabajadas por alrededor de 120.000 familias ecuatorianas (Ministerio de Agricultura

y Ganaderia, 2019).

En nuestro pais existe un tipo de especial de cacao nico en el mundo, conocido con
el nombre de “Nacional o fino de aroma”, cuya mazorca tiene el caracteristico color amarillo
y es apetecido mundialmente para la produccion del exquisito chocolate
gourmet (Balladares Grazzo , 2015) Figura 1, Ecuador en 2019, alcanz6 un premio “Cocoa
Of Excellence”, maximo reconocimiento a los cacaoteros, gracias a la “Pepa de Oro”, forma

en que los ecuatorianos reconocen al cacao (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2019)

Figura 1: Frutos de cacao fino de aroma Mocache Ecuador

Fuente: Autora

2.1.3. Tipos de cacao.

Por su origen y caracteristicas genéticas, el cacao esta clasificado en cuatro tipos:
Criollo, Forastero Amazonico, Trinitario y Nacional de Ecuador. Ademas, existen clones de

Cacao (Paredes Andrade, 2009).
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2.1.3.1. Cacao criollo

Son arboles relativamente bajos y menos robustos respecto a otras variedades. Su
copa es redonda con hojas pequetias de forma ovalada, de color verde claro y gruesas. Las
almendras son de color blanco marfil. Este tipo de cacao se caracteriza por tener mazorcas
alargadas de colores verde y rojizo en estado inmaduro, tornandose amarillas y anaranjadas
rojizas cuando estdn maduras, el chocolate obtenido de este cacao es apetecido por el sabor
a nuez y fruta. Comercialmente se enmarca dentro de los cacaos finos (Paredes Andrade,

2009).

2.1.3.2. Cacao Forastero

Proporcionan el 80 % de la producciéon mundial. Se llaman Amazoénicos por
encontrarse distribuidos en la cuenca del Rio Amazonas y sus afluentes. Las mazorcas son
verdes (en estado inmaduro) y amarillas (cuando estan maduras), con una forma de pequefo
cuello de botella en la base. Las almendras son aplanadas y pequenas, con cotiledones de
color morado. De este tipo de cacao se obtiene un chocolate con sabor basico de cacao

(Paredes Andrade, 2009)

2.1.3.3 Cacao trinitario

Es el resultado del cruce entre el cacao de tipo Criollo de Trinidad y Forastero
multiplicado en la cuenca del rio Orinoco. Su calidad es intermedia. Fueron seleccionados
en Trinidad y de ahi su nombre. Estos abastecen del 10 al 15 % de la producciéon mundial.
Es el cacao que mas se cultiva en América. Presentan sabor a cacao de medio a alto,

usualmente con sabor a frutas y nueces (Paredes Andrade, 2009)

2.1.3.4. Cacao Nacional

Posee caracteristicas semejantes al tipo Forastero Amelonado. Sin embargo, existen
pocas plantaciones puras de éste, predominando plantaciones producto del cruzamiento
natural con materiales introducidos desde Venezuela y Trinidad, denominandose complejo
de Cacao Nacional Trinitario. Las mazorcas son amelonadas, pero con estrangulaciones en
la base y el &pice de la misma, con surcos y lomos poco profundos. El color interno de las
almendras es violeta palido o lila, aunque en algunas ocasiones se observan semillas blancas.
De este tipo de cacao se obtiene uno de los mejores chocolates del mundo, por su sabor y

aroma floral, combinado con perfiles de frutas y otros sabores.
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2.1.3.5. Clon CCN51

Finalmente, también se pueden encontrar Clones, provenientes de investigaciones,
como es el caso del CCN-51, un material que actualmente cubre una parte de las plantaciones
de la Amazonia. Sus mazorcas son rojizas-moradas cuando tiernas y de color rojizo
anaranjadas cuando maduras. Presentan sabor a cacao de medio a bajo. Su potencial se

encuentra en la produccion de manteca de cacao (Paredes Andrade, 2009).

2.1.4. Beneficiado del cacao.

El proceso de beneficiado del cacao se inicia con la cosecha de las mazorcas en la
plantacion. Se recomienda cosechar todas las mazorcas maduras, sobre maduras y las
dafnadas por plagas y enfermedades, las mazorcas maduras y pintonas que estén sanas, se
colocan juntas en un solo grupo; mientras que las mazorcas, sobre maduras, enfermas y
dafiadas por enfermedades y plagas. Después de cosechadas y clasificadas las mazorcas se

deben partirse de preferencia el mismo dia para extraer el grano en baba.

El partido o quebrado de la mazorca se puede hacer con un machete corto, pero esta
practica requiere destreza de parte del operario para no herir o cortar los granos, ya que los

granos heridos afectan la calidad final del producto.

Una vez partida la mazorca, se sacan las semillas deslizando los dedos a lo largo de
ambos lados de la tripa o placenta para desprenderlas. Las semillas deben depositarse en un
recipiente limpio que pueden ser cajas de madera, cubetas de plastico o sacos con forro de

pléstico; no se recomienda el uso de recipientes de metal (Dubon , 2016).

2.1.4.1 Fermentacion.

En el proceso de fermentacion de las semillas de cacao, los microorganismos juegan
un papel importante, la fase inicial consiste en la transformacion de los azlicares del
mucilago de cacao en alcohol etilico, que se lleva a cabo por las levaduras, pertenecientes a
los géneros Céndida, Dedaryomyces, Hansenulaa, Kloeckera, Pichia, Rhodotorula,
Saccharomyces y Torulopsis. Cuando el medio es rico en azlcar, su transformacion en
alcohol hace que, llegada una cierta concentracion, las levaduras no puedan sobrevivir. Los

microorganismos tienen un efecto diferente en la produccion de los precursores del sabor.
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Durante los primeros dias de fermentacion, las levaduras dominan la poblacion
microbiana y desdoblan los azucares de la pulpa acida que rodea al grano para producir

etanol (Luzuriaga Pefia, 2012).

2.1.5. Mucilago.

El mucilago es una sustancia viscosa, generalmente hialina, que contiene el cacao.
Es un producto orgéanico de origen vegetal, de peso molecular elevado, superior a 200.000
g/mol, cuya estructura molecular completa es desconocida. Estan conformados por
polisacaridos celulosicos que contienen el mismo numero de azicares que las gomas y

pectinas (Barrios Leguarca, 2018).

Tabla 2: Composicion quimica del mucilago de cacao

Componente Cantidad
Agua 79,2 — 84,2 %
Proteina 0,09-0,11 %
Hidratos de carbono (Azlcares) 12,5-15,9%
Glucosa 11,6 — 15,32 %
Pectinas 09-1,19%
Cenizas 0,40 — 0,50 %
Acido citrico 0,77 — 1,52 %
Sodio 161,85 mg/L
Potasio 462,9 mg /L
Calcio 169,21 mg/L

Fuente: (Montes Mosquera, 2016) & (Santana Macias, 2017)

2.1.6. Residuos del cacao.

Los procesos agropecuarios del cultivo de cacao ejercen sobre el ambiente una serie
de impactos que repercuten de manera diferente y que causan beneficios o dafios sobre
¢l (Ramos Tovar, Puentes Ruiz, & Olaya Amaya, 2015) . Los residuos del cacao provienen
principalmente de la céascara, mucilago y cascarilla (residuo agroindustrial) (Balladares

Grazzo , 2015).
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Tabla 3: Composicion proximal de algunas propiedades fisicas de los residuos del cacao de

la Variedad Nacional

Parametros en porcentaje (%)
Producto Residuos
Humedad Proteina Grasa Ceniza Fibracruda ELN

Cacao Cascara 6,53 4,50 2,5 9,01 33,78 43,68
Teobroma Cascarilla 7,31 17,1 2,18 7,93 21,41 44,07
cacao L. Mucilago 9,48 6,05 2,13 8,31 0,43 73,44

ELN: Extracto libre de Nitrégeno
Fuente: (Balladares Grazzo , 2015)

2.1.7. El café.

El café es un arbusto o arbol pequefio, perennifolio, de tronco recto que puede
alcanzar los 10 metros en estado silvestre; en los cultivos se les mantiene normalmente en
tamafio mas reducido, alrededor de 3 metros, que luego de su proceso proporciona esa bebida
estimulante y aromatica tan difundida por el mundo, encuentra su origen en las tierras de
Abisinial, (actual Etiopia). Es facil confundirse con su verdadero origen, ya que antiguas
leyendas sobre el cultivo y la costumbre de tomarlo provienen de Arabia. Uno de los mas
antiguos escritos que hace referencia al café es llamado "The Success of Coffee" (Figueroa

Hernandez, Pérez Soto , & Godinez Montoya, 2017).

Tabla 4: Taxonomia del café Coffea arabica L.

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Orden: Rubiales
Familia: Rubiaceae
Género: Coffea
Especie: C. arabiga

Fuente: (Romero & Camilo , 2019)
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2.1.6.1. Especies de café.

La familia de las rubidceas a la que pertenece el café, tiene unos 500 géneros y mas
de 6,000 especies (Federacion Espaiola del Cafg, s/f). No obstante, hay cuatro especies, que
se cultivan ampliamente y constituyen los cafés del comercio: café arabigo (C. arabica L.),
café robusta (C. canephora Pierre ex Froehner), café liberiano (C. liberica Mull ex Hiern), y
café excelso (C. excelsa A. Chev.) (Figueroa Hernandez, Pérez Soto , & Godinez Montoya,

2017).
Café arabica:

Es la especie mas cultivada a nivel mundial. Tiene su origen en las tierras altas de
Etiopia, en elevaciones que oscilan entre 1,350 a 2,000 msnm. Las hojas son relativamente
pequenas, pero varian en anchura, promediando de 12 a 15 cm de largo y mas o menos 6 cm
de ancho, de forma oval o eliptica, acuminadas, cortas, y agudas en la base (Romero &

Camilo , 2019).

Las flores son fragantes, de color blanco o cremoso, subsésiles o pediceladas. Tiene
una autofecundacion de 90 a 95%. Las semillas tienen un tamafio que varia de 8.5 a 12.7

mm de largo.

2.1.7. Tipos de bebidas.

2.1.7.1. Bebidas isotonicas.

Estas bebidas son utilizadas en casos donde se presenta un intenso desgaste muscular,
razon por la cual son las mas ingeridas por los deportistas. Presentan una composicion
especifica para obtener una rapida y eficiente absorcion de agua y electrolitos, lo que ayuda

de manera significativa a la prevencion de fatiga (Ardilla Mateus & Cordero Muioz, 2016).

2.1.7.2. Bebida energética.

Bebida no alcohdlica, carbonatada o no, que contiene nutrientes como aminodacidos,
hidratos de carbono, vitaminas B y otras sustancias como cafeina y taurina, las cuales
inducen al organismo humano sano y adulto a mejorar su desempefio fisiologico (INEN,

2015).
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Son utilizadas por los consumidores cuando requieren vitalidad ante esfuerzos extra,
fisicos o mentales. Su composicion radica principalmente en cafeina, hidratos de carbono,
aminoacidos, vitaminas, minerales, extractos vegetales, acompafiados de aditivos que
cumplen la funcién acidulante, conservante, saborizante y colorante; generalmente se

presenta de forma gasificada (Ardilla Mateus & Cordero Muiioz, 2016).

2.2.8. Caracteristicas de las bebidas energizantes.

Las bebidas energizantes se componen de metilxantinas, carbohidratos, taurina,
vitaminas y/o guarand. La mayoria de los efectos estimulantes son a expensas de las altas
concentraciones de metilxantinas como la cafeina (Cote Menédez, Rangel Garzon , Sdnchez

Torres, & Medina Lemus, 2011).

Las bebidas estimulantes naturales con metilxantinas (chocolate, café y té entre otras)
vienen usandose desde la mas remota antigiiedad por sus propiedades para eliminar la fatiga,

aumentar la alerta y combatir el suefio (Lopez Briz & Giner Garcia , 2013).

2.2.8.1. Metilxantinas.

Las xantinas son una variedad de sustancias pertenecientes a la familia de las purinas,
entre las que se incluyen sustancias endogenas tan importantes como la guanina, adenina,
hipoxantina y acido urico, todas ellas compartiendo una base nitrogenada heterociclica. Los
derivados N-metilados de las xantinas, conocidos como metilxantinas, son metabolitos

secundarios de las plantas de naturaleza organica.

Las metilxantinas han sido encontradas en casi 100 especies de plantas; sin embargo,
solo algunas de ellas contienen altas concentraciones, tales como Coffea arabica (caté),
Camellia sinensis (t€) y Theobroma cacao L (cacao). Se consideran sustancias alcaloides
que producen, principalmente, efectos estimulantes y por ello su presencia en gran parte de
bebidas convierte a las metilxantinas en las sustancias estimulantes mas consumidas por el

hombre (Martinez Lopez, 2014).
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Con el nombre de xantinas, metilxantinas o bases xanticas se conocen un grupo de
principios activos alcaloideos de origen natural derivados de la purina y en el que se incluyen
sustancias como la cafeina (1,3,7-trimetilxantina), la teobromina (3,7-dimetilxantina) y la
teofilina (1,3-dimetilxantina). Se trata de sustancias que se distribuyen en la naturaleza de
manera peculiar, ya que aparecen Unicamente en 6 géneros de plantas que pertenecen a 5
familias completamente diferentes y no relacionadas entre si (Lopez Briz & Giner Garcia ,

2013).

Aunque la potencia relativa de las metilxantinas puede variar, todas poseen una
manifiesta y bien conocida accidon estimulante del sistema nervioso central (SNC) que
justifica su utilizacion social y que se traduce en disminucion de la fatiga, restauracion de la
sensacion de alerta, mejora del rendimiento durante la privacion de suefio, aumento de la
concentracion, de la velocidad y claridad de pensamiento y mayor coordinacidon corporal
(Lopez Briz & Giner Garcia , 2013), el cacao y sus productos derivados constituyen la fuente
mayoritaria de teobromina (TBR) en la dieta, aunque en café, mate y té también se han
detectado ciertas cantidades de esta metilxantina dependiendo de la variedad. Por el
contrario, teofilina (TP) es la minoritaria de las metilxantinas encontradas de forma natural

en los alimentos (Martinez Lopez, 2014).

Los efectos positivos que produce el consumo de metilxantinas en el ser humano,
suceden en varios aparatos y sistemas, por ejemplo: A nivel del sistema nervioso central se
produce una activacion generalizada, se aumenta el estado de alerta, reduce la sensacion de
cansancio y fatiga, mejora el rendimiento intelectual y se mantiene el estado de vigilia. Por
otro lado, el consumo de metilxantinas provoca la liberacion de dopamina en un sector
cerebral especifico que se conoce como circuito de recompensa lo que se relaciona con
sensacion de bienestar (Torres Ugalde, Romero Palencia , & Roméan Gutiérrez, 2018). En
el sistema cardiovascular, la teobromina, provoca un descenso en la tension arterial, ya que
esta metilxantina induce la liberacion de 6xido nitrico, el cual es un vasodilatador natural.
La cafeina produce vasodilatacion muscular, por lo que mejora el rendimiento fisico (efecto
ergoérgico), ademas de que aumenta la respuesta contractil del musculo al estimulo nervioso

y reduce el cansancio y la fatiga.
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El efecto ergoérgico se debe a la liberacion de dopamina en el cerebro, secundario al
bloqueo de los receptores de adenosina (Torres Ugalde, Romero Palencia , & Roman

Gutiérrez, 2018).

Tabla 5: Composicion de metilxantinas (mg/g) en diferentes alimentos.

Alimento Cafeina Teobromina Teofilina
Caf¢ 16.1 — 38,6 0,5-23 <0,003
Café verde 10,5 -26,7 - -
Cacao 3,1-6,6 16,2 — 26,9 Trazas
Chocolate 0,1-24 1,5-164 -

Té 6,8 — 23,8 0,01 -1,8 -
Yerba mate 32-6,7 0,4-24 <0,003

Fuente: (Martinez Lopez, 2014)

La teobromina es el alcaloide que se encuentra en mayor concentracion en el
mucilago de cacao. En las muestras de la variedad Nacional la concentracion de TBR fue
superior (2,65 %) mientras que en las muestras de CCN-51 (0,48 %). La concentracion de
cafeina sigui6 el mismo comportamiento que la TBR, presentando una concentracion de 0,90
% en la variedad Nacional y 0,12 % en CCN-51 (Arreaga Chévez, Llerena Silva, &
Samaniego Maigua, 2020).

Los cotiledones de almendras maduras contienen entre 2,2 y 2,7% del peso en base
seca de teobromina para la variedad Forastero y hasta 1,5 % en la variedad criollo. La
segunda metilxantina importante por su contenido es la cafeina, cuyos valores se reportan
desde 0,1 hasta 0,8%, siendo mas elevado su contenido en almendras de la variedad Criollo
respecto a las variedades Forastero y Trinitario Otros alcaloides reportados para cacao o
especificamente para el género Theobroma, pero en concentraciones mas bajas son la
teofilina con 0,3 %, y menos de 0,5% de teacrina (Vazquez Ovando, Ovando Medina,

Adriano Anaya, Betancur Ancona, & Salvador Figueroa, 2016) .
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Figura 2: Formula quimica de las metilxantinas
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Fuente: (Moratalla, 2008)

Caracterizacion de las bebidas energéticas

Estas bebidas son caracterizadas por un contenido de 8 a 26 g de azlicares en la
porciéon de 200 mL (correspondiendo con 32 a 104 Kcal). Por lo tanto, con estas porciones
se cubren casi el 100 % de la recomendacion establecida diaria por la OMS si se considera

una ingesta calorica diaria de 2000 Kcal (Rivera Ramirez, 2020).

Tabla 6: Requisitos quimicos para las bebidas energéticas

Requisito Unidad Min. Max. Método de Ensayo
Cafeina mg/L 250 320 AOAC 962.13
Taurina mg/L - 4000 HPLC
Glucoronolactona mg/L - 2400 HPLC
Carnitina mg/L - 500 HPLC

Fuente: (INEN, 2015)

Las bebidas energéticas deben contener un valor calérico minimo de 44 kcal/100 ml y su

calculo debe estar de acuerdo a la NTE INEN 1334-2.
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Tabla 7: Andlisis fisico-quimicos de algunas bebidas energizantes

Densidad Acidez titulable Grados

Bebida pH
(g/mL) (g/L) Brix
Red Bull 3,68 1,0486 8,395 12,49
Vive 100 3,36 1,0472 4,690 12,24
Vive 100 frutos rojos 3,62 1,0428 3,220 11,15
Volt 3,42 1,0493 9,085 12,67
Monster low calorie 3,83 1,0112 7,875 3,32

Fuente: (Ardilla Mateus & Cordero Muiioz, 2016)

2.2.9. Formulacion de Bebidas.

En la Tabla 8, se observa la formulacion terminada de las bebidas energéticas y es la

cantidad requerida para elaborar 1 litro de bebida final.

Tabla 8. Formulacion de una bebida energética con extractos naturales

Materia prima Cantidad (g)
Jarabe simple 65° Brix 189,45
Benzoato de sodio 0,3
Acido citrico 3
Acido Fosférico 0,275
Extracto de Guarana 0,25
Extracto Natural 0,15
Vitaminas 5
Lumulse CC-33K 15
Tween 80 5
Color Caramelo 0,086
Citrato de sodio 0,3
Modulador base 0,3
Agua hasta completar (mL) 200 aprox

Fuente: (Ardilla Mateus & Cordero Muiioz, 2016)
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2.2.5. Formulacion de bebida isotonica.

Tabla 9: Formulaciéon de bebida isotonica

Materia prima Cantidad
Bicarbonato de sodio 1 g/l
Agua 50 %
Extracto de Maracuyé 22,5
Extracto de Uva 20 %
Miel 7.8 %

Fuente: (Mogollon Villena, 2015)

2.2.10. Pasteurizacion.

La pasteurizacion es un proceso tecnologico que se lleva a cabo mediante el uso
de calor. Su principal objetivo es la eliminacidon de patdégenos en los alimentos para alargar
su vida util. La pasteurizacion es el mecanismo por el que determinados alimentos como
zumos o néctares son sometidos a un tratamiento térmico a temperaturas no muy elevadas,
con el que se asegura que el producto envasado se altere lo menos posible y mantenga la
mayor parte de sus propiedades nutritivas y organolépticas (caracteristicas fisicas que tiene
la materia en general, segin las pueden percibir los sentidos como su sabor, textura, olor,

color) (Libbys, 2014).

2.2.10.1. Tipos de pasteurizacion.

Existen tres métodos de pasteurizacion que se aplican actualmente y se diferencian tanto
por la temperatura utilizada, como también por el tiempo y forma de proceso industrial en

que se usa.

e VAT: Consiste en calentar los liquidos hasta una temperatura de aproximadamente
63 °C y luego dejarla enfriar durante 30 minutos dentro del mismo recipiente. Al

terminar, se les envasa de inmediato para prevenir contaminacion (Libbys, 2014).
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o HTST: Los liquidos se calientan rapidamente a entre 71 °Cy 89 °C, dependiendo de
su tipo, por s6lo 15 segundos. Es el més utilizado por la industria, ya que es rapido y

se puede trabajar con grandes volimenes.

e UHT: También conocido como la ultra pasteurizacion, consiste en someter a los
liquidos a una temperatura de 137 °C por s6lo 2 segundos, para luego enfriarla

rapidamente (Libbys, 2014).

2.2. Marco referencial.

El cacao tiene importante actividad en Ecuador de los cuales se rechazan céscara,
mucilago y placenta y existe evidencia que en estos desechos se encuentran compuestos
como proteinas,, azlcares, sodio, potasio y vitamina C (Montes Mosquera, 2016) es por esa
razén que se debe empezar con una estrategia clara en para una agroindustria integrada que
requiere el uso de todo el recurso que generan las materias primas, analizar que los procesos
sean amigables con el medio ambiente. El origen del mucilago influye en el contenido
nutricional y en este caso en particular la variedad Nacional y en lo que respecta a las
concentraciones de mucilago en un estudio sobre la obtencion de una bebida hidratante con
diferentes variedades de cacao (Nacional y Trinitario) y diferentes concentraciones de
mucilago de cacao dentro de una formulacion base, se observd una relacion directamente

proporcional entre las concentraciones de mucilago de cacao y el contenido nutricional.

El uso de una concentracion al 25% de mucilago de origen Trinitario en un estudio
ejecutado por (Santana Macias, 2017) obtuvo la mayor rentabilidad en el proceso de
elaboracion, alcanzando un valor de 61,82%. En esta investigacion, se plantea el
aprovechamiento de dos tipos de mucilago de cacao, con el fin de evaluar cual presenta los
mejores parametros tanto fisico-quimicos como sensoriales que se adecuen en una bebida

energética saborizada con caf€.
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En el desarrollo de una bebida a base del néctar del mucilago de cacao, se utiliz6 este
sub producto porque su desperdicio es masivo en el cual se aprovecha este sub producto del
cacao en base a las vitaminas y energia que la bebida aporta a nuestro organismo. La
formulacion final obtenida contiene 62.5% de pulpa, 37.5% de agua. Se pudo apreciar que
la cantidad pulpa y agua si influyen significativamente en las caracteristicas organolépticas
de la bebida a base del mucilago del cacao (Arciniega Alvarado & Espinoza Leon, 2020). El
mucilago de cacao posee caracteristicas fisico-quimicas excepcionales como azlcares,
vitaminas y minerales que le confieren propiedades sensoriales como sabor y aroma
agradables, lo que quiere decir que al contener esta formulacion una alta proporcion de este
liquido, constituye una alta concentracion de su sabor natural caracteristico, lo que lo hace

muy perceptible en el sentido del gusto del consumidor final.

Hay muchas técnicas disponibles que se pueden utilizar, sin embargo, El desafio es
estudiar qué tecnologias son las que promueven los mejores resultados, con un contenido
fijo de pulpa de maracuya (20 %) y cinco diferentes formulaciones de pulpa de borojé (4 %,
5% 7,5 %, 10 % y 15 %). Para validar el proceso de pasteurizacion y determinar el tiempo
del mismo, la formulacién con 7,5 % de borojé sometida a 85°C por 10, 15 y 20 s. El
tratamiento que presentd mejor resultado fue la formulacion del 20 % de pulpa de maracuya
y 7,5 % de pulpa de borojo, la cual contiene 45,2 kcal/100mL (Ayo Basantes, 2015). La
seleccion de la mejor formulacion, se lo realizé por medio de un andlisis sensorial y se utilizo

el método de bloques parcialmente balanceados.
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CAPITULO 111
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizacion.

La presente investigacion se realizo en la Universidad Técnica Estatal De Quevedo, ubicada

en la Avenida Quito Km 1 % via a Santo Domingo de los Tsachilas. El producto en el taller
de agroindustria del campus “La Maria” de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo

(UTEQ), localizada en el km 7 1/2 de la Via Quevedo — Mocache, provincia de Los Rios y
los analisis fisicos, quimicos y sensoriales en el taller de bromatologia del mismo campus

universitario.

Figura 3: Mapa del Campus “La Maria” de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo
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Fuente: Google maps

Tabla 10: Condiciones meteorologicas de la Finca Experimental “La Maria” UTEQ

Temperatura promedio °C 26
Humedad relativa (%) 87,71
Heliofania horas luz/afio 915.56
Precipitacion anual mm 2274.29
89.46

Evaporacion, promedio anual (mm)
Fuente: (Zambrano Calderon, 2018)




3.2. Tipos de Investigacion.

En el desarrollo del presente trabajo de investigacion fue necesario el uso de la investigacion
descriptiva y experimental, las cuales permiten la elaboracion y evaluacion de la bebida

energética a partir del mucilago de cacao (Teobroma cacao L.) de las variedades Nacional y

clon CCNN-51.

3.2.1. Investigacion Experimental.

En esta investigacion se utilizd un disefio A x B de donde el factor A posee 2 niveles y el
Factor B, 3 niveles con 3 repeticiones, que permitan comparar entre la bebida obtenida de
distintas variedades de cacao. Se utilizara el software aplicando la prueba de rangos Tukey

(P >0.05), para determinar la diferenciacion estadistica que existe en los tratamientos.

3.2.2. Investigacion analitica.

Este tipo de investigacion permitio analizar e interpretar los diversos datos obtenidos en la
investigacion, tales como: el efecto de la incorporacion del porcentaje de mucilago de cacao
y café sobre las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales en la formulacion de una bebida

energética.

3.3. Método de investigacion.

3.3.1. Materia prima.

En el estudio se utiliz6 cacao de la variedad nacional y el clon CNN-51 (INIAP) recolectada

en el canton Mocache, recinto Las Garzas Grandes, finca “San Honorato”
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3.3.2. Muestreo.

La cosecha de las variedades se lo llevo a cabo con el fin de obtener mucilago de cacao
fresco para la etapa experimental de la investigacion, se tomo en cuenta aspectos de control
sobre la materia prima como ausencia de dafio provocado por microorganismos sobre la
corteza, ademas del estado de madurez observando la coloracion caracteristica de cada

variedad.

3.3.3. Caracterizacion del mucilago de cacao.

Para caracterizar el mucilago de cacao y la bebida energética se incluy¢ el uso de varios

métodos analiticos los cuales estaran descritos a continuacion:

3.3.3.1. Rendimiento:

Para el rendimiento del mucilago de cacao de las dos variedades, se utiliz6 un método
gravimétrico propuesto por Henley & Rosen (Henley & Rosen , 2002), el célculo del

rendimiento se lo realiz6 mediante la Ec. 1.

w
%R = Wf x100 Ec.1
l

Donde:
% R (Mucilago) = Porcentaje de rendimiento

Wi = Peso inicial de las semillas sin despulpar (kg)

We= Peso final del mucilago (kg)

3.3.3.2. Densidad

Para el calculo de la densidad del mucilago de cacao se utiliz6 un método gravimétrico
propuesto por la Organizacion Internacional de Metrologia Legal (Organizacion
Internacional de Metrologia Legal, 2011) con modificaciones, el cual consiste en la relacion
de la masa del mucilago en gramos (g) y su volumen expresado en mL para el calculo de su

valor es necesario la utilizacion de la Ec. 2.

p =TT g

Mp+w—Mp
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Donde:

p = densidad

mp+d = picndmetro enrasado con disolucion
mp+w = picnémetro enrasado con agua

mp = masa del picnometro vacio

3.3.1.3 Determinacion de °Bx.

Para determinar la cantidad de solidos solubles en la bebida, se determiné el ° Brix utilizando
un refractometro Atago pocket PAL-3 siguiendo la normativa NTE INEN 380. Este es un
analisis simple calibrando primero el refractdmetro con agua destilada, luego colocando la

muestra y tomando la lectura. (INEN, 1985).

3.3.1.4. Determinacion de pH.

La determinacion de pH en el mucilago fresco y la bebida se realizé con el pH metro OHAUS
Starter 3100 y siguiendo la normativa ecuatoriana NTE INEN 389. El instrumento se calibra
primero con buffers, luego se coloca la muestra liquida en el vaso de precipitados el equipo

analiza y se toma la lectura.

3.3.1.5. Determinacion de acidez titulable

La determinacion de acidez titulable se realizé en funcion del acido predominante que en el
caso del mucilago de cacao es el acido citrico, siguiendo la norma ecuatoriana NTE INEN

381. El porcentaje de acido citrico en la muestra se calculé mediante la Ec. 3

NXVyXEquwt

% acidez = x 100 Ec.3

2
Donde:
N = Normalidad del titulante (NaOH mEq/mL)
V1= Volumen gastado del titulante (mL)

Eqwt = Peso equivalente del 4cido predominante (mg/mEq)

V2= Volumen de la muestra (mL)
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3.3.1.6 Calculo de Carbohidratos

La mayoria de los datos expresados como carbohidratos se presentan como “carbohidratos

disponibles por diferencia”, aplicando la Ec. 4:

%Carbohidratos=100% - (%humedad+%Proteina total+% Grasa total+%Cenizas) Ec. 4

3.3.1.7. Calculo de energia

Para la cantidad de energia que ha de expresarse debe calcularse usando los siguientes

factores de conversion: Carbohidratos 4 kcal/g y Proteinas 4 kcal/g (INEN, 2016).

3.4. Fuentes de recopilacion de informacion.

Este trabajo de investigacion cuenta con fuentes secundarias de articulos cientificos, libros,

revistas cientificas, internet y estandares ecuatorianos (INEN, 2016).

3.5. Disefio experimental.

En esta investigacion se utilizd un disefio A x B de donde el factor A posee 2 niveles y el
Factor B, 3 niveles con 3 repeticiones, que permitan comparar entre la bebida obtenida de
distintas variedades de cacao y distintas concentraciones de mucilago y café, estableciendo
cual posee mejores caracteristicas fisico-quimicas; eligiendo de esa forma la mejor variedad
y concentracion de mucilago y café para produccion de bebida hidratante. Dando como
resultado un total de 6 tratamientos con 3 repeticiones, obteniendo un total de 18 unidades

experimentales.

3.5.1. Factores de estudio

El analisis estadistico ANOVA permiti6 el establecimiento de diferencias estadisticas entre
los tratamientos, determinando asi la incidencia de las variedades de cacao y sus

formulaciones. En la Tabla 12 se muestran los factores de estudio en esta investigacion.
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Tabla 11: Factores de estudio en la investigacion propuesta.

Codigo Factor Nivel Codigo
R Variedades de Variedad CCN51 ao
cacao Variedad Nacional ai
15% Pulpa de mucilago y 0,5 % de café bo
B Formulaciones ~ 20% Pulpa de mucilago y 1% de café bi
25% Pulpa de mucilago y 2% de café b2

Elaborado por: Autora

3.5.2. Esquema del ANOVA

En la siguiente tabla se detalla el andlisis de varianza que se ha planteado para la

investigacion.

Tabla 12: Esquema del analisis de varianza del disefio A x B para la evaluacion del efecto

de las formulaciones de bebida energética.

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Razén de
variacion cuadrados libertad medios varianza
Factor A SS(A) a-1 CS(A)=SS(A)/ (a-1) CMA/CME
Factor B SS(B) b-1 CS(B)=SS(B)/(b-1) CMB/CME
Interaccion (AB)  SS(AB)  (a-1) (b-1) CS(?BI)):(Sng/)*B)/ CM(AB)/CME
a_ -
Réplicas SS(R) (r-1) CMR = SCR/(r-1) CMR/CME
Error SSE (N-ab) SSE/(N-ab)

Total SST (N-1)
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3.5.3. Arreglo multifactorial AxB para la formulacion de bebida energética.

Tabla 13: Combinacion de los tratamientos propuestos

Ne.  Céddigo Interaccion
1 aobo Variedad CCN51 + 15% pulpa de mucilago y 0,5 % de café
2 aibi Variedad CCNS51 + 20% pulpa de mucilago y 1 % de café
3 axbz Variedad CCNS51 + 25% pulpa de mucilago y 2 % de café
4 aibs Variedad Nacional + 15% pulpa de mucilago y 0,5 % de café
5 axbi Variedad Nacional + 20 % pulpa de mucilago y 1 % de café
6 aibz Variedad Nacional + 25% pulpa de mucilago y 2 % de café

Elaborado por: Autora

Caracteristicas del experimento para la formulacion de bebida energética a base de

mucilago de cacao saborizada con café

Numero de tratamientos: 6
Numero de repeticiones: 3
Unidades experimentales 18
Tamafio de muestra por botella: 300 mL

3.6. Instrumentos de Investigacion

3.6.1. Variables de estudio
3.6.1.1. Analisis fisico quimicos
e Densidad
e pH
e Solidos solubles
e Acidez titulable

e C(Cenizas
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e (Carbohidratos
e Humedad

e Valor energético

e Alcaloides (al mejor tratamiento)

3.6.1.1. Analisis sensoriales

Una vez realizado el proceso experimental, se realizd el analisis sensorial para determinar el

mejor tratamiento. Las variables a evaluar son:

e Aroma
e Color
e Sabor

e Aceptabilidad

3.7. Tratamientos de los datos.

Para evaluar la incidencia de cacao en la variedad nacional y CCN-51 en la elaboracion de
la bebida energética saborizada con café, se aplico un disefio en arreglo factorial (AxB) con
una significancia del 95%, ademas el proceso estadistico se evaluard mediante una prueba
de significancia Tukey (P >0.05), dichos andlisis se realizaran en el software estadistico

InfoStat, version 2017.1.2

3.8. Recursos humanos y materiales.
3.8.1. Recursos humanos.

e Ing. Gina Mariuxi Guapi Alava MSc. Tutora — UTEQ
e Ing. Sonia Esther Barzola Miranda PhD. Cotutora — UTEQ
e Sindy Paola Lopez Narvéaez Tesista — UTEQ

e (Catadores (Estudiantes)

Colaboradores

e Ing. Vicente Guerron Troya - Docente UTEQ

e Ing. Lourdes Ramos (Ayudante de laboratorio)
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3.8.2. Recursos materiales.

Tabla 14: Materia prima, cantidad de insumos y equipos utilizados en la elaboracion de la

bebida energética a base de mucilago de cacao saborizada con café.

Materia prima Cantidad Insumos Equipos

Cacao Nacional 200 L Solucion de cloro al 1%  Tinas

Cacao CCN51 180 g Jarabe Simple 65° Brix Botellas de vidrio
03g Citrato de sodio Envase Medidor
03g Benzoato de sodio Olla de acero inoxidable
03¢g Acido fosférico Balanza analitica
5¢g Acido ascorbico Envase medidor
3g Acido citrico Cocina
200 mL Agua Termometro
5—-10y20g Café Refractémetro

Elaborado por: Autora

3.8.2.1 Materiales de laboratorio para los analisis fisico quimicos.

e Probeta

e Bureta

e Matraz Erlenmeyer
e Picnometro

e Soporte universal

e Desecador
3.8.2.2. Equipos.

e Balanza a granel
e Balanza analitica
e Estufa

e Refractometro

e Potenciémetro

e Refrigerador

e Termo hielera
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3.8.2.3. Reactivos.

e Fenolftaleina

e Hidroxido de sodio 0.1 N

Tabla 15: Materiales de oficina utilizados para la investigacion

Materiales Cantidad
Hojas A4 20
Esferos 10
Cuaderno 1
Teléfono celular 2
Computadora 1
Impresora 1
Calculadora 1

Elaborado por: Autora
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3.9. Descripcion del proceso de elaboracion

3.9.1. Diagrama de proceso para elaboracion de bebida energética

saborizada con café.

Cacao

Solucién de
cloroal 1 %

Agua >
Acidulante
Conservante

Café

Jarabe simple (65°Bx)

Adicion de
acido ascorbico

—

RECEPCION

PESADO

LAVADO

CORTADO
Manual

DESPULPADO/
PRENSADO

PASTEURIZADO

FORMULACION/
DILUCION

ENFRIADO
(35°C)

ENVASADO

PASTEURIZADO/
SELLADO

ALMACENADO
(4°C)

Elaborado por: Autora

Cascara

Semillas sin

mucilago
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3.9.1.1. Descripcion del diagrama de proceso

a. Recepcion.

Durante la recepcion de la materia prima (mazorcas de las variedades de cacao clon
CNN-51 y Nacional), éstas estuvieron en estado de madurez comercial, para tener una

materia prima de calidad para la elaboracion de la bebida.
b. Pesado.

Con la ayuda de una balanza se procedid al pesado de las mazorcas de cacao (Theobroma
cacao L.) para llevar un registro de la materia prima inicial para su posterior calculo del

balance de materia.
c. Lavado.

Las mazorcas fueron lavadas con una abundante solucion clorada al 1%, eliminando rastros
de suciedad y demas cuerpos extraiios no propios de la materia prima evitando cualquier

algun tipo de contaminacion al momento de la extraccion del mucilago de cacao.
d. Cortado.

Luego se procedio6 a cortar las mazorcas de forma manual, una vez abierta la mazorca se
coloca las semillas en un recipiente plastico desprovistas de la placenta. Tanto la mazorca

retirada, y las semillas con pulpa son pesadas.

e. Despulpado

Una vez recogidas todas las semillas con pulpa se colocaron en un lienzo y se procedié a

presionar manualmente las semillas con el fin de extraer el mucilago.
f. Pasteurizado

Se realiz6 una pasteurizacion a una temperatura entre 72 - 78 °C por 10 — 12 minutos con el
objetivo de inactivar las enzimas presentes en el mucilago, y eliminar microorganismos

patdgenos.
g. Formulacion/Dilucion

Los componentes de la bebida como 4cido citrico, benzoato de sodio, acido fosforico, citrato
de sodio y café fueron pesados y fueron sometidos a una temperatura de 65 °C, para facilitar

el proceso de dilucion de los componentes adicionados.
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h. Enfriado

Una vez diluidos los componentes se procedid a enfriar la bebida hasta llegar a 35°C y se

anade el acido ascorbico a la bebida.
i. Envasado

El envasado de la bebida ser la realizd en botellas de vidrio con tapas previamente

esterilizadas llenandolos con 300 mL de bebida.
j- Pasteurizado 2

Se realiz6 una segunda pasteurizacion a una temperatura de 80 °C por 90 segundos con el

fin de inactivar patogenos y a la vez provocar un sellado al vacio.
k. Almacenado

El almacenado se lo realizé con la ayuda de un refrigerador a una temperatura de 4°C.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Resultados
4.1.1. Balance de materia de la obtencion de mucilago de cacao de la

variedad Nacional

200,68 kg de PESADO

mazorcas de cacao

Solucién de LAVADO
cloroal 1 %

Merma de
CORTADO 1554 kg de

Manual céscara y placenta

45,22 kg de semillas DESPULPADO/
mucilaginosas PRENSADO

4,2 kg de
mucilago de
la variedad
Nacional

w
%R = Wf x 100
1

)

- 1
2527 X 100

%R

% R =9,29
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4.1.2. Balance de materia para la obtencion de mucilago de cacao del clon

CCN-51

Cacao CCN-51 RECEPCION

168 kg de PESADO
mazorcas de cacao

Solucién de LAVADO
cloroal 1 %

Merma de

Manual ,
cascara y placenta

31,2 kg de semillas DESPULPADO/

mucilaginosas PRENSADO
5,4 kg de
MUCILAGO mucilago del
clon CCNS51

Elaborado por: Autora

w
%R = Wf x 100

)

54
%R = 312 x 100

%R=17,3
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4.1.3. Balance de materia para la obtencion del mejor tratamiento de la

bebida energética.

200 mL Mucilago RECEPCION

PESADO

650 mL Agua aprox.
0,3 g Benzoato de sodio
0,3 g Citrato de sodio ;
03¢g Acido fosforico F ORMULA€ION/
3 g Acido citrico DILUCION

10 g Café
180 g Jarabe simple (65°Bx)

o ol ENFRIADO
5 g Acido ascorbico (35°C)

ENVASADO
1048,9

PASTEURIZADO/
SELLADO

ALMACENADO .
(4 o C) 1001 mL bebida

Elaborado por: Autora

w
%R= <L x100

wr = 2291 100
°f = Jo0a89 *

% R=95,4%
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4.1.4. Caracterizacion del jugo del mucilago de cacao.

Tabla 16: Caracterizacion fisica-quimica y rendimiento del mucilago

Parametros Nacional CCN-51
pH 3,85 3,53
Acidez (%) 0,72 0,99
S. Solubles 16,9 15,8
Densidad (g/mL) 1,06 1,07
Rendimiento 9,29 17,8

Elaborado por: Autora

Los datos mostrados en la Tabla 16 son el resultado de andlisis fisico-quimicos realizados a

la materia prima para la elaboracion de la bebida energética de la variedad Nacional y del

clon CCN-51. Se observo que el jugo de cacao de la variedad Nacional presentd una

diferencia clara con referencia al del clon CCN-51 para los parametros pH, acidez y sélidos

solubles, mientras que para la densidad se muestra valores similares, también se puede

observar que el rendimiento para la Variedad Nacional fue de 9,29% mientras que para el

clon CCN-51 un 17,8 %.

4.1.5. Resultados de los analisis fisico-quimicos de la bebida energética.

Tabla 17: Analisis de varianza para la variable pH

Suma de Grados de Cuadrado Razoén de

Fuente de Variacion P- Valor

Cuadrados libertad medio  variacion
FA: Variedad de cacao 0,01 1 0,01 42,32 0,0001
FB: Formulaciones 0,50 2 0,25 861,90 <0,0001
Réplicas 0,0007 2 0,00035 1,21 0,3392
Interaccion FA x FB 0,01 2 0,0049 17,03 0,0006
Error 0,0029 10 0,00029
Total 0,53 17

Elaborado por: Autora
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En la Tabla 17 se muestra el analisis de varianza de la variable pH de la bebida energética
saborizada con café y se puede observar que no se encontr6 diferencia significativa para el
Factor A (Variedades de cacao), en la interaccion AB (Variedad de cacao + Formulaciones)

mientras que en el Factor B (Formulaciones) se encontr6 diferencia estadistica.

Tabla 18: Analisis de varianza para la variable Acidez

Suma de Grados de Cuadrado Razon de

Fuente de Variacion P- Valor
Cuadrados  libertad medio variacion

FA: Variedad de cacao 0,0037 1 0,0037 121,95 <0,0001

FB: Formulaciones 0,04 2 0,02 573,36 <0,0001

Réplicas 0,000015 2 0,00000074 0,24 0,7898

Interaccion FA x FB 0,0025 2 0,0012 40,20 <0,0001

Error 0,00031 10 0,000031

Total 0,04 17

Elaborado por: Autora

En el andlisis de varianza de la variable acidez de la bebida energética saborizada con café
se encontro diferencia significativa para el Factor A (Variedades de cacao), para el Factor B

(Formulaciones) y en la interaccion AB (Variedad de cacao + Formulaciones).

Tabla 19: Analisis de varianza para la variable °Bx

Suma de Grados de Cuadrado Razon de

Fuente de Variacion P- Valor
Cuadrados libertad medio variacion

FA: Variedad de cacao 0,98 1 0,98 99,10 <0,0001

FB: Formulaciones 11,86 2 5,93 599,72 <0,0001

Réplicas 0,01 2 0,01 0,73 0,5058

Interaccion FA x FB 11,71 2 5,86 592,08  <0,0001

Error 0,10 10 0,01

Total 24,66 17

Elaborado por: Autora
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La Tabla 19 muestra ¢l analisis de varianza de la variable s6lidos solubles (°Bx) de la bebida
energética saborizada con café¢ y se puede observar que se encontr6 diferencia significativa
en el Factor A (Variedades de cacao), en el Factor B (Formulaciones) y en la interaccion AB

(Variedad de cacao + Formulaciones).

Tabla 20: Analisis de varianza para la variable Densidad

Suma de Grados de Cuadrado Razoén de

Fuente de Variacion P-Valor
Cuadrados libertad medio variacion
FA: Variedad de
0,0000037 1 0,0000037 25,45 0,0005
cacao
FB: Formulaciones 0,000093 2 0,000047 317,83 <0,0001
Réplicas 0,0000009 2 0,00000045 3,08 0,0909
Interaccion FA x FB 0,00018 2 0,00009 615,77 <0,0001
Error 0,00000015 10 0,00000015
Total 0,000028 17

Elaborado por: Autora

En el analisis de varianza de la variable densidad de la bebida energética saborizada con café¢
se encontro diferencia significativa para el Factor B (Formulaciones) y en la interaccion AB
(Variedad de cacao + Formulaciones) mientras que para el Factor A (Variedades de cacao)

no se encontrd diferencia significativa.

Tabla 21: Anélisis de varianza para la variable Cenizas

Fuente de Suma de Grados de Cuadrado Razodn de

Variacion Cuadrados libertad medio variacion F-Valor
FA: Variedad de 0,1645

0,00045 1 0,00045 2,25

cacao
FB: Formulaciones 0,05 2 0,03 128,31 <0,0001
Réplicas 0,0003 2 0,00015 0,75 0,4972
Interaccion FA x FB 0,01 2 0,0025 12,56 0,0019
Error 0,002 10 0,0002
Total 0,06 17

Elaborado por: Autora
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En el andlisis de varianza de la variable cenizas de la bebida energética saborizada con caf¢
se encontro diferencia significativa para el Factor B (Formulaciones) y en la interaccion AB
(Variedad de cacao + Formulaciones) mientras que para el Factor A (Variedades de cacao)

no se encontrd diferencia significativa.

Tabla 22: Anélisis de varianza para la variable Humedad

Fuente de Suma de Grados de Cuadrado Razodn de

Variacion Cuadrados libertad medio variacion F-Valor
FA: Variedad de 0,0106

0,19 1 0,19 9,84

cacao
FB: Formulaciones 15,91 2 7,96 407,40 <0,0001
Réplicas 0,0027 2 0,0013 0,07 0,9337
Interaccion FA x FB 9,88 2 4,94 252,97 <0,0001
Error 0,20 10 0,02
Total 26,18 17

Elaborado por: Autora

En la Tabla 22 se muestra el andlisis de varianza de la variable humedad de la bebida
energética saborizada con café¢ se encontrd diferencia significativa para el Factor B
(Formulaciones) mientras que para el Factor A (Variedades de cacao) y en la interaccion AB

(Variedad de cacao + Formulaciones) no se encontr6 diferencia significativa.

Tabla 23: Analisis de varianza para la variable Proteina

Suma de Grados de Cuadrad Razon de

Fuente de Variacion P-Valor
Cuadrados libertad o medio variacion

FA: Variedad de cacao 0,0041 1 0,0041 41,90 0,0001

FB: Formulaciones 0,21 2 0,10 1060,73  <0,0001

Réplicas 0,000033 2 0,000017 0,17 0,8441

Interaccion FA x FB 0,00023 2 0,00011 1,16 0,03512

Error 0,00097 10 0.000097

Total 0,21 17

Elaborado por: Autora
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La Tabla 23 muestra el analisis de varianza de la variable proteina de la bebida energética
saborizada con café¢ se encontrd diferencia significativa para el Factor B (Formulaciones),
mientras que para el Factor A (Variedades de cacao) y en la interaccion AB (Variedad de

cacao + Formulaciones) no se encontr6 diferencia significativa.

Tabla 24: Analisis de varianza para la variable Carbohidratos totales

Suma de Grados de Cuadrado Razon de

Fuente de Variacion Cuadrados libertad medio variacion F-Valor
FA: Variedad de cacao 0,13 1 0,13 7,23 0,0227

FB: Formulaciones 11,80 2 5,90 341,32 <0,0001
Réplicas 0,00083 2 0,00042 0,02 0,9762

Interaccion FA x FB 10,29 2 5,20 300,54  <0,0001
Error 0,17 10 0,02

Total 22,49 17

Elaborado por: Autora

En la Tabla 24 muestra el andlisis de varianza de la variable carbohidratos totales de la
bebida energética saborizada con café se encontrd diferencia significativa para el Factor B
(Formulaciones), mientras que para el Factor A (Variedades de cacao) y en la interaccion

AB (Variedad de cacao + Formulaciones) no se encontré diferencia significativa.

Tabla 25: Analisis de varianza para la variable Energia

Suma de Grados de Cuadrad Razon de

Fuente de Variacion P-Valor
Cuadrados libertad o medio variacion

FA: Variedad de cacao 2,78 1 2,78 9,97 0,0102

FB: Formulaciones 229,54 2 114,77 411,07  <0,0001

Réplicas 0,02 2 0,01 0,03 0,9663

Interaccion FA x FB 164,98 2 82,49 295,45 <0,0001

Error 2,79 10 0,28

Total 400,12 17

Elaborado por: Autora
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La Tabla 25 muestra el analisis de varianza de la variable humedad de la bebida energética
saborizada con café se encontr6 diferencia significativa para el Factor B (Formulaciones) y
en la interaccion AB (Variedad de cacao + Formulaciones) mientras que para el Factor A

(Variedades de cacao) no se encontrd diferencia significativa.

4.1.6. Resultados de prueba de significacion (Tukey p < 0,05) con respecto

a los analisis fisico-quimicos de la bebida energética

4.1.4.1. Resultados con respecto al Factor A (Variedad)

Tabla 26: Prueba de significacion de Tukey del Factor A

-~ 3 O
S = & =

Acidez
Titulable
Densidad

Cenizas
Humedad
Proteina
Energia

a0 3,344 0,728 13,51 1,056* 0,194 86,918 0264 12,64* 51,594
ar 3,398 0694 13988 1,057 0,204 86,70 0298 12818 52388
Elaborado por: Autora

Figura 4: Resultados de la diferencia de medias Factor A (Variedades de cacao) sobre las

variables pH, acidez titulable, °Bx y densidad.

3.69 0.80

% Acidez

CCN-51 Nacional ) CCN-51 Nacional
Variedad Variedad

15,51 1,063
T13.,51 T 1056
14,38 1,059
- %13793 1,057
- = ||
g s -] -
= 1325 Z 1,055
g g
=]
12,12 1,052
T I
10, 1,048
CCN-51 Nacional CCN-51 Nacional

Variedad Variedad

Elaborado por: Autora
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Figura 5: Resultados de la diferencia de medias Factor A (Variedades de cacao) sobre las

variables cenizas, humedad, proteina y energia.

0,31 89,46
0,20 86.91
0,26} 88.32
'g 021 - g 87,17 86,70
3 =
0,16 86,03
o1 CCN-51 Nacional 84.89 CCN-51 Nat;onal
Variedad Variedad
0,455 0250 14,49 13,06
0375 o213 13,43 ilz’ss
F :
£ o029es| $ 1238
0,215} ) 11,32
10,26
0.135 CCN51 Nacional CCN-51 Nacional
Variedad Variedad
59,541 51,59
55,95}
5238
T s236f
e
g 48,76}
=
4517}
41,58
CCN-51 Nacional
Variedad
Elaborado por: Autora
4.1.4.2. Resultados con respecto al Factor B (Formulaciones)
Tabla 27: Prueba de significacion de Tukey del Factor B (Formulaciones)
) = » = = =
N = & s = =
= o <= = = g g5t 2 @) oo
=) - = ~=] @ = g e s =
© = 3 E ° g = 2 =
“E 2 © = & =
b0 3214 065% 12,634 1,0534 0,14” 88,12¢ 0,174 11,58% 46,99*
bl 3298 0728 14,058 1,057% 0,198 86,358 0,238 13,23° 5385°
b2 359¢ 075¢ 14,55¢ 1,059¢ 027¢ 88,124 042C¢ 1336° 55,12¢

Elaborado por: Autora
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Figura 6: Resultados de la diferencia de medias de las Formulaciones (FB) sobre las variables pH, acidez titulable, °Bx, y densidad

3,690 080
S 0,75
3ssf 0,75
0,72
N
3 "
-'-5‘ 341f ; 0,71f
&
=329 B
5271, 321 T 0,66} !0,63
3,13 . " 0,62 - -
15%muc.+0,5% café 20%muc.+1%café 25%muc.+2% café 15%mue.+0,S%café 20%muc.+1%café 25%muc.+2%café
Formulacién Formulacion
15,51 1,063
14,55 1,059
1438 1,059
14,05 ’
5 1,057
12,63 ’
’ + 1,053 !
=
A -z
gEl 13,25 'g 1,055}
@
=]
12,12 1,052}
10,99 . . . 1,048 - - - -
15%muc.+0,5café  20%muc.+1%café 25%+2%café 15%muc.+0,5cafée  20%muc.+1%café  25%muc.+2%cafée
Formulacién Formulacién

Elaborado por: Autora
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Figura 7: Resultados de la diferencia de medias de las Formulaciones (FB) sobre las variables cenizas, humedad, proteina, carbohidratos.

0,31 89,46
0,27 88,03
0,26 88,32
2 g
8- 2
g 021 0,19 E 87,17
E)Q = 85,94
P * 86,44
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0.11 T T - 84.89 i . :
15%muc.+0,5café 20%muc.+1%café 25%muc.+2%café ’ 15%muc.+0,5%café  20%muc.+1%café 25%muc.+2%café
Formulacion Formulacién
0,46
0.42 14,49
0,38 13,43 i
w
g4
£
g 2 1238
i
E 0.30 __§ 3
= 0,23 S
! S
11,32
022 3
0,17
i 10,26 - -
0.14 T v v 15%muc.+0,5café  20%muc.+1%café 25%muc.t+2%café
15% muc+0,5% 20% muc.+1% 25% muc.+2%
Formulacién Formulacién

Elaborado por: Autora



Figura 8: Resultados de la diferencia de medias de las Formulaciones (FB) sobre la variable

energia total.

Energia total

-
th

46,99

Formulacion

Elaborado por: Autora

15%muc.+0,5%c 20%muc.+1%ca25%muc.+2%café

4.1.4.3. Resultados con respecto a la interaccion de los Factores AxB (Variedad vs

Formulaciones)

Tabla 28: Prueba de significacion de Tukey de los Factores A*B (Variedad*Formulaciones)

2 3 2 £ 2 g

= g ° g & =
aobo  3,17% 0,66° 11,33% 1,049 0,16*® 89,08" 0,16" 10,62* 43,08"
aobr  3,29% 0,72 14,00® 1,055 0,18%¢ 86,55%¢ 0,22 13,06 53,10¢
aob2 3,55 0,78” 15,20 1,062 0,257 85,114 0,40° 14,25 58,60F
atbo 3,258 0,63% 13,93 1,057°° 0,12% 87,16 0,18* 12,558 50,90®
aibr 3,28% 0,72 14,108 1,058 0,20 86,15 0,25 13,40 54,60°
atb 3,657 0,72 13,90° 1,055 0,29 86,80°P 0,44F 12,48% 51,64"C

Elaborado por: Autora
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Figura 9: Resultados de la diferencia de medias de la interaccion de los Factores Variedad (A) vs Formulaciones (B) sobre las variables pH,

acidez titulable, °Bx y densidad.
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Elaborado por: Autora



Figura 10 Resultados de la diferencia de medias de la interaccion de los Factores Variedad (A) vs Formulaciones (B) sobre las variables

cenizas, humedad, proteina y carbohidratos
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Elaborado por: Autora
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Figura 11: Resultados de la diferencia de medias de la interaccion de los Factores

Variedad (A) vs Formulaciones (B) sobre la variable Energia.

5954 58.60
=
55.95F 54.60
53,10

— E=
S 5236 51.64
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=
B
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45,17 F

43.08
41,58 i A A A A A
a0:b0 a0:bl a0:b2 al:b0 al:bl al:b2
Variedad*Formulacion

Elaborado por: Autora

4.1.5. Resultados con respecto a los analisis de la variable alcaloides

Tabla 29: Resultados de Alcaloides al mejor tratamiento

Analisis Teobromina Cafeina
Método MO-LSAIA-30 MO-LSAIA-30
Meétodo Ref. AOAC980.14-1998 AOAC980.14-1998
UNIDAD mg/100mL
T5 ND 21,27

Elaborado por: Autora
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4.1.7. Resultados del analisis sensorial

Figura 12: Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica color.

02 Ambar claro
O1 Amarillo oscuro

\S]
S
S
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T1 T2 T3 T4 TS5 T6
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o
(=]
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Elaborado por: Autora

Figura 13: Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica sabor.

16 14
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8
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Elaborado por: Autora
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Figura 14:Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica aroma
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Elaborado por: Autora

Figura 15: Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica

aceptabilidad.
18 17
16
14 12 T 12
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@ Me gusta 12 9 12 7 3 8
ONi me gusta ni me disgusta 7 0 8 8 0 10
@ Me disgusta 0 0 0 0 0 0
@ Me disgusta mucho 0 0 0 0 0 0

Elaborado por: Autora
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4.1.8. Descripcion de los resultados del analisis sensorial

En la Figura 12 se muestra los resultados del panel de catacion para la caracteristica olor y
se puede destacar que en el tratamiento 4 (15% de mucilago de cacao Nacional + 0,5% café)
3 personas indicaron que posee color café claro y 17 que posee color &mbar. La Figura 13
muestra los resultados la caracteristica sabor destacando en el tratamiento 5 (20 % de
mucilago de cacao Nacional + 1% caf¢), 3 panelistas indicaron que el sabor es acido, 14 que

existe una mezcla de sabor cacao- café, 2 a café y 1 a cacao.

En la Figura 14 se muestra los resultados del panel de catacion para la caracteristica aroma
destacando en el tratamiento 6 (20 % de mucilago de cacao Nacional + 1% café), 1 persona
indic6 que el aroma es cacao, 1 que el olor es suave a cacao, 2 que existe una mezcla de
aromas entre cacao y café, 12 que sintieron olor a café y 4 un olor suave a café. La Figura
15 muestra los resultados de la aceptabilidad destacando que en el tratamiento 5 (25 % de
mucilago de cacao Nacional + 2% caf¢) 17 panelistas indicaron que les gusté muchisimo,

mientras que a 3 les gusto.

4.2. Discusion

4.2.1. Respecto a las variedades mucilago de cacao (CCN-51 y Nacional)

para elaborar bebida energética

De acuerdo con la elaboracion de bebida energética, se comprobd que el mucilago de cacao
Nacional alcanz6 mejores resultados en los panelistas y con menor resultado el mucilago de
cacao CCN-51. Mostrando asi que los resultados guardan relacion con lo reportado por
(Santana Macias, 2017) en su estudio “Mucilago de cacao (Theobroma cacao L.) nacional
y trinitario para la obtencion de una bebida hidratante” reportando un 43,4% para la

variedad Nacional.
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4.2.2 Respecto a las tres formulaciones (15% mucilago+0,5%café, 20%

mucilago+ 1% café y 25% mucilago+2%café) para bebida energética

De acuerdo a la evaluacion sensorial a la que fue sometida la bebida energética se comprobd
que el mejor tratamiento es TS (20% de mucilago de cacao Nacional + 1% de café¢) debido
a un balance de sabor y olor entre cacao y café seguido de T3 (20% de mucilago de cacao
CCN51 y 1% de café) y con resultados de menor aceptacion el tratamiento 6 (25% de
mucilago de CCN-51+ 2% de café) y T3 (25% de mucilago de CCN-51+ 2% de café) debido

a mucha concentracion de café.

4.2.3 Respecto de los analisis fisico-quimicos.

Los datos obtenidos en los analisis fisico-quimicos realizados a la bebida energética de dos
variedades diferentes, evidencian una similitud conforme a lo citado en un trabajo realizado
por (Ardilla Mateus & Cordero Muifioz, 2016) en su estudio “Desarrollo de bebidas
energéticas con componentes naturales”, entre lo que puedo destacar que los acidulantes

modifican las caracteristicas fisico quimicas.

Un estudio similar realizado en Quevedo en el afio 2017, titulado “Mucilago de cacao
(Theobroma cacao L.) Nacional y trinitario para la obtencién de una bebida hidratante”
donde se reflejan valores para la variedad Nacional mas elevado en cuanto a porcentaje de
cenizas reportando un promedio de 0,35%, para carbohidratos 11,49%, mientras que en el
presente estudio se reporta para la Variedad Nacional 0,20% de cenizas y un 12,81% de

carbohidratos.

Los resultados demuestran que el pH para todos los tratamientos se encuentra dentro de la
norma NTE INEN 2337 que establece que el pH debera ser inferior a 4,5, en el ensayo de
alcaloides existe 212,7 mg/L cafeina para el mejor tratamiento (20% mucilago de cacao
Nacional y 1% café) difiriendo de la cantidad minima 250 mg/L que establece la NTE INEN
2411.
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4.2.4. Respecto a los resultados de la evaluacion sensorial

Mediante un panel de catacion dirigido a 20 personas de cuarto semestre de la carrera de
Zootecnia indicaron que al utilizar la formulacién del tratamiento 1 (20% de mucilago de
cacao Nacional + 1% de café) en la obtencion de bebida energética tiene mayor acogida por
los consumidores, debido a que el aroma y el sabor es un balance entre cacao y café y una
caracteristica acida propia de las bebidas energéticas y el color es ambar. Segtn (Santana
Macias, 2017) en su estudio “Mucilago de cacao (Theobroma cacao L.) Nacional y Trinitario
para la obtencion de una bebida hidratante” en el que se evaluaron tres concentraciones
establece que demostrd diferenciacion en percepcion de la intensidad de los atributos de

gusto acido.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1. Conclusiones

De los andlisis fisico-quimicos y contenido de energia realizados a los diferentes
tratamientos que tuvieron distintas concentraciones de mucilago y café se pudo
observar que la mayoria de ellos cumplieron o se aproximan a valores reportados por

otros autores y la cantidad de energia que establece la NTE INEN 2411.

La evaluacion del panel sensorial realizado a 20 personas determin6d que el
tratamiento que tiene mejor aceptacion es el que tiene 20% de mucilago de la
variedad Nacional con 1% café en la obtencion de bebida energética ya que el aroma
y el sabor es un balance entre cacao y café, ademas de poseer una caracteristica acida

propia de las bebidas energéticas.

El balance de proceso en la extraccion del mucilago report6 un 9,38% de rendimiento
para variedad Nacional y para el clon CCN-51 un 17,8%, mientras que el rendimiento

para el mejor tratamiento de la bebida energética es 95,3%.

La prueba de laboratorio respecto al contenido de alcaloides (teobromina y cafeina)
realizado al mejor tratamiento reportd 212,7 mg/L requisito que no cumple con la

cantidad minima que establece la NTE INEN 2411 que es 250mg/L.
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5.2. Recomendaciones

e Para determinar la aceptabilidad de la bebida energética se deberia elaborar un panel
que permita medir la calidad de los propiedades visuales y olfativos, ya que mediante
este se puede descartar a simple vista los tratamientos que no manejen las

particularidades bésicas que posee una bebida energética.

e En la elaboracion de bebida energética para obtener mejores caracteristicas sensoriales
se debe aplicar el tratamiento 5 (20% de mucilago de la variedad Nacional + 1% café)

ya que ésta obtuvo mejor aceptabilidad entre los panelistas

e Para cumplir con los requisitos establecidos por la NTE INEN 2411 se recomienda
aumentar 10% de mucilago y un 0,3 % de café para no influir en las caracteristicas

sensoriales y cumplir con la cantidad de cafeina establecida en la norma.
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Anexo 1. Resultados de analisis fisico-quimicos realizado a los tratamientos

8 ©

: 5 8 ZZ: E E E LIi:
E =2 T a2 T -» = ©

abo 1 3,16 114 0659 1,049 8890 0,16 0,16 10,78 43,76
abi 1 329 139 0717 1,05 8661 0,18 021 13,00 52,84
ab: 1 3,57 153 0787 1,063 8510 022 038 14,30 58,72
abo 1 325 139 0627 1057 87,05 0,12 0,18 12,55 50,92
abi 1 328 14 0,710 1,058 8640 0,18 025 13,17 53,68
aby 1 3,65 139 0723 1056 8676 030 044 12,50 51,76
abo 2 3,17 112 0,653 1,050 8925 0,15 0,15 1045 42,40
abi 2 328 14 0720 1,056 8648 0,18 022 13,12 53,36
ab» 2 355 152 0,781 1062 8511 027 042 1420 5848
abo 2 323 14 0,634 1058 87,16 0,12 0,17 12,55 50,88
abi 2 329 14,1 0723 1058 8590 022 025 13,63 55,52
ab: 2 3,62 138 0717 1,055 8684 028 043 1245 51,52
abo 3 3,19 114 065 1,049 89,08 0,16 0,16 10,62 43,08
abi 3 331 14,1 0,723 1,057 8655 0,18 022 13,06 53,10
ab: 3 3,53 151 0774 1,062 8511 025 040 1425 58,60
abo 3 327 139 0640 1,057 87,06 0,12 0,18 12,55 50,90
abi 3 327 142 0,717 1,057 86,15 020 025 13,40 54,60
aby 3 3,66 14 0723 1,054 8680 029 044 1248 51,64
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Anexo 2. Proceso de obtencion de mucilago de cacao y elaboracion de bebida
energética.

Recoleccion Recepcion/Pesado Lavado

Fuente: Autora

Despulpado

Fuente: Autora

e —— P

Pesado de aditivos Formulacion/Dilucion

Fuente: Autora

Fuente Autora
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Anexo 3. Analisis fisico-quimicos

Adicion de fenolftaleina para

edlcwn de pH acidez titulable

e

Fuente: Autora - Fuente: Autora

Lectura de hidréxido de sodio °Bx

Fuente: Autora

Fuente: Autora

Densidad

Fuente: Autora
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Anexo 4: Evaluacion sensorial a la bebida energética

Fuente: Autora

Fuente: Autora

Fuente: Autora
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Anexo 5: Informes de laboratorio

Informe T1 - R1

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
 —

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORKD

INFORME DE ENSAYO NR.251266

INFORMACKIN PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
Cliente: GINA MARIUXI GUAF]ALAVA
Direccking KM 9 VIA AL EMPALME
MNombre Producto ; BEBIDA ENERGETICA SIN CARBONATARTL 1
Fecha de Elsboracidn: 220404 Fecha de Caducidud: 022-06-05
Lote: ] Contenido Declar sdo: I
Material Envase: BOTELLA DE VIDRIO CON TAPA DE Forma de Conservacion: Refrigerscion
ALUMINIO
INFORMACION DE LA MUESTRA
Cédige Laborstorio 2% 12661 Contenida Encon trada: 2500 Milibitros
Fecha Recepeiin: 20505 Fecha Wnicio Ensaya: 20505
Caondiciones Ambientales do llegsida de ks 40C Mussireo: Es responsabilicad del cliente v, los resuliad os
muesira aplican &1a moestra enregads por &l cliente tal
SO 3¢ recibid
ENSAYOS FFQQ METORO ACREMTACIONES UNIDAD RESULTADO
AJLA  SAE
CENIZA SEMI * * [ 016
GRASA TOTAL SEF-0 ACAC 989.05 ¥ * [ 0.00
HUMEDAD SEMI ¥+ * % 2890
PROTEINA F=6,25 SEMI ¥ o (n 016
THCERT I MERE
PARAMET RO INCERTIDUMBRE
CRAIZA Lt A% Manges Mayooes al 5.0%)
L 7% (Hangos Memnces o igaal al 30% )
GRASA TOTAL MOMBNER L= 031 {Rangos Memores al 1.0% ) Laimar ida repostads st baswds en una incersdamber Speo maltpicada pos o fuor de
L= 00.0% (Ranggon Mienoses a 10 0% } cobarnm K=1, proposionands mnivel de conffanm de o 25%.
Lo~ A% Mangos Muyoos al 10.0%)
HuMED AT L 0% angos Mayoms o 5.0%)
L= £0% (Rangos Menoms ol 3.0%)

NS Nosalicita el cliente/ NI): No declara

“L.os ensayos marcadas con (%) MO estin inchidos en el aleance de 1a acreditacion™

Diados tomadas de C-RG-05 phg. 332/ H-RG-02 phg. 686/ GM-RG-03 pig. 220/ PDULRG-01 pég, 451

Losresuliados expresados amiba tienen validez solo para la muesia analizada en condiciones especificas no siendo exiensivo a cualquier loie
T bshorstorio no se responsahilizs por by representabilidad de 1a moestra respecto a s onigen vsiio del cnd foe tomado

Eswe informe no send reproducido, excepto en su oalidad con la aprobacian del Director Técnico

“SEIDLABORATORY CIA LTI no se respansabil iza por la informaciin declarada por el clienie”™

- Tiempao de sl macenam ienio de informes: Cinco afios a panir de la fecha de ingreso de la moestra

20513

Aentamente. FECHA EMISION

AN
MO MURGUEYT, 7

VALE] Muestra 251 266-1 de 251 2661
Fachaa y hoea 2022013 134307

Pg 1 v

oot obidade brprdolidad

Seddhaboraiory Cle, [ake aramie b rerporsabilded begal rodve o pentide de o lormacide obverlde o creadls derame b resliaocidn o actvidader del Maboraiorlo o parde de Lafiz)
msertrad) enaeds), M'rrmmmmm.t.‘aw.b et comdermial v o propisded del cheme Sel dabormory Cla. Lida. se mpmwrﬂmd.wmmmmwmcddﬂmm\
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Informe T1 — R2

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
]

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251267

INFORMACION PROPORCIONADA POR ELCLIENTE

Clientes CGINA MARIUXKIGUAPLALAVA
Direcciin EM 2 WIA AL EMPALME
Nomlire Product § BEBIDA ENERGETICA SIM CARBONATART1 2
Fecha de Elsharaciing 2022-04-04 Fecha de Caducidad: 2022-06-05
Laotet 001 Contenido Declarado: ND
Maderial Envase BOTELLADE VIDREIO OON TAPA DE Forma de Condervaciing Refrigerscidn
ALLMIMIO
INFORMACION DE LA MUESTRA
Cédigo Labarstario 1 251267-1 Contenida Encon trado: 2500 Mikitiras
Fecha Recepeidn; 220505 Fecha Inicio Ensayo: 202205405
Condiclones Ambientales de lkegada de b 44z Muestreo: T respomsabilidad del cliemte v, los resultados
muestra aplican a la muestna ensregads por ol clicnie tal
O 36 recibid
ENSAYOSFFQD METORO ACREDITACIONES UNIDATD RESULTADD
ALA SAE
CENIZA SEMI ¥ w [ 015
GRASA TOTAL STF-G ACACI8.05 * % [
HUMEDAD SEMI * k3 0y, 925
PROTEINA F=,25 SEMI ¥ £ %% 015
TNCERT ITHIMERE
PARAMET ROy INCERTIDIMBRE
CRNIZA L= 4% Panges Muyoms al 508
L Tt (Rangos Menoars o ggadl al $0°% )
GRASA TOTAL MOMENER LoA- 031 {Ranggos Menores al 106 ) Laincorsidumnbes axpandds repoatada est basads an ona incersfumbor Spec makipecads por m fusor de
L+ 10.0% (Rango Menoses  10.0% ) eckersmm K=1 propoeionands mnivel de conffanm de o 95%.
Lot~ dirt (Rangos Mayoees a 10.0%)
HUMEDAD L S0% (Rangos Mayoses d 5 0% )
L= L% (Hangos Menoms d 3.0% )

HM5: Hosolicitael cliente! ND: Mo declara

"Los ensayos marcadas con (*) MO estin inchnidos en ¢l alcance de la acreditaciin”™
Datos tomados de C-RG03 pig. 332/ H-RG02 pig. 686/ GM-RO-03 pig. 220/ PDULRG-0] pég. 451

Lasresuliados expresados amiba tienen valides sob para s muestra analizada en condiciones especificas no siendo exiensivo a cualquicer b

T sharatario na s¢ responsabiliza por la representabilidad de la muesira respecto a s arigen v sitio del ol foe tomada
Esie informe no serd reproducido, excepio ensu iohlidad con la aprobaciin del Direcior Técnico
"SEIDLABORATORY CIA LTDA na s responsshiliza por la informaciin declarada par el clienie”™

- Tiempo de almactnam ienso de informes; Cinco afios & partir de la fecha de ingreso de la moestra

Adentimente.

Pt digiRl Tt por BN A
GABRELA VALEMCI MURGLIEYT
Facha y horc 202240513 134320

o Takaca
%zhih, Y

220513
FECHA EMISION

Muesgral 5] 267 de 251267

Fg 171

Sahdlabonaiory Che Lade aremi b resporrabiidad lepal sobee ke gerite de Ja dmbemacite obwatdr o creads dheame be renliiachie de ceetvidadey del bboeaorlo a poeee de lars)
muentra) seaadaT] Mfrrmmmcmu.\dawhmmnmwfﬁ\::t.hdvntmm\edﬂdddchmn et ehoraiory Cla. Lada, se compramate & wrar dioke ibrmacttn deleamete de lemamera v
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MIITHINL - OI4F2] 43 - OPDIHFODN D - DPDITHMGES

Mielckow Toveaa M6 163 amve Av el Moy Mesarek

74



Informe T2-R1

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
e——————————

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251268

INFORM ACTON PROPORCIONA DA POR EL CLIENTE

Cliente; GINA MARIUXI GUAPL ALAVA
hirecchin: KM% VIA AL EMPALME
Nombre Producto : BEBIDA EMERGETICA SIN CARBONATAR T2 1
Fecha de Elaborachin: 202240404 Fecha de Caduocidad: 6= 05
Late: K Contenido Declarado: NI
Materinl Envase: BOTELLA DE VIDRIOCON TAPA DE Forma de Conservacion: Refripemacidn
ALUMINIO
INFORMACION DE LA MUESTRA

Codigo Laboratorio : 2512681 Contenido Encontrado: 250.0 Mililitres
Fecha Recepeidn: 202205005 Fecha Inicio Ensayo: 056
Condiciones Ambientakes de legada de b doC M et rein: Es responsabilidad del cliente v, s resultados
muestra; aplican ala muestra eniregada par ¢l clicnie tal

oo s reibid

ENSAYOS FRQOQ METODO ACREDITACIONES UNIDAD RESULTADO
AILA SAE

CEMIZA SEM * * [ 1%
GRASA TOTAL SEF-G AOAC 989 05 + M 00
HUMEDAD SE.MI * * % 8661
PROTEINA F=6,25 SE.MI * * % 021

INCERTIDUMBRE

FARAMET RO

INCERTINMBRE

CENTEA

Lot 407% (Rangos Mayares al 5.0% )

L= 7% (Rangos Mesores aigual al § 0% )

GRASA TOT AL MO ONNIER

Lt 031 {Rasgos Mesores al 1085 )

Laincanidmnbee o pan bty

L= 1000% Rangos Mesones al 10.0% )

A= 4 % (Rangos Mayores al 10 08}

HUMEDAD

Let= 5.0 (Rangos Mayores al 50% )

L+- 8 0% (Ramgos Mesores al $0% )

o basida o uma | scert dumbre tipica e pacada por um Brcaoe de
cobarmam K=2, proporciosanda um nivel de conflasea dum 95%

NS: Mo solicita el cliente’ ND: No declara

“Las ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacidn®
Diatos tomados de C-RG-03 pdg. 332/ H-RGA02 pag. 686 [ GM-RG-03 pég, 220/ PDU-RG-0 pdg 451

L resultados expresados amiba tienen validez soky para la muesira analizadaen condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote

El laboratonio no s resporsabiliza por la represenialilidad de la muesina respecio a s origen v stio del cual fue tomado
Este infomme no serd reproducido, excepie en su odalidad con la aprobacion del Director Téenico
“SEIDLABORATORY CIA LTDA no se responsabiliza porla informacion declarada por ¢ cliente™

= Tiempo de almacenamiente de informes: Cinco aflos a partir dela fechade ingrese de la muesta

Atentamente,

Frmada digtalmenia
GABRIELA VALEN
Fadhay hora 20220513 134332

i3

FECHA EMISION

Muestrg 25]268-1 de 251 268-1

I

LonAdnicia b ¢ Irparcia budadd
dericlla boratory Cla, Lada, aveme Ta rm'cmM:&xJ’ leged sobee Ta gesidn de ko inbrmacidn obinids o creada duanie o realizacion de acividades del baborasorio a porde de ki)

e s {5}

, drgErmaciin i

v confiencial y de proplecid del chente Seidlaboraory Cla Fida se compromeds @ sar dicha infm ac dn inicamente de la manera y

para Ios,'.!.'ra'a;mmx s md:dﬂpm Jas paras encaso de compoversias, Tas pares s someserdn al Cauro de Medbaddn de la Cdmara de Comercio de hustrn,

Termpo de permpwncia de b weearas en el laboraswio

Muasras perecibles 8 dias colencario; Muastrarno pereciblee: 30 dias colendario 55 desra repaicion de ol gl pardme o, s debe generar wina o Belind o ol period estips kado,

Para conslias, qugas o sygerencias, Envor amumicar se o ks siyulenies correos:

Direcadn de Cal dad diveciordecalidad seid kaboraw ry.com.ec; CGerencia Cenera !l gerenciagenera i seida horarory. comec; Serwdo ol (Tlense servicioaklena @ seid bborason.mmec

Melcdhor Toaza N4 2 engre Av, ded Maesro y N aredh

Q22476304 - 0224 82143 - (OR300 -0 992730622
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Informe T2-R2

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
e —

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251269

INFORMAC KN PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Cliente: GINA MARIUXT GUAPL ALAVA
Direccibn: EM 9 VIA AL EMPALME
MNombre Producto BEBIDA ENERGETICA SN CARBONATART2 2
Fecha de Elsbaracking 220404 Fechs de Caducidsd: 2022-06-05
Lote: L Contenido Declar sdo: D
Materinl Envase: BOTELL A DE VIDRIO CON TAPA DE Forma de Cnservaciin Refrigeraciin
ALUMINID
INFORMACION DE LA MUESTRA

Cidigo Labaratario : 25126941 Contenido Encon trado: 2500 Milikos
Focha Recepching 200505 Fecha Inich Ensaye: 220505
Condicionds Ambientales de llegada de la 4C Mussiren: Es resporsahilidad del cliente v, los resnltnd os
e tra: aplican a la moestra entregada por el clienie tal

CORnD S recibid

ENSAYOS FFOH) METODO ACEEMTACIONES UINIDA I RESULTA D}
AZLA SAE

CEMIZA SEMI * s 018
GRASA TOTAL SEF-G ACAL 989 (08 * s [
HUMEDAD SEMI * R .48
PROTEINA F=65 SEMI * R [

INCERTHMIMERE

PARAMET R} INCER TIRLUM ERE

Lo~ 4 0% (Fangos Mayoms a 50% )

L+ 7 0% (Rangos Menoaes o gl al 50% )
L= 031 {Ranggos Menores al |.0% ) 1L
I+ 00 % (Rangon Mencees al 10.0% )
Li- 4% (Ranges Mayoees o 10.0% )
L+~ 50 (Rangos Mayoms a 50% )
L= &% (Ranges Mencses o 5.0% )

CENIZA

GRASA TOTAL MOMBMER

b Ke2, prop

HUMEDATD

1Mmﬂemhﬂenmmm Spec mvaligecada por m fucior de
1 de confanga de o 95%.

NS: No solicita el clicnte/ NIV No declara
"L os ensayos marcados com (*) MO estin inchoidos en el aleance de |3 acreditaciin®
Datos tomados de C-RG-(% pig. 332/ H-RG-02 pig. 686/ GM-RG-03 pig. 220 / PDULRG-01 pég. 451

Losresnkados expresados amiba tienen validez solo para ls mossra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo 4 coalqoier lose

H lsboratorio no se responsabiliza por la hilidad de la to & 50 origen y3ifiodel cnal foe tomadao
Este infomme no serd reproducido, excepto ensn sotalidad con la aprobacidn del Director Téomico

“SEIDLABOR ATORY CTA LTDA no se responssbiliza por la informaciin declarada por e cliense™

- Tiempao de almasensm iento de infomm es: Cinco afios a pantir de la fecha de ingreso de la muoesira

Alentamente.

-"\acoc-q.ulmrlt o B A
GABRY HLENCIA MURGIEYTI,
Fechay rc-a - S ERE L R

OSN3
FECHA EMISION

Muestra 2512691 de 2572681
LA

. !
atory Che Lide, aisme e reipomiobilidod lepa! dobre ke gant e de la .‘:Fmr&.ﬂ-r rn‘-\'\m'rl o craady oer e A7

MR P NG, M i comnideada como cofder ial y dt

pov i ”’.*"r"\wrvﬂﬂm‘\w o ; \sr @ crni o ComiroerTien, NaF e i oml énde o

Carniro de M @ion de b Cimvra dé Comerciode (o,

Mueriras prm.\‘a‘ﬂ' & dlker crlemdierio, Miverines mo prrecibler; 30 alker colemadaria S desen repedicidnde alimpordmeiro, e dbbe gererar wma
Fo PRI T, P COPHBTECTIE (3 o T TN O

direciordec alided@radiaboraiony. com e Gerancia Gemeral gerema qre meral
F emire Av del Miseriroy Niarel

soli it emel

5. Q22476314 - 022483145 ﬂ??ﬂ"ﬂ?,‘,‘ - RRITHOG

i o cociiviedy del deboraionks @
ol ety Che, Lade, e compromete & e ok ilrminckie Sricame e de ke Mo ¥

i clo e sifperlalo.
.H)abwm\:v}.ruﬂ e Srvicio al Clemie rervicionl lave ifrel daboraiony. com.ec

we e i)
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Informe T3-R1

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
]

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251270

INFORMACTON PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Cliemite: GINA MARILXT GUAPL ALAVA

Thirec cii: KM@ VIA AL EMPALME

Nombre Producto : BEBIDA ENERG ETICA SIN CARBOMATAR T3 1

Fecha de Elaboracidn: 202240404 Fecha de Caduchdad: 02206005

Lote: (L] Contenido Declarado: M

Materinl Envase: BOTELLA DE VIDRIO CON TAPA DE Forma de Conservaciin Refrigemci én
ALUMINIO

INFORMACION DE LA MUESTRA

Ciudigo Laboratorio ; 2512701 Conten ido Encontrado: 2500 Mililires

Fecha Recepcidn: 20220505 Fecha Inicio Ensayo: M58

Comd iciones Ambientales de llegada de b 4C M est rea: Es responsabilidad del cliente v, los resultados
muestra; aplican ala mue st entregada por el diende tal

coma se regibid

ENSAYOS FFOQ METODO ACREDITACIONES UNIDAD RESULTADO
AILA SAE

CENIZA SEMI * E 022

GRASA TOTAL SEF-G AQAC 98905 + + |y 00

HUMEDAD SE.MI * * | 85.10

PROTEINA F6,25 SE.MI * * % 038

INCERTIDUMBRE

FARAMET RO INCERTIDUMBRE

CENEA Lot 4 % {Rangas Magores al $0% )
LoA= 7 i (Rangos Menores o gual al & (%4 )

GRASA TOT AL MOJONNITR L= 031 Rangos Menoresal | 0% ) 1 esta basad e i imoeri dumbre tipica mulipecads por wn flckr de
Lt~ 10.0% (Rasges Meneres al 10.086 cbaun k-2 pnpﬂ\cmndumu\ddecclﬂ'umdem?}‘}n
L+~ 4 % (Ramgos Mayares al 10 0% )

HUMEDAD b= 5 ¥ {Rangas Magares al £0% )
Lt % (P (amgos Menares al 5 0% )

ME: Mo solicitael cliente’ ND: No declara.

"Laos ensayos marcados con (*) MO estin inchidos en o aleance de b acreditacion®

Daios tomados de C-RG-03 pag. 332/ H-RG-02 pag. 686 / GM-RG-03 pdg. 230/ PDU-RG-01 pag 451

Lag resultacdos expresadaos arriba tienen validez soke para la muesira analizada en condiciones especi ficas no siend extensivo a cuslquier lote
El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la musstr respecio a 2 onigen y sitio del cul fue 1omado

Ede informe no serd reproduci do, excepio en su otalidad con laaprobacion del Director Téenico

“SEIDLABORATORY CIA LTDA no s responsbiiza por la informacion declamada por & clients™

= Tiempe de almacemamiento de informes: Cinco aflos a partir dela fecha de ingreso de la nuestra

22106713
Atentamente, FECHA F:M'sloﬂ
FHrmada dgtalmana f
AN st
A i Muestrr 251270.] de 2512701
Eachay hora 20220513 el f_v.;,-—- e v
Fe 1 71

Lom fedenaciolido f ¢ Iparcia bokadl
Sedoll borarory Clo, Lada, aswme Ja resprovsn bilidad bl sobre la gesdon de h ﬂ(lﬂmm obienkds o creada duanie la realisacidn de acdvidades del kaboraiorlo o pardr de kafs)
i sra ) e saryadas), dnBrmaciin om sdrada come con fdencial v de v Cia Lida s i awsar dicha e i ¥
pora Ios prepésio s acordachs pov las pares: en caw de congovers as J'up).laum somesrn 1!: aniro de Mecd acit e la Ciimara de Comeercio de Quii

o cle permaencks de ko weesras en el laboragorio
M‘Mw» perecibles 8 dian colendrio; Muesiras o perecibles 30 dias calendiario, 53 desea repeticion de ol gl pardmeiro, s debe pevsrar s soliclivd an ol pariodo eatips kack,
Para consuliar, qugas o ssgerencias, Evor cmnicar s a ks syulenies correas
Direcdn de Caldad direciordecalidad @ seidlaboraiory.com.ec; erencia O I il By oo ec; Serw o al (Tiend servicio alberd o seid labo rasory. com. o
Malchor Toaza NaJ -4 3 enre Av, .:'.'IM.qunJ Hazaredh P2247630 4 - DI2483145 - DOOSASOVIT 0992750633
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Informe T3-R2

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
e ———————————

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAY(Q NR.251271

INFORMACION PROPORCIONA DA POR EL CLIENTE

Cliente: GINA MARIUXTGUAPLALAVA

Direcciin: KM & V1A AL EMPALME

Nombre Produco : BERIDA EMERGETICA SIN CARBONATAR T3 2

Fecha de Elaboraciin: 2022-04-04 Fecha de Caducidad: 2022-06-05

Laote: KN Contenido Declarado: M

Material Envase: BOTELLA DE VIDRIO CON TAPA DE Forma de Conservacidn: Refrigemacidn

ALUMINIO
INFORMACION DE LA MUESTRA

Ciligo Laboratorio : 251271-1 Contenido Encontrado: 2500 Mililiros

Fecha Recepcidn; 220505 Fecha Inicio Ensayo: 055

Condiciones Ambientales de legada de b daC M e reo: Es responsabilidad del cliente v, los resultados
mucsra; aplican ala nmsestra eniregada par el cliente tal

ooma 5 recibid
ENSAYOS FFON) METODO ACREDITACIONES UNIDATY
AILA SAE

CEMIZA SEMI * * *a 027
GRASA TOTAL SEF-G AOAC 989.05 + * (% 00
HUMEDAD SEMI * * % 8511
PROTEINA F=625 SEM * * % 042

INCERTIDUMBRE

FARAMETRO INC ERTIDUMBRE

Lib= 4 (i (Ramgas Magaores al 50% )

Lo 7 0% (Hamgos Menores o f gaal al & 0% )
L= 031 {Rasges Meaoreaal | 0% )

L= 10.0% {Rangos Mesores al 10 076 )

L= 4 0% (Rangos Mayores al 10 0% )

Lib= 5 (7% (Rangos Mayores al £ 0% )

L= % 0% (Pamgos Memores al 4 0% )

CENEA

GRASA TOT AL MOJONNIER Lai scartidhamnbre ovpan dida reportada esta basadh en wna incend ke tipi ca s pecada por um factor de

coberam K=2, pmporcionando um nivel de confiana de um 95%

LR I

NS No solicita el dliente’ ND: Mo declara

"Log ensayos marcados con (*) MO estén incluidos en & alcance de la acreditacion®

Doz iomados de C-RiG=03 pag. 332 ¢ H-RG-02 peg, 686 / GM-RG-03 pag, 220/ FOURG-01 pag 451

Las resultadios expresadaos arriba tienen validez soke para la muesira analizada en condiciones epecificas no siend exiensive a culquier lole
El lalspratorio no s2 responsabiliza por la representabilidad de la muesim mespecio a s origen y dtio del el fue tomado

Ede informe no serd reproducido, exos pio en su idalidad con laapmbacion del Director Témioos

“SEIDLABORATORY CIA LTDA no se responsmbiiza por la informacion declarada por el cliente™

= Tiemp de almacenamiento de infommes: Cinco aflos a partir de la fechade ingreso de la muesia

22005013
Atent amente, FECHA P:Mlslo”
Errmada dgaimanes por ANA (WL | H
GABRIEL A VALENCIR MURGUEYTIG. 2l o2, | Muestm 251371-1 de 251271-1

sy e

L Ar
Facha y hora 2002-0513 134812 ..-J-le!l

o i B of o [omprcicn ko of

dericlla boretory Claa, Ladkas, e T resprovwa bl kegel sobre Jo gestion de b informacion obsenids o cread dwon i (o realizodan de oot vidades del laboraiorio a parde de ki)
e ) o syacks, g macion o side ra da como confdencial y de propiedad del clente. Seidaboraory Cia Lida se compromeie ausar dicha infrmac dn sinicamenie de [a manera y
para fos propeisisn s acordadas por las parses; en caso de congovers s, Jas parks s someierdn al Cenro de Med acidn de fa Clmara de Comercio de (it

Tiwpo de permamencks de ke e sras en el laboraiono

Muersras perecibles: 8 dias colenckarion Musrsras mo pereci bl 30 dia col,
Para conmilias, qugas o g | o ur a3 ks
I an cie ("l o fecalidud; . cm.
Malchor Toaza Wal 4 3 erme Av, dal Mazsro y Naareth

L] et oo chr algsin ¢  tar el gemerrar wina s liciind an el periodh esips kado,

revencia (remeral perenciagenera IE sidla horatory.com. ec; S o al CTiene servicioalelenta @ seid nboraory.om.e
P631 4 - Q22483145 - 0D0S450011 - 0902750633
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Informe T4-R1

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
I

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251272

INFORMACTON PROPORCIONA DA POREL CLIENTE

Clie nibie : GIMA MARTUXTGUAPT ALAVA

Diirecchin: EM % VIA AL EMPALME

MNombre Producto ; BEBIDA EMERGETICA SN CARBOMATAR T4 1

Fecha de Elaboraciin: 22404 Fecha de Caduocidad: 02- - 105

Late: L] Contenido Declarado: NI

Materianl Envase: BOTELLA DE VIDRIOCON TAPA DE Forima de Conservaciding Refrigeracién
ALUMINIO

INFORMACION DE LA MUESTRA

Ciligo Laboratorio : 251272-1 Contenido Encontrado: 2500 Mililitros
Fecha Recepeidn: 202205/05 Fecha Inicio Ensayo: 202210505
Comdiciones Ambientales de lNegada de b deC M e re; Es responsabilidad del cliente y, los resultados
nest aplican ala muestra entre gada par el diente tal
oo se recibid
ENSAYOS FFO(H) METODO ACREDITACIONES UNIDAD
AILA SAE
CEMLZA SEMI * * *a 012
GRASA' SEF-G AOAC 989.05 + * o 0.0
HUMEDAD SE.MI * * % #7.15
PROTEINA F=6,25 SEM * * % 018
INCERTI DUMBRE
FARAMET RO INCERTIDUMBRE
CENEEA Lot 4 (% (Rangos Mayores al 50% )
L+ 7 0% {Ranggos Memores oigaal al 5 0% )
GRASA TOTAL MOJONNIER L4 031 (Rasges Mescmesal 1084 ) expandidy reportads ests basad em uma i o ——
Lt~ 10.0% Rangos Mescres al 10,09 ) u:baun](.'apnp-al\:mndn i mived de conflanca de um 95 %
Lo+ 4086 (Rangos Mayores al 10 68 )
TUMEDAT Lot 50 (Pangos Mayores al 50% )
Lot~ & 0% (Rangos Menores al & 0% )
ME: Mo splicita el cliente’ ND: Mo declara
"Las ensayos dos con (*) WO estan incluidos en ol alcance de la acreditacién®
Dt tommados de C-RG-03 pag. 332/ H-RG-02 pag. 686 / GM-RG-03 pag. 220/ PDU-RG-01 pag 451
Las resultados expresados amiba tienen validez solo para |a mestim analizada en condiciones epecifics no siendo extensivo a cualgquier lote
El laborstorio no se responsabiliza por la representabilidad de lamuestra respecio a s onigen v sitio del cual fee 1ommado
Este informe no serd reproducids, excepio en su ttalidad con laaprobacidn del Dirsctor Téonico
“SEIDLABORATORY CLA LTDA no se responsabiliza porla informacidn declarada por el cliente™
- Tiempo de almacenamiento de infommes: Cineo aflos a partir de la fecha de ingreso de 1la muessta
22006713
Atentamente, FECHA EMISION
Armada digitaimanta
méﬁ%mmrm‘ ___H&_ 3‘—1%'-.'--'" Miuesing 25]272.] de 2512721

Pg i /1

Lon ol ¢ Imporciolicd

Sl borarory Clo, Lada, aswwe Ja ra{-cde:-u' kgl sobre la gesidn de o bpbrmaciin obsenkds o creads dwan e Jo realioddn de aclvidades del lbboracrlo o pardr de i)
o s} em sy}, dr maciin con sidera da como 'y e prog delchente. Seidlaborasry Cio Ficda se compromese au sar dicha informasdid s nicamene de famanera v
peva los prepisin s acordados por las paries; en caw de conpoversias, las pares s sometepdn al Cero de Mediadidn e Ja Cdmara de Comereio de (uir,

Tawpo de permaencis de by wuesvas en ol labovaswio

Muesraas perecibles: 8 dias wkm&m\ ﬂmwmml parec bl 20 iy coale il il i e cal s  dat debe e g soleitud an ol periodo e ko,
Para con sulbas, gueas o s 2 a o sy
Direcidn dr nlldxl'd'&'!nr.rdemthﬁf sl fabo rasory. com. e, Crevencia Oy LT fla horatory.com.ec; Srvaoal (Tiene servicioakbeuta seid hboraory. com.e

Melchor Toma Hel-63 enge Av, del Massvo pRaaedh 022476304 - 022483143 - 0D94S00ET -0 P02TI0GE
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Informe T4-R2

SEIDLABORATORY CIA. LTDA.
I

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251273

INFORMACION PROPORCIONA DA POR EL CLIENTE

Cliente: GINA MARIUXTGUAPL ALAVA

Thir ecichin : EM & VIA AL EMPALME

Nombre Producto ; BEBIDA ENERGETICA SIN CARBONATAR T4 2

Fecha de Elaborachin: 202240404 Fecha de Caduocidad: 2022-0- 05

Late: Lyl Conteniio Declarado: MDD

Material Envase: BOTELLA DE VIDRIO CON TAPA DE Forma de Conservacion: Refrigeracion
ALUMINIC

INFORMACION DE LA MUESTRA

OO0 35 recibid

Chdligo Laboratorio : 2512731 Coonteiado E e omtrado: 2500 Mililiros

Fecha Recepaidn; 2205108 Fecha Inicio Ensayo: 0506

Conliciones Ambientalkes de llegada de b 4°C M nsid e Es responsabilidad del cliente y, los resultados
muestra; aplican ala misestra entregada por el cliente tal

ENSAYOS FFO(O METODO ACREDITACIONES UNIDAD RESULTADO
AZLA SAE
CEMIZA SE M * * | 012
GRASA TOTAL SEFG A OAC 98905 + * | 00
HUMEDAD SEMI * * % §7.16
PROTEINA F-625 SE.MI * * % 017
INCERTIDUMBRE
FARAMETRO INCERTIDUMBRE
CENEA Lot 4 (f% (Rangos Mayares al 50% )
Lot~ 7 0% (Rangos Mesores o igaal al 4 0% )
GRASA TOTAL MOJONNIER Lt~ 030 Rangos Mesoresal 1056 ) Laincar expandi reporaada e bassds en uma incers dumbre tigica muipecada por um ficter de
Lit~ 10.0% (Rangas Mencresal 10.0% ) b K2, proporciomads wesivel de coufleazy do e 03%
Lt~ 4 (f% (Rangos Mayoresal 10 0% )
HUMEDAD Lot 5 (f% (Rasgos Mayares al 50% )
L & 0% (Rangos Mesoreaal £0% )
MS: Mo solicita el ciente’ ND: No declara
"Los encayos marcados con (*) MO estén inchidos en o slcance de la acreditacion®
Datos tomados de C-RG-03 pdg. 332/ H-RGO2 pdg. 686 / GM-RG-03 pdg. 220/ PDU-RG01 phg 451
Las resultados expresados amiba tienen validez solo para la muesim analizada en condiciones epecificas 1o sendo exiensivo a cualquier lote
El laborstorio no se responsabiliza por larepresentabilidad de lamuestm respecio a @ origen y sitio del cwal fue lomado
Este infonme no ser reproducido, sxcepo en su kalidad ¢on la aprobacién del Director Téanico
“SEIDLABORATORY CIA LTDA no se responsabiliza por la informacion declamda por e cliente™
- Tiempo de almacenamiento de informes: Cmco aftos a partir de la fecha de ingreso de la muesta
22/05/13

Atentamente,

]
Firmado dgialmenta por AR

CABRIEL G WL .' ok 1 iy
nm.yng-ﬁmz'u%muums M L\ﬁ—“-%-“""

FECHA EMISION

Py

i

Muestrg 2512731 de 2512731

A0

Low fckemcio kol o opacarcebn kvl
Sl borarory Clo, Liks, avawe Ta resporiio bl dod kegal sobvé Ta gestion de ko g rmackin oblenikk o creoda dwonss o realizacion o octwdades del k-lknncrm a parlir de ki)

niraa e ) emn sevaackals), dngle maacion constdera da como confdemcial y di prog el chente Seddlaby vy Cia Lida se comg i 1w o i g e I ¥
para los progisi s acordados p or las paries; en cawo de conoversias, las parks s somesendn al Censiro de Mecadin de Ja Cdmara de Comercio de (Juiro,

Tlempo de permanencia de fae e soa s e el laboraswio

Mg a5 pevecibles § oias coltickario; Maesiras o per bea: 20 dias oolendario. 5 divsea repaiiclon de ol gan pardmeiro, i debe genaror wria soliciad en el periodo a8k,

Para conslias, qugas o syperencias, e omunicar s a b sywienes correos

Dhireca du de Cal dad d reciond ecalidad @ seid lnboraiory. com.ec; Cerencia Oy
Melchor Toasa K663 enwe v, del Masspo ¥ Maze weds O247630 4 - 0324 83045 - OVOEA3O0LT 0903750608

ry.com.ec: Servicio al (Tienie servicioal-Benda seid kaboratory. com. e
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Informe T5-R1

SEIDLABORAT

RY CIA. LTDA.

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251274

INFORM ACION PROPORCIONA DA POR EL CLIENTE
Cliente; GIMA MARIUXTGUAPL ALAVA
Direcchin: KM & VIA AL EMPALME
Nombre Producto ; BEBIDA ENERGETICA SIN CARBONATAR T5 1
Fecha de Elaborachin: 2022404 Fecha de Cad weldad: 202205
Late: (K1 Contenido Declarado: (1H]
Materinl Envase: BOTELLA DE VIDEIO COMTAPA DE Forma de Conservacidn Refrigeracidn
ALUMINIC
INFORMACION DE LA MUESTRA
Ciigzor Lab oratorio : 251274-1 Contenido Encontrado: 2500 Mililiros
Fecha Recepeidn; 2H5/05 Fecha Inicio Ensayo: 202205106
Condiciones Ambientales de llegada de b 4eC M st re: Es responsabilidad del cliente v, los resultados
st ra: aplican ala muestra ¢ ntre gada por el cliemie tal
coma 58 recibid
ENSAYOS FFOQOQ METODO ACREDITACIONES UNIDAD RESULTADO
AILA SAE
CEMIZA SEMI * * % 018
GRAS A TOTAL SEF-G ACQAC 98905 +* +* % 00
HUMEDAD SE.MI * * % 8640
FROTEINAF6,25 SEMI * * % 025

INCERTIDUMBRE

PA RAMETRO INCERTIDUMBRE
Lot 0 (Rangos Mayores al 50% )
Lo~ 7 (% (Rangos Menores o igual al § 0% )

Lot~ 031 @Rangos Mesaresal 1.0% ) 1 e o pan s da et bassda en s incers dumibee 1ign a1 e pecada por um fresr do
L+~ 10.0% (Rangos Mescresal 10.0% coberaan K=, pmporcicmanda um mivel de confianza de un 95%

Lt- 4 0 (Ramgcs Mayoreaal 10 0% )
Lot 5 0% (Rasgos Mayosesal 50% )
Lt~ % 0 (Rangos Menores al 5 0% )

CENTEA

GRASA TOT AL MOJONNIER

HUMEDA D

NE: No solicita el cliente’ ND: No declara

"Laos ensayos marcados con (*) NO estin incluidos en el alcance de b acreditacidn®

Diatos tomados de C-RO-03 plg. 3327 H-RO-02 pag. 686 / GM-RG-03 pag. 220/ PDU-RG-M pag 451

Lax resul tnddos expresadas amiba tenen validez soko peara la muestra analizada en condiclones epecificas no slendo extensivo a auslquier lote
El laboraionio no s2 responsabiliza por la represenfabilidad de la mussira respecio a s origen v sitio del e fue tomadoe

Ede informme no serd reproducido, sxcepio ensu otalidad cm laaprobacidn del Director Téemico

“SEIDLABORATORY CIA LTDA no se responsabiliza por la informacion declamada por el cliente”

= Tiempo de almacenamiento de infirmes: Cinco aflios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

22006713

Atent amente, FECHA EMISION

FArmada digitalmanta por-Ahs,

MURGUEYTI)

GABRIEL A, WALEN y
Fadhay hora 2002-05-13 1 3aedn | |

Muesine 251274-1 de 231 274-1

Fg i v1

Condsmciolidad's Iporciafidad
Sedelles bovewory Cla, Ladks, avwme Ja respovsa il legod solve Jo geddn de b nbrmaciin oblenida o creoda duronie Ta realiocon de ocividodes del bboraiorio o parde de k)
e s ) em scpviadas), dmgrmacion con siderad coma confdencial y de propledid del chemie Seidaboraiory Cia Lid re compromese ausar dicha ingrmac dn snicamenie de [amanera v
para fos propeisin s acordados por las pares; e caso de conpoversias, las pavres s somesendn al Cowro de Medaodn de [a Cdwara de Comercio de (i,

Twpo de permoencia de ki maesvas en el Jaborasorio

Mo s perrecibles: § iy oo kencorio; Muestras mo perecibles: 20 dliar col endiario, 5 desera reperticlon de ol o pardmairo, s debe genarar wia soliclind en ol periods estips kado,

Para consulias, qugias o sgerencias, v amssoarse @ ks syulenies correos

Diirece dn de Caliad direc e ry.com.ec: Cerencia Ceneral gerenciagenerala sida boratory,com. e Sericio al (Tiene servicio albent o seid kabo rasory. com. e
Madchor Toaza Nal-63 enre Av, ded Mazsro y Naareh D22476304 - Q22483145 - DPORAS 0NN -DPI2TH 0833
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Informe T5-R2

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
——————————

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251275

INFORMACION PROPORCIONA DA POR EL CLIENTE

Cliente: GIMA MARIUXTGUAPL ALAVA

i e chiin : EM @ VIA AL EMPALME

Nombre Producto : BEBIDA ENERG ETICA SIN CARBONATAR T52

Fecha de Elaboraciin: 2022-04-04 Fecha de Caducidad: 2022-06-05

Late: L0 Contenido Declarado: MDD

Madter il Envase: BOTELLA DE VIDRIO CON TAPA DE Forma de Conservacidn: Refrigeracidn
ALUMINIO

INFORMACION DE LA MUESTRA

Cdigir Laboratorio : 351275-1 Cimiteiic E e omtradi: 250.0 Mililitres

Fecha Recepcidn: 20220505 Fecha Inicio Ensayo: 2S5

Conil icones Ambientales de Degada de b 4oC Mt e Es regponsabilidad del cliente v, kos resultados
muestra; aplican ala muestra eniregada par el clienie tal

oomo 52 recibid

ENSAYOS FRQQ METODO ACREDITACIONES UNIDAD RESULTADO
AILA  SAE
CENIZA SEMI * e 022
GRASA TOTAL SEF G AOAC 98905 + L o
HUMEDAD SE.M * ¥ % #5.90
FROTEINA F=6.23 SEML * * 0w 025

INCERTIDUMBRE

FARAMET RO INC ERTIDUMBERE
CENEA Lit= 4 85 {Rangas Mayores al 50% )
L~ 7 % {Rangos Menores o i gaal al & 086 )
ORASA TOTAL MOTONHIER. L= 051 Bongos Mesoroasd | 0% ) L expundida repontads esia basada en uma incers dumbre tigica mu prcads por um Bucr de
Lt~ 10.0% (anges Mesaresal 10.0% ) oohertam K=2, proporciosundo um sivel de conflanea de un 95%

-4 0% {Rangos Mayoresal 10, 0% )
TAMEDAD L= 5 (%% {Rangos Mayoresal 0% )
L+ % 08 Rangos Menores al 5 0% b

NS: Mo splicita el cliente’ ND: No declara

"Lag ensayes marc ados con (*) MO estén incluides en el alcance de la acreditacion”

Datos tomados de PDU-RG-01 phg. 451/ C-RG03 phg, 332/ H-RG-02 pdg, 686/ GE-RG-D3 phg. 220

Leox resultados expresados amiba tenen valider solo para la muesima aalizada en condicionss egpecifica no skendo extensive a cualquier lode
El laboraionio no se responsabiliza por la representalilidad de lamuesinm respecio a su origen y stk del cuml fue iomado

Ede infome no serd reproducide, excepio ensu iotalidad con laaprobacidn del Director Téonioo

“SEIDLABORATORY CILA LTDA no s2 responsabiliza por la infomacion declarada por e clisnte™

- Tiempo de almacemamisnto de informes: Cinco afkos a partir de la fecha de ingreso de 1a musstra

2270520
Atentamente, FECHA l:MlSloN
Brmacda digtalmenta porAHA A | M
it por T . .
GABRIELA VALEWCU, MURGLEYTI). 2 fycly Il " Muesiny 25]275-] de 251275-1
Fadhay hora 20520520 164159 M ﬂ'—‘i‘""’" siad o

Fg 1 71

Condencio ksl ¢ Prpareia ida d

Sedclla borarory Cla, Lado, asswwe T regp onsa bilicd kegal sobes o gesidn de b ybrmackin obenida o creadn dwanie To realioddn de ocdwdades del laboratorio o pardr de ko)
s 5} e sy, i macion con sdsrad com confdencial y de propiedad del clenre. Seidlaborasory Cia Lida re compromete o wsar dicha imfmad dn i nicamente de la manera v
para los propdsiio s acordados p or fas par ses: en cawmo de compoversias, las paries se someserdn al Cenro die Med aclde de [a Cdmara de Comercio de (o,

Timepio de permarsencia de ke wesras en el laborasorio

M stras perecibles: 8 dias ool o) Muesir s nio pered bles: 20 dias calendario 5 desea rapeticlon de algsin pardmeiro, s debe generor una soliclind en ol periodo ¢ aipu kado,

Para con sy, qugaso sgerencias, vor omnicar se @ ks Sywenics correos:

Direccide de (b dod divecaordecl i seidlaho iy, com.ec: Gerencia Generad gerenciogens o 8 seid boratory. com. ec; Servicio af (Tiente servicio albenaf seidisboraiory.om.ec
Melchor Toaza Mol 63 enme Av, ded Mazszo y Naael P2247031 4 - 22483145 - DVORLS 0T 0902750833
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Informe T6-R1

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
—

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251276

INFORMACION PROPORCIONA DA POR EL CLIENTE

Cliente: GIMA MARIUXTGUAPL ALAVA
Diireccidn: KM% VIA AL EMPALME
Nombre Producto ; BEBIDA ENERGETICA SIN CARBONATAR T6 1
Fecha de Elaboraciin: 20274404 Fecha de Caducidad: 0-6-05
Laote: (001 Contenido Declarado: NI
Material Envase: BOTELLA DE VIDRIO CON TAPA DE Forma de Conservacion: Refrigeracion
ALUMINIO
INFORMACION DE LA MUESTRA

Ciuligo Laboratorio : 2512761 Contenido Encontrado: 250.0 Mililitros
Fecha Recep cidn: 2205105 Fecha Inicio Ensayo: 0506
Condicines Ambientales de llegada de b 4o Mt rens Es regponsabilidad del cliente v, ks resultados
st ra aplican ala muesira eniregada por el cliende tal

om0 se reibid

ENSAYOS FROQ METODO ACREDITACIONES UNIDALY RESULTADC:
AILA SAE

CENILZA SEMI * * % 030
GRASA TOTAL SEF-G AOAC 989 05 + + % 00
HUMEDAD SEMI * ¥ = 86.76
PROTEINA F~6,25 SEMI * ¥ |m 044

INCERTIVUMERE

LA 4 0% (R angos Mayores al 10 0% )
FUMEDA D Lt= 508 (Rangos Mayores al 5.0% )
L= & %% (Rangos Menores al & 0% )

PA RAMET R INCERTID MBRE
CENEA Lot 4065 (Rangos Mayores al 5.0% )
L= 7 % (R angos Menores o igaal al S 0% )
GRASA TOT AL MOFONNIER Li- 031 (Rangos Mesereaal 1.0% ) i reportada esta basada em e imoersiduen bre tigd o e picada por um ficsor de
Lt~ 10.0% (angos Meacres al 10 08 ) u:l:aun]f.-‘,pnp:'cmndumu\‘eldecclﬂ'nmdemgs‘}.

MNE: Mo solicitael cliente/ ND: Mo declara.

"Loe ensayos marcades con (*) MO estén incliidos en ¢l alcance de la acreditacién®

Ditors tamados de C-RG-03 phg. 332/ H-RG-02 pag. 686 ( GM-RG-03 pag. 220/ PDU-RG-0 pag 451

Lag resul taddos expresados amiba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones egpecificas no siendo extensive a cuslquier lote
El laboraionio no se responsabiliza por la represeniabilidad de la muesina respecio a 0 onigen y siio del ol fue iomado

Este infomne no serd reproducido, excepio en su italidad con la aprobacion del Director Téenico

“SEIDLABORATORY CIA LTDA no se responsabiiza porla informacién declarada por e cliente™

= Tiempe de almacemamiento de informes: Cmeo aflos a partir de la fecha de ingreso de 1a muestma

Atentamente,

Firmada dgtaimants Am
GABRIEL A VALEN
Facha y hora :mcn.u 13aehs

22065/13
FECHA EMISION

Muestig 2512761 de 2512761

Fg 1 11

Low Bl ks of & [vprrcia ok of
ekl boratory Cho, Lick, aveme la reporsabilidad kgl sobee lo geion de o informacion obsenkds o creads dwonie [ realiadion de acividiades del labor aiorio a pardr de lags)
v cle

s sk, i macicn considerad oo cen del cliente. wy i, Lich se comy awsar dicha infrmeact on dinicamene de o manera y

para os propésiins acordadns por las parses: en cawo de congoversias, [as paries se someserdn al Canro de Mediad on de la Clmara de Comercio de (o,
Tempo e permanencia de b muesra s en el laboratorio

M8 perverciibles: 8 olicas coabermackario. Mt as paor perrecl Blea: 20 s colervickani o 5 dleser repeicd dn o al il pa rimerir, se b peviror wta sodellid en ol period e ipw kado,

Para consultas, quejas o swperencias, fvor aymnicarse a ks sgulenies correos:
Direccidn de {Calldad d fecal it seid| ]
Melchor Toaza N6l 63 enge Av, .I'JM'unmJ'?uu rum [’

HAL 4 - 0224 B3T45 - OUEASODI] —0BVITS 0GRS

rerenacia O I il By rvacanm.ec; Servicl ool Cliemte servicho ok bend o @ seid ko rass ry. om.e
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Informe T6-R2

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
e —

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR.251277

INFORMACTON PROPORCIONADA FOR EL CLIENTE
Cliente: GINA MARIUXTGUAPL ALAVA
ir ecchiin: KM% VIA AL EMPALME
Nombre Producto ; BERIDA ENERGETICA SIN CARBOMATAR T62
Fecha de Elaborachin: 2022-404-04 Fecha de Caduochdad : 2022-06-05
Late: K} Contenido Declarado: M
Materml Envase; BOTELLA DE VIDRIOCOM TAP A DE Forma de Conservacion: Refrigemacion
ALUMINIO
INFORMACION DE LA MUESTRA
Chaligo Laboraiorio : 251277-1 Contenido Encontrado: 250.0 Mililitres
Fecha Recepeidn: 202205/05 Fecha Inicio Ensayo: 2022005105
Condiciomnes Ambientales de legada de b 4°C Mest e Es responsabilidad del cliente v, los resultados
WSt ra aplican ala nuestra entregada por ¢l diente tal
oomo s¢ recibid
ENSAYOS FFOQ METODO ACREDITACIONES UNIDAD RESULTADO
AILA SAE
CEMIZA SE M * * k) 028
GRASA TOTAL SEF-G AOAC 989.05 + L 000
HUMEDAD SE.MI * * |y #6.84
PROTEINA F=6.25 SEMI * * % 043
INCERTIIFIM BRE
PARAMET RO INCERTIHIMBRE
CENIEEA Lit= 4 (F (Rangos Mayores al 50% )
LA- 700 (Rangos M enores o gl al £ 0% )
GRASA TOTAL MOJINNIER Lb= 03] Pangos Meocresal | 0% ) Laiacan o bt 0 o o habes ipich st pocac per n Bleker do
L= 100% Mangas Mescres al 10 08 ) GtNBK'Awatmndﬂmn\ﬂdecmfmdem95%
LA 40P (Rangoa Mayores al 10 0% )
HUMEDAD Lit= 5(f% (Rangos Mayores al 5.0% )
LA+ & 0% (Rangos Menores al S0% )

ME: Mo solicita el cliente’ NI: Mo declara

“Lis ensayos marcados con (*) MO estén inc hiidos en o alcance de b acreditacién”
Ditos tomados de C-RG-03 pdg. 332/ H-RG-02 pag. 686 | GM-RGA03 pg. 220/ PDU-RG-01 g 451

Laos resaltados expresados amiba tienen validez sob para la et analizada en condicionss especificas no siendo extensivo a cualquier lote
El labodatonio no s& responsabiliza por lareprese mabilidad de lamuesim respecio a 2 onigen y st del cual fue lomado

Este infomne no serd reproducide, excepio en su otalidad con laaprobacién del Director Témico

“SEIDLABORATORY CIA LTDA no se responsabiliza por la informacion declarada por e cliente™

= Tiempo de almacemamiente de infommes: Cinoe aflos a partir de la fecha de ingreso de la muestm

22006713

Atentamente, FECHA EMISION

- Muestig 251277.1 de 25]1277.]

Fe g1

Lo e v kvl ¢ Doopcapeds Bl
Sl boratory Cla, Lids, aswme la résponsa Wlidad legal sobre Iﬂ g iin de K imbrmacion obenids o creod dvraniie Ta realisacion de aclvidades del biboralorio o parie de ki)
e s} e scpacals, ingbrmacin o o y de i el cliente. Seilaborasory Ci Licka se compromeis ausar dicha informain inicamense de la manera v
para los propisios acordacdos pov las pares; en cam de congoversias, las pares s somewrdn al Cauro deMediac on de [a Cimara de Comereio de Ouiro,
Tamepo de permaencia de fox waesoas an ol labwaswio
mwmmmm & dlias wkmm WM'HBM' perecibles 20 dias cale & el e g

P EL T e a ke sy
Mﬂmm e ﬂbMdﬂcxMecﬂJMf il Kabr i vy e ec; revemcia (e I 2
Medchor Toaa Nl 463 ense Av, del M.an_] Nz aredh D22478314 - 022483145 - B30T -JJ WRTEGES

 dar cherber germercar e s il e e ol e kado,

ey Serwato ol (Tiense serviciookBertad seidiaboraory. mm.ec
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Informe Alcaloides

MC SALA-2201-08

INSTITUTO MACIONAL DE INVES TIGACIONES AGROPEC UARIAS

ESTACION EXPERIMENTAL SANTA CATALIMNA T
( ﬁ \ DEPARTAMENTO le_ NUTRICION Y CALID.&}D E@ £
. LABORATORIO DE SERVICIO DE ANALISIS E INVESTIGACION EN ALIMENTOS - ]
I " I n p Panamericana Sur de Quite Km. 1. Cutuglagua Tifs. 3007134, Fax< 3007134 {w

Casilla postal 17-01-340

INFORME DE ENSAYOQ No: 22-050

NOMBRE PETICIONARIC: Srta. Sandy Paola Lopez Narvaez INSTITUCIOMN: Particular

DIRECCION: Quewvedo ATENCION: Srta. Sandy Paola Lopez Narvasz
FECHA DE EMISION: 18/05/2022 FECHA DE RECEPCION.: 05/05/22

FECHA DE ANALISIS: Del 5 al 18 de mayo del 2022 HORA DE RECEPCION: 15h00

AMNALISIS SOLICITADO: Alcaloides

ANALISIS TEOBROMINA CAFEINA -
METODO MO-LSALA-20 MO-LSALA-30 IDENTIFICACION
METODO REF.| AOAC 980.14-1998 AOCAC 980.14-1398
UNIDAD mg/ 100mL
22-0289 ND 21,27 Eebida Energética de café

Los ensayos marcados con 0 se reportan en base seca.

OBSERVACIONES: Muesfira entregada por el cliente
RESPONSABLES DEL INFORME

7 TVAN RODRIGO e e
SaMANIEGO BLADIMIR
MR LEIR EFDATH ORTIZ
Dr. Ivan Samaniegp. MSc. Ing. Bladimir Ortiz
RESPONSABLE TECNICO RESPONSABLE CALIDAD

Este documento no puede ser reproducido ni total ni parcialmente sin la aprobacion escrita del laboratornio.

Los resultados arriba indicados solo estan relacionados con el objeto de ensayo
MOTA DE DESCARGO: La informacidn contenida en este informe de ensayo es de cardcter confidencial, esta dirgido dnicamente al destinatario de la misma y solo podra ser usada por

este. Si el lector de este cormeo electronico o fax no es el destinatario del mismo, se le notifica que cualquier copia o distribucion de este se encuentra totalmente prohibideo. Si usted ha
recibido este informe de ensayo por ermor, por favor notifique inmediatamente al remitente por este mismo medio y elimine la informacion. La informacién entregada por el cliente y
generada durante las actividades de laboratorio es de caracter confidencial, esta dirigida unicamente al destinatario de la misma y solo pusde ser usada por este. Los datos marcados con

** gon suministrados por el ciente.  El laboratorios no se responsabiliza por esta informacion.



Anexo 6. Hoja de evaluacion sensorial.

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD CIENCIAS DE LA INDUSTRIA Y PRODUCCION

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Catador/a: Fecha: [ Edad:

Frente a usted se exhiben seis muestras de una bebida energética las cuales debe observar, oler y
saborear cada una de ellas, para luego indicar el grado de intensidad en que percibe cada atributo de

cada muestra, de acuerdo al puntaje y categoria marcando con una X.

Valoracion Color: Valoracion Sabor:
Café oscuro 5 Muy acido 5
Café claro 4 Acido 4
Ambar oscuro 3 Cacao- café 3
Ambar claro 2 Café 2
Amarillo 1 Cacao 1
Valoracion Aroma: Valoracion Aceptabilidad:

Cacao 5 Me gusta mucho 5
Suave cacao 4 Me gusta 4
Cacao 3 Ni me gusta ni me disgusta 3
Café 2 Me disgusta 2
Suave café 1 Me disgusta 1
Caédigo 136 Cédigo 157
Valoracion 514132 Valoracion 514 2
Color Color
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Aceptabilidad Aceptabilidad

Caédigo 178 Caodigo 211
Valoracion 514132 Valoracion 514132
Color Color
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Aceptabilidad Aceptabilidad
Cédigo 234 Caodigo 267
Valoracion 514132 Valoracion 514132
Color Color
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Aceptabilidad Aceptabilidad
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Anexo 7. Norma NTE INEN 2411 Bebidas Energéticas. Requisitos

INEN

Servicio Ecuatoriano de Normalizacian
R AR AR

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN 2411
TECNICA Primera revision
ECUATORIANA 2015-xx

BEBIDAS ENERGETICAS. REQUISITOS

ENERGY DRINKS. REQUIREMENTS.
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MNorma . MNTE INEN
Técnica BEBIDAS EMERGETICAS. REQUISITOS 2441:2015
Ecuatoriana Primera revision

1. OBJETO
Esta norma establece los requisitos para las bebidas enerngéticas. No incluye a las bebidas gaseosas
ni a las hidratantes.
2. REFERENCIAS NORMATIVAS
Los siguientes documentos, en su totalidad o en pare, son referidos y 2on indispensables para su
aplicacion. Para referencias fechadas, sclamente aplica la edicion citada. Para referencias sin fecha,
aplica la dltima edicidn del documento de referencia (incluyendo cualguier enmienda).

NTE INEN 13341, Roiuvlade de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisifos

MTE INEN 1334-2, Rofulado de productos alimenficios para consumo humano. Parte 2. Rofulado
nutricional. Requisitos

NTE INEM 1529-10, Confrol microbiologico de los alimentos. Mohos y levaduras vishles. Recuentos
en placa por siembra en profundidad

NTE INEN-CODEX 192, Nowma general del Codex pars los aditivos aliimentsrios

UNE-EN 14122, Productns alimenticios. Determinacion de vitamina B1 por Cromatograiia Liguida de
Afta resolucion (HPLG)

UME-EN 14152, Productos alimenticios. Determinacion de vitamine B2 mediante HPLC
UNE-EN 14184, Productos alimenticios. Determinacion de vitamina BE mediante HPLC
UME-EN 15652, Productos alimenticios. Determinacion de niscing por HPLC

AQAC 96213, Cafeina en bebidas no alcohdlicas

ADAC 2011.09, Determinacion de vitamina B12 en formulas infantiles y alimentos nuiricionales para
adultos utilizando HPLC despues de una purificacion en una columne de inmunoafinidad

ADAC 201216, Acido pantofénico (Vilamina B5) en formulas infantiles y adulfos/Fdrmula nutricional
Pediatrica. Ulira cromalograffa liguide de alta resolucion conjuntamente con e método de
espectrofotometria de masas.
AQAC 201222, vitamina G en formulas infantiles y alimentos nutricionales para edultos/Formula
nutricional pediatrica

3. DEFIMICIONES
Para efectos de esta norma, se adopta la siguiente definicion:
3.1 Bebida energética. Bebida no alcohdlica, carbonatada o no, que contiene nutrientes comeo

aminoacidos, hidratos de carbono, vitaminas B y olras sustancias como cafeina y taurina, las cuales
inducen al organismo humanao sano ¥ adutto a mejorar su desempeho fisiologico.
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4, REQUISITOS
.as bebidas energéticas deben cumplir los siguientes requisitos:

L1 Las bebidasz energéticas deben contener las cantidades maximas de aditivos alimentarios
ontemplados en la NTE INEN-CODEX 192.

L2 Las bebidas energéticas deben cumplir los siguientes requisitos quimicos indicados en la Tabla 1.

Tabla 1. Requisitos quimicos para las bebidas energéticas

Requisito Unidad Minimo Maximo Método de
ENSAYyo
Cafeina mg/L 250 320 ACAC 96213
Taurina mgfL 4000 HPLC
Glucoronglactona magflL 2400 HPLC
Camitina mailL =00 HPELC

L3 Las bebidas energéticas deben contener un valor calorico minimo de 44 kcal/100 ml v su calculo
lebe estar de acuerdo a la NTE INEN 1334-2.

L4 Las bebidas energéticas deben contener vitaminas y minerales equivalentes al 7,5 por ciento de
1 ingesta diaria recomendada por la OMSIFAQD vy cumplir con los niveles maximos de consumo
slerable indicados en la Tabla 2.

Tabla 2. Miveles maximos de consumo tolerable de vitaminas para bebidas energéticas

Requisito Unidad Nivel maximo Método de
de consumo ENSayo
tolerable (UL)
Vitamina B1 (Tiamina) mg 100 AQAC 201115
Vitamina B2 (Riboflavina) mg 40 UMNE-EN 14122
Acido nicotinico (Vitamina B3) mg 10 UNE-EN 15652
Micotinamida [Vitamina B3) mg 500 UMNE-EN 15652
Vitamina BS {Acido pantoténica) mg 200 AQAC 201216
Vitamina B6 (Piridoxina) mg 25 UNE-EN 14164
Vitamina B12 (Cianocobalamina) ug 2000 AQAC 2011.09
Vitamina C (.t‘ic.idn Ascorbico) mg 1000 AQAC 201222

L5 Las bebidas energéticas deben cumplir los siguientes requisitos microbioldgicos indicados en el
“abla 3.

Tabla 3. Requisitos microbioldgicos para las bebidas energéticas

Requisito Unidad | Caso n C m M Metodo de
ensayo
Levaduras UFC/imL | 1 5 3 | 1X10" | 1X10° | NTE INEN 1 528-10

n numero de muesiras a analizar

m limite de aceptacion

M limite superando el cusl se rechaza

¢ nimers maximo de muesiras admisibles con resuktados entre m y M.

Caso 1. Utilidad: contaminacion general, vida Giil reducida en percha, reduce el nesgo.
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5  ROTULADO

5.1 Las bebidas energeticas deben cumplir con la rotulacion establecida en las NTE INEN 1334-1 y
MTE INEN 1334-2.

5.2 En el motulo de las bebidas energéticas debe indicarse que esta bebida no recomendada para
nifios, mujeres embarazadas, personas sensibles a la cafsina.
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Anexo 8. Norma NTE INEN 2411 Bebidas Energéticas. Requisitos

INEN

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion
AR .8 At T

Quito = Ecuador
NORMA NTE INEN 1334-2
TECNICA Tercera revision
ECUATORIANA K016

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO
NUTRICIONAL. REQUISITOS.

FOOD PRODUCTS LABELLING FOR HUMAN CONSUMPTION. PART 2. NUTRITIONAL
LABELLING. REQUIRIMENTS.

92



ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO HUMANO. PARTE 2.
ROTULADO NUTRICIONAL. REQUISITOS.

1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos minimos que debe cumplir el rotulado nutricional de los alimentos
procesados, envasados y empaquetados. Esta norma se aplica a todo alimento procesado, envasado y
empaquetado que se ofrece como tal para la venta directa al consumidor, comprende solo la
declaracion de nutrientes y no obliga a declarar la informacion nutricional complementarnia.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son indispensables para la aplicacion de este
documento. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicion citada. Para referencias sin fecha,
aplica la dltima edicion (incluyendo cualquier enmienda).

NTE INEN 1334-1, Rotulado de los productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los efectos de esta norma se adoptan las definiciones de la NTE INEN 1334-1 y las que a
continuacion se detallan:

31
Acidos grasos poliinsaturados
Son los acidos grasos con doble enlace interrumpido cis-cis de metileno.

3.2

Acidos grasos trans

Se define como acidos grasos trans a todos los is6meros geométricos de acidos grasos mono
insaturados y poli insaturados que poseen en la configuracion trans dobles enlaces carbono-carbono
no conjugados.

3.3

Adicion, enriquecimiento o fortificacion

Adicion de wno o mas nutrientes a un alimento a fin de mejorar su calidad para las personas que lo
consumen, en general con el objeto de reducir o controlar una carencia de nutrientes.

3.4

Alimentoe modificado

Es el producto al cual se ha introducido cambios por adicion, disminucion o eliminacion de uno o
mas de sus nutrimentos, tales como hidratos de carbono, proteinas, lipidos, vitaminas y
minerales; y que forman parte de la dieta habitual.

3.5
Azlcares
Se entiende todos los monosacaridos y disacaridos presentes en un alimento.

3.6
Declaracion nutricional
Es la enumeracion normalizada del contenido de nutrientes de un alimento.

3.7

Declaracion de propiedades nutricionales

Es cualquier representacion que afirme, sugiera o implique que un producto posee propiedades
nutricionales particulares, especialmente, pero no sélo, en relacibn con su valor energético y
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contenido de proteinas, grasas y carbohidratos, asi como con su contenido de vitaminas y minerales.
No constituiran declaracion de propiedades nutricionales:

a) la mencién de sustancias en la lista de ingredientes;
b) la mencién de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional;

¢) la declaracion cuantitativa o cualitativa de algunos nutrientes o ingredientes en la etiqueta.

3.8

Etiquetado nutricional

Es toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre las propiedades nutricionales
de un alimento que comprende: la declaracion de nutrientes y la informaciéon nutricional
complementaria.

3.9

Fibra dietética

Son los polimeros de hidratos de carbono con diez o mas unidades menoméricas, que no son
hidrolizados por las enzimas enddgenas del intestino delgado humano y que pertenecen a las
categorias siguientes:

a) polimeros de carbohidratos comestibles que se encuentran naturalmente en los alimentos en
la forma en gue se consumen;

b) polimeros de carbohidratos obtenidos de materia prima alimentaria por medios fisicos,
enzimaticos o quimicos, y que se haya demostrado que tienen un efecto fisiologico
beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas generalmente aceptadas aportadas a
las autoridades competentes;

c) polimeros de carbohidratos sintéticos que se haya demostrado que tienen un efecto
fisiolégico beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas generalmente aceptadas
aportadas a las autoridades competentes.

Nota 1. La decisién sobre si se deben incluir los carbohidratos con entre tres y nueve unidades monoméricas
debe recaer en las autoridades nacionales.

Nota 2. La fibra dietética, si es de origen vegetal, puede incluir fracciones de lignina y/u otros compuestos
asociados a los polisacaridos de las paredes celulares vegetales. Estos compuestos también pueden
cuantificarse mediante cierto(s) método(s) analitico(s) para la determinacién de la fibra dietética. Sin embargo,
dichos compuestos no pueden ser definidos como fibra dietética si se extraen y se reintroducen en un alimento.

3.10

Informacién nutricional complementaria

Facilita la comprension del. consumidor del valor nutritivo del alimento y le ayuda a interpretar la
declaracion sobre el nutriente. Hay varias maneras de presentar dicha informacion que pueden
utilizarse en las etiquetas de los alimentos.

3.1

Nutrientes

Es toda sustancia quimica consumida normalmente como componente de un alimento que:
proporciona energia, o es necesaria para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento de la salud y la
vida, o cuya carencia produce cambios quimicos y fisiolégicos caracteristicos.

312

Porcion o tamanio de la porcién

Es la cantidad de un alimento que puede consumirse como parte de una comida. Una porcién
puede expresarse en términos de unidades convenientes o unidades de medida que pueda
entenderlos facilmente el consumidor. Por ejemplo: una porcién puede expresarse en términos de
rebanadas, galletas o en términos de gramos, cucharadas, tazas, etc.
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3.13 Valor diario (VD) o Valor Diario Recomendado (VDR) o Valor de referencia de
necesidades de nutrientes (VRN-N)

Es la cantidad diaria recomendada de un nutriente para mantener una alimentacién saludable. Se
establece para adultos y nifios de cuatro afios de edad o mas.

3.14 Porcentaje del Valor Diario (PVD ¢ %VD)
Es la relacion entre la cantidad del nutriente presente en una porcién de alimento y el valor diario
(VD) del nutriente.

4. REQUISITOS

4.1 Los alimentos preenvasados no deben describirse ni presentarse con una etiqueta o etiquetado
en una forma que sea falsa, equivoca o engafnosa, o susceptible de crear en modo alguno una
impresion errénea respecto de su naturaleza en ningin aspecto; o que-se empleen palabras,
ilustraciones u otras representaciones graficas que se refieran a (o sugieran, directa o indirectamente
a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas o especiales) cualquier otro producto con el que el
producto de que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que pueda inducir al comprador o al
consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna con aquel otro producto.

4.2 Nutrientes de declaracion obligatoria

4.2.1 La tabla a continuacion presenta los nutrientes de declaracion obligatoria asi como el Valor
Diario (VD). El nombre de cada nutriente debe aparecer en una columna seguido inmediatamente
por la cantidad en masa del nutriente usando “g” para gramos, “mg" para miligramos, 6 “ug” para
microgramos.

TABLA 1. Nutrientes de declaracion obligatoria y su Valor Diario (VD)

Nutriente Unidad Valor Diario (VD)
Valor energético, energia kJ 8380
(calorias) kcal 2000
Grasa total g 65
Acidos grasos saturados g 20
Colesterol mg 300
Sodio mg 2400
Carbohidratos totales g 300
Fibra dietética g 25
Proteina a 50

4.2.2 A mas de los nutrientes de declaracion obligatoria, en aquellos productos cuyo contenido total
de grasa sea igual © mayor 0,5 g por 100 g (sélidos) o 100 ml (liquidos), deben declararse ademas de
la grasa total, las cantidades de acidos grasos saturados, y acidos grasos trans, en gramos.

4.2.3 Debe declararse también la cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se haga una
declaracion de propiedades nutricionales y saludables.

4.2.4 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de
carbohidratos, debe incluirse la cantidad total de azicares, puede indicarse también las
cantidades de almidon y/u otro(s) constituyente(s) de carbohidrato(s). Cuando se haga una
declaracion de propiedades respecto al contenido de fibra dietética, debe declararse la cantidad de
dicha fibra.

4.2.5 Cuando se haga una declaracién de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de &cidos
grasos o la cantidad de colesterol, debe declararse las cantidades de acidos grasos saturados,
acidos grasos trans, acidos grasos mono insaturados, acidos grasos poli insaturados y colesterol.

4.2.6 Ademas de la declaraciéon obligatoria indicada en 4.2.1 pueden declararse vitaminas y los
minerales con arreglo a los siguientes criterios:
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a) Deben declararse solamente las vitaminas y los minerales para los que se han establecido
ingestas recomendadas y/o que sean nutricionalmente importantes para el pais

b) Cuando se aplique la declaracion de nutrientes, no deben declararse las vitaminas y los
minerales que se hallan presentes en cantidades menores del 5 por ciento del valor diario

(VD) por 100 g, o por 100 ml, o por porcién indicada en la etiqueta.

c) No se requiere la declaracion adicional sobre vitaminas o minerales si estas son pemmitidas
como parte de un producto estandarizado que se usa como ingrediente en otro producto
alimenticio: por ejemplo, tiamina, riboflavina y niacina en harina fortificada, que a su vez es
usada como ingrediente o componente de otros alimentos.

d) Tampoco se requiere la declaracion de vitaminas y minerales adicionales si éstas son
incluidas en un alimento Unicamente por necesidad tecnolégica. En tal caso las
vitaminas y minerales se incluyen, Unicamente, en la declaracion de ingredientes, sin
hacer referencia a ellas en la etiqueta nutricional.

4.3 Calculo de nutrientes

4.3.1 Calculo de energia. La cantidad de energia que ha de declararse debe calcularse utilizando
los siguientes factores de conversion:

Carbohidratos 4 kcallg - 17 kJ
Proteinas 4 kcallg - 17 kJ
Grasas 9 kcallg — 37 kJ
Alcohol (etanol) 7 kcallg — 29 kJ
Acidos organicos 3 keallg— 13 kJ

4.3.2 Calculo de proteinas. La cantidad de proteinas que ha de indicarse, debe calcularse
utilizando la férmula siguiente:

Proteina = contenido total de nitrégeno Kjeldahl x 6,25

A no ser que se dé un factor diferente en la norma del Codex o en el método de analisis del Codex
para dicho alimento.

4.4 Presentacion del contenido en nutrientes

4.4.1 La declaracion del contenido de nutrientes debe hacerse en forma numérica. No obstante, no
se excluira el uso de otras formas de presentacion.

4.4.2 La informacion sobre el valor energético debe expresarse en kJ y kcal por 100 g o por 100 cm®
(ml), o por envase, si este contiene una sola porcion. Ademas, esta informacion podra darse por
racién cuantificada en la etiqueta, o por porcion, si se declara el nimero de porciones que contiene
el envase.

4.43 La informacion sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos y grasas que contienen los
alimentos debe expresarse en g por 100 g o por 100 cm?® (ml) o por envase, si éste contiene una sola
porcion. Ademas, esta informacion podra darse por racion cuantificada en la etiqueta, o por porcion,

si se declara el nimero de porciones que contiene el envase.

4.4.4 La informacién numérica sobre vitaminas y minerales debe expresarse en unidades del sistema
métrico y/o en porcentaje del valor diario por 100 g o por 100 cm® (ml) o por envase, si éste contiene
una sola porcién. Ademas, esta informacion podra darse referida a la cantidad que aparece en la
etiqueta o por porcion, siempre y cuando se declare el numero de porciones contenidas en el envase.

4.45 En el etiquetado, el porcentaje de valor diario (% VD) debe tener como base una dieta diaria

que equivale a 8380 kJ (2000 calorias).
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4.4.6 Para colocar el porcentaje de valor diario (% VD) en la etiqueta, se debe dividir la cantidad
cuantitativa real (sin aproximar) o la cantidad declarada (aproximada) presente en una porciéon de
alimento por el valor diario (VD) adecuado.

4.4.7 Los nutrientes de la tabla 2 mencionan en el orden en el que deben aparecer en la etiqueta e
incluye sdlo los nutrientes para los cuales se ha establecido un valor diario (VD)
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