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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue desarrollar una bebida de maracuyé carbonatada, elaborada a
base de pulpa de fruta. Para el desarrollo de la misma, se utilizé un disefio experimental
completamente al azar, teniendo como factores el porcentaje de pulpa y los volimenes de
CO; en la bebida Se realizaron andlisis estadisticos (ANOVA y prueba de Tukey) para
determinar los mejores tratamientos, como resultado se escogieron los tratamientos: 1 (15%
de pulpa y 1,5 volimenes de CO;) y 2 (15% de pulpa y 2,5 volimenes de CO,) los cuales
fueron llevados a un estudio sensorial. En el estudio sensorial se realizaron: pruebas de
concepto, grupos focales y pruebas de preferencia pareadas a 100 potenciales consumidores,
como resultado se observo que estadisticamente no existia una marcada preferencia entre los
tratamientos. Basado en revision literaria y por razones tecnoldgicas, el tratamiento 2 fue
escogido como la formulacion final para el producto.

Como resultado de este estudio se desarrollo la bebida de maracuya con gas PASSION, que
contiene 15% de pulpa de maracuya y 2,5 voliumenes de CO, esta bebida tiene una vida dtil
de 3 meses en condiciones de refrigeracion y contiene el 40% del VDR de vitamina C, lo cual
la convierte en una excelente fuente de esta vitamina.



ABSTRACT

The aim of this project was to develop a carbonated passion fruit beverage, made with fruit
pulp. A completely randomized design was used, the factors were: the percentage of pulp
content and the volumes of CO, in the beverage. Statistical analysis were applied (ANOVA
and the Test of Tukey) to determine the best treatments. As a result, treatments: 1 (15% pulp
content, 1,5 volumes of CO,) and 2 (15% pulp content, 2,5 volumes of CO;) were chosen to
take part in the sensory study. The sensory study was composed of: concept tests, focal
groups and paired preference tests that were applied to 100 potential consumers, according to
this study there did not exist a statistical difference between the treatments.

Based on literary review and for technological reasons treatment 2 was chosen as the final
formulation for the product.

As a result of this study, PASSION a carbonated passion fruit beverage was developed, it
contains 15% of passion fruit pulp and 2,5 volumes of CO,, this product has a shelf life of 3
months in refrigeration and is an excellent source of vitamin C because it provides 40% of the
daily recommended value.
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1. INTRODUCCION

El maracuya es un cultivo no tradicional importante en el Ecuador, segun los datos de
la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua realizada en el 2008 se indica
que la superficie cultivada de maracuyé en el territorio ecuatoriano es de 8.753 hectareas
(INEC, 2009). Ecuador es el segundo productor de maracuya en el mundo y también se ha
convertido en el primer exportador de jugo concentrado de maracuya (Corporacion Colombia
Internacional, 2003). Se observa un crecimiento significativo en las exportaciones, siendo
Holanda y Estados Unidos los mercados que mas han adquirido el producto ecuatoriano
(CORPEI, 2009).

En el pais se diferencia el mercado interno de bebidas en dos grandes grupos que son
las bebidas alcohdlicas y las bebidas no alcohdlicas. Segun datos obtenidos del Banco Central
en el afio 2006 el mercado de las bebidas en el Ecuador obtuvo ganancias de alrededor de
600 millones de dolares. Segun estudios de mercado, la produccion de bebidas carbonatadas
(bebidas gaseosas) tiene gran aceptacion en el mercado nacional con un volumen de
produccion de 706,2 millones de litros que representa el 51,40% de la produccion, le siguen
las aguas embotelladas con el 32,76%, luego las bebidas funcionales con el 12,59% seguido
de jugos de frutas con el 3,08% y con el 0,17% de produccion entre tés preparados y
concentrados (Espinoza, 2007). El Ecuador es un mercado que consume cerca de 70 millones

de litros de gaseosas mensuales, lo que implica unos 4,5 litros por persona (ICEX, 2007).
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2. JUSTIFICACION

En el mercado nacional la comercializacion de bebidas gaseosas tiene una alta acogida,
sin embargo las empresas de bebidas gaseosas que dominan el mercado ecuatoriano se han
limitado a ofertar productos elaborados a base de saborizantes y colorantes, es decir hay una
gran oferta de las denominadas “colas”; dejando insatisfecho al consumidor que busca un
producto carbonatado pero con apariencia y sabor menos artificial. Es por ello que queriendo
explotar este nicho de mercado se ha buscado elaborar una bebida carbonatada a base de jugo
de maracuya.

La eleccion del jugo de maracuya como base de esta bebida carbonatada se debe a que el
maracuya en el Ecuador es un cultivo que se da todo el afio. Ademas, segun los datos de la
Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua, en la produccion nacional de
maracuya existe un excedente de aproximadamente 2% de la produccion anual, lo cual
significa que no habria problemas por escasez de materia prima para la produccion de la

bebida carbonatada (INEC, 2009).

2.1. Grupo Meta
La bebida carbonatada de maracuya PASSION esta dirigido a personas mayores de 15
afios de nivel socio-econdmico medio y alto, inicialmente el grupo al que quiere llegar el
producto es la provincia de Pichincha y como meta a futuro ampliar el impacto del producto a
nivel nacional. Los lugares donde se pudiera expender el producto serian supermercados y
delicatesen. Se limita el consumo de esta bebida a personas que sufran diabetes debido a su

contenido de azUcar.
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3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El producto PASSION es una bebida a base de pulpa de maracuyd, agua y sacarosa
que ha sido carbonatado y envasado en una botella PET transparente en una presentacion

personal de 500 mL, que debe ser conservado a 4 grados centigrados.
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4. OBJETIVOS

4.1. Objetivo General:

Elaborar una bebida carbonatada a base de jugo de maracuya.

4.2. Objetivos Especificos:

e Determinar el porcentaje de pulpa mas adecuada para la elaboracion de la bebida

e Establecer el nivel de carbonatacién apropiado para el producto

e Evaluar la aceptabilidad del producto final en base a un estudio sensorial.

e Innovar en el mercado de las bebidas gaseosas con la elaboracion de un producto

nuevo.
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5. CAPITULO 1

MATERIAS PRIMAS

5.1. Pulpa de Maracuyéa

El maracuya, Passiflora edulis, también llamado fruta de la pasion es originaria de
Brasil, la fruta se caracteriza por su intenso sabor y su alta acidez, razones por las cuales se
utiliza como base para preparar bebidas industrializadas. La variedad utilizada en este
proyecto es el maracuya amarillo (Passiflora edulis, variedad flavicarpa Degener) es un
fruto de color amarillo en forma de baya y con un sabor agridulce, esta fruta es mas larga
que la variedad morada y puede llegar a pesar hasta 100g (AMPEX, 2006).

La composicidn tipica de la fruta de Maracuya es la siguiente: cascara 50-60%, el jugo
30-40%, semillas 10-15%, siendo el jugo el producto de mayor importancia (Corporacion
Colombia Internacional, 2003).

La pulpa de maracuyéa por cada porcién de 50 gramos aporta un valor energético de 20
calorias, 1 g de proteina, 6 g de carbohidratos, 2 g de fibra dietética, 4 g de azlcar, y 12 mg

de sodio (Pacose, pulpa de maracuya).

5.2. Sacarosa

La sacarosa es el disacarido mas abundante, es un azucar no reductor que se encuentra
en las frutas y comercialmente es obtenida a partir de la cafia de aztcar o de la remolacha.
Esta formada por la unién de una a-D-glucosa y una B-D-fructosa a través de un enlace 1,2
(Gomez, 2007). Es el endulzante natural més utilizado en la formulacion de las bebidas
gaseosas. Se la puede encontrar en una forma cristalizada o liquida, su peso molecular es

342.31 (Ashurst, 2005).
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5.3. Agua Embotellada

Es el componente principal de una bebida y actia como vehiculo de otros ingredientes.
Su calidad debe ser adecuada para que no interfiera con el sabor, apariencia, carbonatacion
u otras propiedades de las bebidas.

Como regla general el agua que se utiliza para la fabricacion de bebidas no debe tener
una alcalinidad que exceda 50 ppm expresada como carbonato de calcio (Shachman,

2005).

5.4. Hielo seco (Dioxido de Carbono)

El dioxido de carbono puede existir en tres estados: gas, sélido (hielo seco) y liquido.
Tiene propiedades fisicas y quimicas que le hacen ideal para carbonatar bebidas, ya que es
un gas incoloro e inodoro que no imparte sabor a la bebida, y ademés es soluble en agua
por lo que se disuelve facilmente en la bebida. Al disolverse en agua forma un é&cido débil
(&cido carbdnico) que se percibe como una sensacién burbujeante en la boca, ademas el

acido carbonico ayuda a retardar el crecimiento de microorganismos (Shachman, 2005).

5.5. Granozyme F 10L

Es una preparacion de enzimas pectoliticas para la aplicacién universal en el
procesamiento de jugos de frutas. La pectinasa se deriva del Aspergillus y se utiliza para la

desnaturalizacion de pectinas tanto solubles como insolubles (Anexo 1).
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5.6. Goma Arabiga

Conocida también como goma acacia 0 goma mimosa, es el exudado obtenido de la
corteza de los arboles como Acacia Senegal y otros del mismo género. Es un
heteropolisacarido muy ramificado de la familia de las arabinogalactomananas (Badui,
2006). La goma arébiga tiene la propiedad de disolverse facilmente en agua para formar
soluciones transparentes: la estructura altamente ramificada de la goma permite que la
molécula sea compacta con un volumen hidrodinamico relativamente pequefio y como
consecuencia se producen soluciones no viscosas hasta en concentraciones superiores a
30% m/m). Uno de las principales aplicaciones de la goma arébiga es actuar como
estabilizante en la industria de las bebidas. Es estable en condiciones &cidas (Williams,

2000).

5.7. Benzoato de sodio

La sal sodica del &cido benzoico es uno de los conservantes mas comunes en la
industria, la forma no disociada es la que presenta la actividad antimicrobiana, por lo que
el pH tiene un efecto decisivo en su efectividad. EI benzoato actta 6ptimamente a valores
de pH de 2.5-4.0. En los productos &cidos como jugos de frutas, bebidas carbonatadas
controla el crecimiento de levaduras y bacterias y en menor grado el de hongos (Badui,

2006).

5.8. Sorbato de potasio

Se usa para controlar el crecimiento de hongos y levaduras en los alimentos con un pH
de hasta 6.5; su efectividad aumenta al reducir el pH. Se lo emplea en productos como
jugos de frutas, quesos encurtidos, pan y otros (Badui, 2006).
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5.9. Seleccion de Proveedores de Materias Primas

5.9.1. Sacarosa

Nombre de la empresa: Compafiia azucarera Valdez S.A.
Marca del producto: Azucar Valdez
Direccién: Garcia Moreno S/N y Roberto Astudillo Milagro-Ecuador

Teléfono: (04) 215-8212

5.9.2. Pulpa de Maracuya

Nombre de la empresa: Pacose-MidgoCia.Ltda
Marca del producto: Pacose

Direccion: Cooperativa Huertos familiares, Barrio La Esperanza, Quito.

Teléfono: (02) 2387-448

5.9.3. Aqgua Embotellada

Nombre de la empresa: PureWater
Direccién: José Peralta 177 y Joaquin Gutiérrez

Teléfono: (02) 311-0668

5.9.4. Benzoato de Sodio

Nombre de la empresa: La Casa de los Quimicos LAQUIN Cia.Ltda.
Direccion: Av. América N18-17 y Asuncion Quito

Teléfono: (02) 250-3428
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5.9.5. Sorbato de Potasio

Nombre de la empresa: La Casa de los Quimicos LAQUIN Cia.Ltda.
Direccion: Av. América N18-17 y Asuncion Quito

Teléfono: (02) 250-3428

5.9.6. Goma Aréabiga

Nombre de la empresa: La Casa de los Quimicos LAQUIN Cia.Ltda.
Direccién: Av. América N18-17 y Asuncion Quito

Teléfono: (02) 250-3428

5.9.7. Bicarbonato de Sodio

Nombre de la empresa: La Casa de los Quimicos LAQUIN Cia.Ltda.
Direccién: Av. América N18-17 y Asuncion Quito

Teléfono: (02) 250-3428

5.9.8. Enzima Pectinasa

Nombre de la empresa: Granotec Ecuador

Producto: Granozyme F10L

Direccién: Parque Industrial Inmaconsa km 9,5 Via Daule, calle Quinquella 'y
Casuarinas, Guayaquil

Teléfono:(04) 370-6080
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6. CAPITULO?2

FORMULACION Y PROTOTIPOS

6.1. Prototipos basados en la dosificacion de gomas

El jugo de maracuya sin la adicion de ninguna goma presentaba problemas de
precipitacion de la pectina de la fruta, por lo que se realizaron 6 diferentes prototipos con 3
gomas diferentes: arabiga, guar y xantan, con 2 concentraciones para cada una (0,1% vy
0,5%). Todos los prototipos se realizaron con 15% de pulpa y 10% de azucar.

En la siguiente tabla se muestra la formulacion de los diferentes prototipos expresado

en gramos para la elaboracién de 1L de jugo de maracuya.

Tabla 1: Formulacion de los 6 primeros prototipos en peso

. Prototipos
Ingredientes 1 > 3 4 : 5
Agua 748,59 | 7445 | 74859 | 7445 | 74859 | 7445
Pulpa 150 g 150 g 150 g 150 g 150 g 150 g
AzUcar 100g 100g 100g 100g 100g 100g
Xantan 1g 59
Goma Guar 19 59

Arabiga 1g 59
Benzoato de sodio 0259 | 0,25g | 0,259 | 0,25g | 0,259 | 0,25¢
Sorbato de potasio 0,259 | 0,25g | 0,259 |025g | 0,25g | 0,25¢

En la tabla expuesta a continuacion se muestra la formulacion de los diferentes

prototipos expresados en porcentaje.




Tabla 2: Formulacion de los 6 primeros prototipos en porcentaje

i Prototipos
Ingredientes 1 5 3 4 5 5

Agua 74,85% | 74,45% | 74,85% | 74,45% | 74,85% | 74,45%

Pulpa 15% 15% 15% 15% 15% 15%

Azucar 10% 10% 10% 10% 10% 10%

Xantan 0,1% 0,5%
Goma Guar 0,1% 0,5%

Arabiga 0,1% 0,5%
Benzoato de sodio 0,025% | 0,025% | 0,025% | 0,025% | 0,025% | 0,025%
Sorbato de potasio 0,025% | 0,025% | 0,025% | 0,025% | 0,025% | 0,025%

Los

resultados obtenidos con

la goma xantan(prototipo 1 y 2) fueron

insatisfactorios pues la viscosidad del producto aumentd considerablemente, al punto de
asimilarse a la de una papilla y ademés la goma causé un cambio de color del amarillo
caracteristico del maracuya a un amarillo verdoso que proporcionaba un aspecto y textura
desagradable al producto, por lo cual estos dos prototipos fueron descartados.

Los resultados obtenidos con la goma guar (prototipo 3 y 4) fueron también
insatisfactorios pues la viscosidad del producto aumenté aunque en menor proporcion que
el aumento que se obtuvo con la goma xantéan, el producto llegd a tener una consistencia
parecida a la de una colada, adicionalmente le proporcioné al jugo una apariencia lechosa
diferente a la apariencia esperada de un jugo, por lo cual estos dos prototipos también
fueron descartados.

Los resultados obtenidos con la goma arabiga (prototipos 5 y 6) fueron favorables ya
que con ambas concentraciones no se vio modificada la viscosidad del producto ni
tampoco su color y apariencia en general, se escogié como el mejor prototipo el 6 debido a
gue este mantenia sin precipitar el jugo por un mayor tiempo que el prototipo 5, ademas al
ser la goma ardbiga una sustancia GRAS no hay limite para su utilizacion en la

formulacion de la bebida.
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6.2. Prototipos basados en métodos para aumentar la estabilidad del jugo

A pesar de que el prototipo 6 conferia una mejor estabilidad a la bebida, todavia
existian problemas de precipitacion, por lo que en el proceso de la elaboracion del
producto se decidié aumentar un paso con el objetivo de reducir el mencionado problema.

En la siguiente tabla se exponen los 3 diferentes tratamientos utilizados para mejorar la

estabilidad.

Tabla 3: Procesos utilizados para la mejora de la estabilidad del producto

Método Prototipos
Filtracién con lienzo 7
Homogeneizacion 8
Tratamiento enzimatico 9

6.2.1. Prototipo 7

La filtracion fue realizada a continuacion del licuado de las materias primas,
utilizando un lienzo de 1 m* MESH# 100 doblado en dos partes iguales, colocado sobre un
balde plastico; el jugo se alimentaba sobre el lienzo de modo que este pudiera retener las
particulas de mayor tamafio y para optimizar el proceso de filtrado se aplicaba una
agitacion constante.

Con este método se obtuvo un jugo con igual estabilidad que el prototipo 6, y se
perdid el color caracteristico del maracuyd; adicionalmente este método conlleva un riesgo
alto de contaminacion por el uso del lienzo y la filtracion es un proceso lento que ni con la

agitacion se podia optimizar, por lo cual se descarto este prototipo.
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6.2.2. Prototipo 8

La homogeneizacion se ejecutd luego del licuado de las materias primas, para
realizar este proceso el jugo debi6 calentarse a 60°C y enseguida ser homogeneizado a una
presion de 300 psi, el jugo debia pasar por este proceso dos veces. EI homogeneizador
utilizado fue el modelo Ft 9 de la marca Armfield.

Con este método se obtuvo una mejora significativa en cuanto a la estabilidad, sin
embargo segun Shachman (2005) para obtener resultados Optimos se debe aplicar una
homogeneizacion a una presién de 2000 a 4000 psi, pero por cuestiones tecnoldgicas del
equipo utilizado no se pudieron alcanzar dichas presiones; por lo que el prototipo 8 fue

descartado.

6.2.3. Prototipo 9

El tratamiento enzimatico se realiz6 después del licuado de las materias primas, se
Ilevo a cabo con 40 ppm del complejo de pectinasas FL 10, al cual se le llevo a bafio maria
en el equipo Isotemp 2150 Fisher Scientific por un tiempo de 1 hora a una temperatura de
40°C, posteriormente a este tratamiento se realizd un proceso de centrifugacién en el
equipo Centra GP8 Thermo IEC, a 14889 por 6 minutos.
Con este método se obtuvieron los mejores resultados, ya que este le confiere mayor
estabilidad al jugo, pues permite retirar fisicamente las pectinas que son las responsables
de la precipitacion del jugo; ademas el jugo no pierde el color caracteristico del maracuya,

por lo cual fue el prototipo elegido.
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6.3. Prototipo elegido

El prototipo utilizado para el disefio experimental fue el prototipo 9 que consiste en la
aplicacion de un método enzimético con el complejo de pectinasas F10 y con el uso de

goma ardbiga como estabilizante del producto.

Tabla 4: Formulacion del prototipo

Ingredientes (9)
Pulpa de maracuya 150
Azucar 100
Agua embotellada | 743,96
Goma arabiga 5

Benzoato de Sodio 0,2
Sorbato de Potasio 0,2
Hielo Seco 5
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7. CAPITULO 3

DISENO EXPERIMENTAL

Se utiliz6 un disefio experimental completamente al azar con un arreglo factorial de
32. Los factores estudiados fueron: nivel de carbonatacién y concentracion de pulpa; cada
uno con tres niveles y tres repeticiones, que equivale a un total de 27 unidades
experimentales. Para el grado de carbonatacion los niveles utilizados fueron 1,5, 2,5y 3,5
volimenes de CO,, equivalentes a 3, 5y 7 g CO,/ litro de bebida respectivamente;
mientras que para el factor concentracién de pulpa los niveles utilizados fueron 15, 20 y

25%.

A continuacion se muestran los factores y sus niveles para cada tratamiento:

Tabla 5: Tratamientos utilizados para el disefio experimental.

Factores
Tratamientos | % Pulpa | Volumenes CO,
Tratamiento 1 15 15
Tratamiento 2 15 2,5
Tratamiento 3 15 3,5
Tratamiento 4 20 1,5
Tratamiento 5 20 2,5
Tratamiento 6 20 3,5
Tratamiento 7 25 1,5
Tratamiento 8 25 2,5
Tratamiento 9 25 3,5

Las variables de respuesta medidas fueron pH, acidez titulable como acido citrico
y grados Brix, los datos fueron evaluados mediante anélisis de varianza (ANOVA) vy las

medias testeadas por Tukey al 5%.
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Las especificaciones para cada variable estuvieron de acuerdo a la norma NTE

INEN 1 101:2008 (Tabla 5), Bebidas Gaseosas. Requisitos. (Anexo 2)

Tabla 6: Especificaciones de las bebidas gaseosas

Variable Min Max
Solidos solubles (Brix) >7,0
Acidez titulable como acido citrico 0,5
pH 2,4 5

Los valores que estuvieron fuera de las especificaciones indicadas por la Norma
también fueron tomados en cuenta, considerados como mejores aquellos valores que se
encuentren mas cercanos a lo indicado en la descripcion. Posteriormente los mejores
tratamientos fueron corregidos para que entren en la especificacion antes de ser llevados al

analisis sensorial.

Los métodos utilizados para medir las variables de respuesta fueron los indicados a

continuacion:

Tabla 7: Metodologia usada para la medicion de las variables de respuesta.

Variable Método
Grados Brix AOAC Official Method 983.17
Acidez titulable como acido citrico NTE INEN 1 091:1983
pH NTE INEN 1 087:1983
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7.1. RESULTADOS

7.1.1. Grados Brix

Tabla 8: Resumen del analisis de Varianza (ANOVA) de grados Brix de los tratamientos

FV GL SC CM Fc Ft
Total 26 18,14
Tratamientos 8 13,47 1,68 6,49* 2,51
Pulpa (A) 2 11,18 5,59 21,55* 3,55
CO; (B) 2 0,38 0,19 0,73" 3,55
Interaccion A x B 4 1,91 0,48 1,84 2,93
EE 18 4,67 0,26

* significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F

NS no significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F

Segun el resumen del analisis de varianza (ANOVA) de la Tabla 8, se observ6 una
diferencia entre los tratamientos con significancia al 5%, ademas se observd que la
cantidad de pulpa influyd en los grados Brix de los tratamientos, mientras que el nivel de
carbonatacion y la interaccion entre los factores cantidad de pulpa y volimenes de CO, no

influyeron significativamente en los grados Brix de los tratamientos.

Tabla 9: Grados Brix de los tratamientos

Tratamiento | Grados Brix

T9 15,63 a

T8 15,23 ab
T7 14,53 abc
T5 14,23 abc
T6 14,10 abc
T4 14,07 bc
Tl 13,83 bc
T3 13,57 ¢

T2 13,33 ¢

Medias seguidas por las mismas letras no
difieren entre si al 5% de probabilidad por

la Prueba de Tukey.
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Como se observa en la tabla 9 los tratamientos 2 y 3 son significativamente iguales
entre si y diferentes de los demas tratamientos que tienen semejanza significativa. Todos

los tratamientos cumplen con la especificacion de grados Brix segin la norma INEN (>7).

7.1.2. pH

Tabla 10: Resumen del andlisis de Varianza (ANOVA) de pH de los tratamientos

FV GL e CM Fc Ft
Total 26 0,0936

Tratamientos 8 0,0574 0,0072 3,6* 2,51

Pulpa (A) 2 0,05 0,025 12,5* 3,55

CO; (B) 2 0,00033 | 0,00017 | 0,085"™ 3,55

Interaccion A x B 4 0,0071 0,0018 0,9N° 2,93
EE 18 0,0362 0,002

* significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F

NS no significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F

Segun el resumen del andlisis de varianza (ANOVA) de la Tabla 10, se observo
una diferencia significativa entre los tratamientos con significancia al 5%, la cantidad de
pulpa influy6 en el pH de los tratamientos, mientras que el nivel de carbonatacion y la
interaccion entre los factores cantidad de pulpa y volumenes de CO, no influyeron

significativamente en el pH de los tratamientos.
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Tabla 11: pH de los tratamientos

Tratamiento pH
T3 3,03 a
T1 3,02 a
T2 3,00 a
T5 299 a
T4 298 a
T6 2,95 a
T7 293 a
T8 291 a
T9 289 b

Medias seguidas por las mismas letras no
difieren entre si al 5% de probabilidad por

la Prueba de Tukey

Los tratamientos 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 y 8 no presentaron diferencias estadisticamente
significativas entre si, el tratamiento 9 es diferente estadisticamente a los tratamientos
mencionados; todos los tratamientos cumplen con la especificacion pH expuesta en la

norma INEN (2,4 - 5).

7.1.3. Acidez

Tabla 12: Resumen del andlisis de Varianza (ANOVA) de acidez (%) de los tratamientos

FV GL SC CM Fc Ft
Total 26 0,69
Tratamientos 8 0,63 0,07875 23,86* 2,51
A (Pulpa) 2 0,62 0,31 93,94* 3,55
B (CO,) 2 0,0001 | 0,00005 | 0,015"° 3,55
Interaccion AxB 4 0,0099 0,0025 0,76 2,93
EE 18 0,06 0,0033

* significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F

NS ho significativo al 5% de probabilidad por la Prueba F
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Segun el resumen del anélisis de varianza (ANOVA) de la Tabla 12, se observa una
diferencia entre los tratamientos con significancia al 5%, ademas se observo que la
cantidad de pulpa influyd en la acidez de los tratamientos, mientras que el nivel de
carbonatacion y la interaccion entre los factores cantidad de pulpa y volimenes de CO, no

influyeron significativamente en la acidez de los tratamientos.

Tabla 13: Acidez (%) de los tratamientos

Tratamiento Acidez
T7 094 a
T9 0,93 a
T8 091 a
T4 0,72 b
T5 0,71 bc
T6 0,70 bc
T2 0,58 bc
T3 055 ¢
Tl 0,54 c

Medias seguidas por las mismas letras no
difieren entre si al 5% de probabilidad por

la Prueba de Tukey

Los tratamientos 7, 8 y 9 son significativamente iguales entre si y diferentes de los
tratamientos 1, 2, 3, 4, 5y 6; ninguno de los tratamientos cumplié con la especificacion de

acidez expuesta en la norma INEN (0,3-0,5).
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7.1.4. Ponderacion de resultados

Tabla 14: Ponderacién de resultados entre tratamientos

Tratamientos | Acidez| pH Brix Total
1 0 2 1 3
2 0 2 1 3
3 0 2 1 3
4 0 2 1 3
5 0 2 1 3
6 0 2 1 3
7 0 2 1 3
8 0 2 1 3
9 0 2 1 3

En la Tabla 14 se observa una ponderacion entre los diferentes tratamientos,
calificandose el comportamiento obtenido de cada variable de respuesta respecto a las
especificaciones establecidas en la norma INEN. Para esta ponderacion la variable
establecida como prioritaria fue la acidez titulable como &cido citrico, asignandole el valor
de 3 puntos, seguido del pH al que se le dio 2 puntos y finalmente los grados Brix al cual
se le asigno el valor de 1 punto. Los mejores tratamientos fueron los de mayor valor en la
tabla de ponderacion.

Como se muestra en la tabla de ponderacion todos los tratamientos obtuvieron el
puntaje de 3, debido a que ninguno de los tratamientos cumpli6 con la especificacion de la
Norma INEN referente a la acidez. Por esta razon se realizd una segunda tabla de
ponderacion donde se califica la acidez con el valor de 3 a los tratamientos cuyos valores

de acidez sean los mas bajos.
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Tabla 15: Segunda ponderacion de los resultados entre tratamientos

Tratamientos | Acidez pH Brix Total
1 3 2 1 6
2 3 2 1 6
3 3 2 1 6
4 0 2 1 3
5 3 2 1 6
6 3 2 1 6
7 0 2 1 3
8 0 2 1 3
9 0 2 1 3

Segun los resultados de la segunda ponderacion se encontrd que los tratamientos 1,

2, 3, 5y 6 tuvieron la calificacion mas alta (6 puntos). Unicamente los tratamientos 1, 2 y

3 fueron escogidos para el analisis sensorial, debido a que sus valores de acidez fueron las

mas bajos, siendo asi més facil y menos costoso corregir este valor para que el producto

cumpla con la norma (acidez 0,3-0,5), a diferencia de los tratamientos 5 y 6 que
presentaron valores de acidez mucho més distantes de lo establecido.

Los tratamientos que fueron Ilevados al analisis sensorial fueron el 1 y 2, el tratamiento

3 se descart6 debido a que la botella se deform6 al momento del envasado, siendo esto una

dificultad tecnoldgica.
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8. CAPITULO 4

ESTUDIO SENSORIAL AFECTIVO

8.1. Introduccién

La evaluacién sensorial es una disciplina cientifica mediante la cual se evaltan las
propiedades organolépticas a traves del uso de uno o més de los sentidos humanos.
Mediante esta evaluacién se puede conocer qué opina el consumidor sobre un determinado
alimento, su aceptacion o rechazo, asi como su nivel de agrado; estos criterios se toman en
cuenta en la formulacion y desarrollo de los mismos (Espinoza, 2007).

Las pruebas afectivas se realizan con personas no entrenadas, a las que se les llama
jueces afectivos, los que en la mayoria de casos se escoge atendiendo a su condicion de ser
consumidores reales o potenciales del producto que se evalla, pudiendo tomar en cuenta
situaciones econdmicas, demograficas, entre otros aspectos; los resultados de estas pruebas
nos dan a conocer la aceptacién o rechazo, preferencia o nivel de agrado de uno o varios
productos (Espinoza, 2007).

Las pruebas de preferencia se realizan cuando se desea conocer si los jueces prefieren
una determinada muestra sobre otra, es una prueba sencilla que consiste en pedirle al juez
que diga cual de las dos muestras prefiere. Se debe incluir una seccién de comentarios con
el objetivo de ver por qué los jueces prefieren una muestra en particular, no se deben
utilizar letras ni figuras para codificar las muestras sino nimeros de tres o cuatro cifras que
no sugieran nada al juez, el formulario debera incluir instrucciones sobre el orden en el que
los jueces deberan probar las muestras; es preferible que la mitad de jueces prueben

primero una de las muestras y que la otra mitad lo haga de modo contrario, porque a veces
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ciertos alimentos dejan impresiones en la cavidad bucal o en el olfato, lo cual puede
afectar la apreciacion que se tenga de la segunda muestra (Anzaldta-Morales, 1994).

Otra tipo de pruebas son las pruebas de concepto que se realizan con un grupo de
consumidores meta, para determinar si estos sienten una nueva atracciéon hacia el nuevo
producto o no, el concepto se podria presentar a los consumidores ya sea simbdlica o
fisicamente (Kotler 2003).

Otra metodologia aplicada son los grupos focales que consisten en una técnica de
investigacion cualitativa que se realiza con un grupo reducido de personas escogidas como
representantes del grupo meta del producto, con el fin de analizar un tema determinado
sobre una base de preguntas previamente definidas, es importante que cada participante
exprese su opinién acerca del tema de discusion para poder obtener respuestas a fondo de

lo que sienten, piensan y perciben los potenciales consumidores (Balcazar, 2010).

8.2. Materiales y Métodos
8.2.1. Materiales

Para realizar el estudio sensorial se utilizaron las dos muestras que fueron
seleccionadas en la etapa de disefio experimental, a estas muestras se asign6 un codigo de

tres digitos que se muestra a continuacion en la Tabla 16:

Tabla 16: Cddigo de las muestras para el estudio sensorial

Tratamiento Muestra Cadigo
1 15% de pulpay 1,5 vol CO, 951
2 15% de pulpa y 2,5 vol CO, 543
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Para la investigacion del perfil sensorial se realizaron tres estudios sensoriales: la
prueba de concepto, la prueba de preferencia y un estudio focal; cada una con objetivos

diferentes, apuntando todas ellas a delinear las caracteristicas del producto.

8.2.2. Metodologia de la prueba de concepto

Esta prueba se realiz6 con el objetivo de evaluar si los consumidores se sentian
atraidos con el concepto del producto, si estaban dispuestos a probar o no el jugo de
maracuya con gas.

Se realizaron 5 grupos de evaluadores, 12 mujeres y 13 hombres; 4 de los grupos se
realizaron en la ciudad de Quito en el sector EIl Batan y restante en el sector Valle de los
Chillos, cada grupo estuvo conformado por cinco personas de estratos socio econdémico
medio y medio alto, cuyo rango de edad fue entre 19 y 65 afios. La reunion se realizd en un
lugar amplio con abundante luz y sin ruidos ni distracciones, los participantes se sentaron
en una mesa redonda y se sigui6 el guion expuesto en el Anexo 3, se les realizd preguntas
para observar si es que conocian algun producto similar y si estuvieran dispuestos a
consumir el jugo; ademas se les preguntd lo que pensaban sobre la eleccion del maracuya
como fruta base para esta bebida. Se indagaron otros aspectos de interés como el envase

escogido y la presentacion en la que preferirian encontrar el jugo de maracuya con gas.

8.2.3. Metodologia para la prueba de preferencia

El ndmero de consumidores que participaron en esta prueba fue de 100, 46
hombres y 54 mujeres (Norma ISO 6658:1985) cuyo rango de edad fue de 17 a 65 afios y
de nivel socio-econdmico medio alto. La muestra se presentd en vasos desechables de tres

onzas codificados, dentro de los cuales se colocé 20mL de producto que se encontraba a
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una temperatura de 7°C £ 3 °C; se entreg0 el formulario (Anexo 4) y las muestras en forma

aleatoria.
El anélisis de datos se realizd a través de la Tabla de significancia para pruebas de

dos muestras con un nivel de significancia del 5% (Anexo 5).

8.2.4. Metodologia de los grupos focales

El objetivo de los grupos focales fue recolectar informacion por parte de los
potenciales consumidores sobre las caracteristicas del producto con el fin de realizar
mejoras al producto desarrollado. Se realiz6 una discusion grupal sobre el producto, su
apariencia y sus caracteristicas organolépticas, tomando en cuenta sus fortalezas y
debilidades en cuanto a su dulzor, carbonatacion, color y olor. Ademas se les preguntd si

preferian el jugo de maracuya con gas o sin gas.

8.3. Resultados

8.3.1. Pruebas de concepto

A partir de la prueba del concepto se encontr6 que los participantes no conocian un
producto similar en el mercado nacional ni en el internacional, sin embargo algunos
dijeron haber probado limonada elaborada con agua con gas. Al 96% de los participantes
les gustd la idea de un jugo de maracuya con gas, les parecio creativo e innovador y
estuvieran dispuestos a probarla. Los participantes aceptaron el maracuya como fruta base
para esta bebida, sin embargo el 8% de personas mencionaron que les gustaria el jugo de
maracuya mezclado con mango, o que el jugo fuera de frutilla o mora.

La mayoria de personas (92%) estuvo de acuerdo con la eleccion del envase PET
como empaque para el producto, el resto de participantes mencionaron que les gustaria

encontrar este producto en lata o en envase tetrapak. En cuanto a la presentacion del
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producto hubo varios criterios entre los participantes, pues en general hallaban practicas
todas las presentaciones (250mL, 500mL y 1L) ya que mencionaron que la presentacién
mas pequefia fuera Gtil para la lonchera de los nifios, la mediana para el consumo de un
adulto y la més grande para el consumo familiar, pero hubo una marcada tendencia (88%)

a la preferencia del envase de 500mL.

8.3.2. Pruebas de preferencia

Segun la Tabla de significancia para pruebas de dos muestras (Anexo 5) el nimero
minimo de juicios para que una muestra sea significativamente diferente en cuanto a su
preferencia debe ser igual o mayor a 61, en el estudio se obtuvieron 53 para la muestra 951
y 47 para la muestra 543, por lo tanto existe una preferencia equitativa por ambas muestras

y no existe diferencia significativa de la preferencia entre estas.

Gréfico 1: Resultados de las pruebas de preferencia

53

47

40 -

. e 57 57 m 951
20 m 543

10 +

Total Masculino Femenino

El resultado del focal aporta con aspectos valiosos sobre las caracteristicas de

producto, de las cuales las que mas gustaron fueron su caracter refrescante, su acidez, su
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sabor a fruta natural y su olor; ninguna caracteristica disgustd a los degustadores. En
cuanto al dulzor y la cantidad de gas, los participantes mencionaron que fue adecuado y
que se encontraba en un buen equilibro; el color y el olor del producto les parecid
adecuado y caracteristico del maracuya. Al 96% de participantes les agradd el producto y

el 92% prefirid el jugo de maracuyé con gas antes que el jugo sin gas.

8.3.3. Formulacién final escogida

Segun los resultados de las pruebas sensoriales evaluados con un a del 5%, las
muestras 543 y 951 son estadisticamente iguales en cuanto a su preferencia, de modo que
cualquiera de las dos muestras puede ser la elegida como el prototipo final. Con base en
revision literaria se escogid la muestra 543 (2,5 volimenes de CO,) como el prototipo
final, ya que segin Steen y Ashurst “las bebidas de jugo de frutas carbonatadas
generalmente tienen una cantidad de 2,5 volumenes de CO, equivalentes a 5g COpor
litro” (2006) y Shachman quien afirma que “las bebidas carbonatadas con sabor a fruta
tienen niveles de carbonatacion menores al resto de gaseosas con un rango de 2,5 a 2,8

volimenes de CO, (2005).

Tabla 17: Formulacion del prototipo final (543) para 1L de producto (p= 1,005 g/mL)

Ingredientes (9)

Pulpa de maracuya 150

Azlcar 100

Agua embotellada 743,96

Goma arabiga 5

Benzoato de Sodio 0,2

Sorbato de Potasio 0,2

Bicarbonato de Sodio | 0,65
Hielo Seco 5

47



9. CAPITULOS5

ESTUDIO DE MERCADO

9.1. Introduccion

El estudio de mercado se realiz6 en funcion de encuestas de opinién (Anexo 6) debido

a la inexistencia de un producto de este tipo en el mercado y a la falta de informacion

sobre el consumo de productos similares.

Las encuestas fueron aplicadas aleatoriamente en todo el Distrito Metropolitano de Quito.

Se utilizd la siguiente férmula para conocer el tamafio de la muestra (Baca, 2010):

En donde:

N = tamafio de la muestra

z = nivel de confianza (1,96)
s= desviacion estandar (2,4L)

k = error del estudio 18,5%

De acuerdo a ellos el nUmero de encuestas realizadas fue 208.
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9.2. Resultados de las encuestas de mercado

1. ¢Es usted consumidor de jugo de maracuya?

u S|
mNO

Gréfico 2: Consumidores de jugo de maracuya.

El 70% de encuestados es consumidor de jugo de maracuya.

2. ¢Con qué frecuencia consume jugo de maracuya?

m Diariamente

6% 6%

m Semanalmente

= Dos veces por
semana

m Cada 15 dias

m Otra

Gréfico 3: Frecuencia de consumo de jugo de maracuya

El 88% de los encuestados consume jugo de maracuya entre 2 veces por semana y cada 15

dias.
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3. ¢Qué cantidad de jugo de maracuyéa consume cada vez?

® Vaso pequefio
(240mL)

m Vaso grande
(350mL)

m Dos vasos
pequefios (480mL)

Grafico 4: Cantidad de consumo de jugo de maracuya

El 87% de los encuestados consume 240mL o 350mL en cada ocasion.
4. ¢Queé le parece la idea de un jugo de maracuya con gas similar a una gaseosa

pero hecho con fruta natural?

5%

m Positivos
m Negativos
= Neutros

Gréfico 5: Opiniones sobre la idea del jugo de maracuya con gas.

El 86% de encuestados tuvo comentarios positivos acerca del producto (pregunta de
respuesta libre). Los comentarios mas comunes fueron: novedoso, creativo, interesante e

innovador.
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5. ¢Con qué frecuencia estaria dispuesto a consumir el jugo de maracuya con

gas?

m Diariamente

5%

® Semanalmente

= Dos veces por
semana

m Cada 15 dias

m Otra

= No lo consumiria

Graéfico 6: Frecuencia de consumo de jugo de maracuya con gas

79% de los encuestados estarian dispuestos a consumir el producto al menos cada quince
dias.

6. ¢Qué cantidad consumiria de jugo de maracuyé con gas en cada ocasién?

2% = VVaso pequefio
(240mL)

m Vaso grande
(350mL)

= Dos vasos
pequefios (480mL)

m Otra

Gréfico 7: Cantidad de consumo de jugo de maracuya con gas

El 85% de encuestados consumiria entre 240mL y 350mL en cada ocasion.
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7. ¢Cuél seria la presentacién de su preferencia?

m 250mL
m500mL
mlL

Gréfico 8: Presentacion preferida del producto

El 47% de encuestados prefiere una presentacion de 250mL y el 42% la presentacion de
500 mL.
8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto en la presentacion que
escogig?

8.a. Presentacion 250 mL

1%

= $0,25-$0,50
= $0,50-$0,75
= $0,75-$1,00
m $1,00-$1,25

Graéfico 9: Precios por la presentacion de 250 mL

La mayoria de encuestados (52%) estarian dispuestos a pagar entre $0,50 y $0,75.
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8.b. Presentacion 500 mL

1%

m $0,50-$0,75
m $0,75-$1,00
= $1,00-$1,25
m $1,25-$1,50

Graéfico 10: Precios por la presentacion de 500 mL

El 51% de encuestados estarian dispuestos a pagar entre $0,75 y $1,00 por esta

presentacion.

8.c. Presentacién 1 L

m $0,75-$1,00
= $1,00-$1,25
1 $1,25-$1,50
m $1,50-$2,00

Gréfico 11: Precio por la presentacion de 1 L

El 44% de encuestados estarian dispuestos a pagar entre $1,25 y $1,50 por esta

presentacion.
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9. ¢Dobnde le gustaria encontrar este producto?

2%

m Supermercados
m Delicatessen
m Autoservicios

m Otra

Grafico 12: Establecimientos de venta del producto

Al 52% de encuestados le gustaria encontrar el jugo de maracuya con gas en

supermercados.

10. Género

® Femenino

® Masculino

Gréafico 13: Género de los encuestados

El 53% de encuestados fueron mujeres.
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10.a. Consumo probable por género.

100%

80%

60%

40%

20%

9% Consumo Probable

0%
Hombres Mujeres

m Consumiria = No consumiria

Gréfico 14: Consumo del género femenino

El 86% de hombres y el 92% de mujeres consumirian el producto.

11. Edad de los encuestados

m 19-28 afios
m 29-38 afios
= 39-48 afios
m 49-58 afios
m 59-65 afios

Gréafico 15: Edad de los encuestados

La encuesta se realiz6 a personas entre los 19 a los 65 afios.



11.a. Consumo probable por edades

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

95% 94%
82%

90%
76%

249
189 .
5% 6% 10%

19-28 29-38 39-48 49-58 59-65
afos afos afos afos afios

m Consumiria = No consumiria

Grafico 16: Consumo probable de los encuestados

Los encuestados entre 19-28 afios son los que mas consumirian el producto.

12. ¢ Qué rango de ingresos tiene usted mensualmente?

0% 2% 7%

ZQuintil 1: $0 - $82*

® Quintil 2: $83 - $133*
= Quintil 3: $134 - $214*
m Quintil 4: $215 - $513*

® Quintil 5: $514 0 méas*

*Datos de los quintiles tomados de Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo ySubempleo (INEC 2011)

Grafico 17: Rango de ingresos de los encuestados

El 72% de encuestados tenia un ingreso econdmico de $514 o mayor, seguido del 19% que

tenia ingresos entre $215 y $513.
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9.3. Célculo de la Demanda Aparente

Para obtener la demanda aparente del jugo de maracuya con gas en el cantén de Quito,
provincia de Pichincha, se utilizé los datos del censo 2010 de poblacion y vivienda del
INEC. La poblacién de Quito comprendida entre los 19 — 65 afios es de 1'330.842 (INEC,
2012), debido a que el estudio de mercado se baso principalmente en los quintiles
econdmicos 4 y 5, este se convierte en el grupo meta inicialmente detectado. Dichos
quintiles representan el 40% de la poblacién de Quito (INEC, 2012), por lo tanto la
poblacion meta seria 532.337 habitantes.

A partir de los datos de la encuesta de mercado se calcul6 que el consumo
promedio mensual por persona del producto seria de 1,78 L, por lo tanto, y considerando
que la densidad del jugo es de 1,032 kg/L, la demanda mensual aparente para Quito seria
de 977,88 ton para el afio 2010.Considerando la tasa de crecimiento poblacional anual
proyectada para el afio 2011 y 2012 fue de 1,40 y 1,38 respectivamente (SENPLADES,

2008), la demanda aparente corregida seria de 1.005 ton/mes para el afio 2012.

9.4. Conclusiones

e EI 86% de encuestados tuvieron comentarios positivos acerca de la idea de elaborar
un jugo de maracuya con gas, sefialando la idea como una propuesta creativa,
interesante, innovadora y novedosa (Pregunta 4).

e EI 89% de los encuestados estuvieron dispuesto a consumir el jugo de maracuya
con gas siendo las frecuencias de consumo mas comunes: dos veces por semana,
semanalmente y cada quince dias (Pregunta 5).

e La mayoria de encuestados que consumiria el producto, estaria dispuesto a

consumir un vaso pequefio o un vaso grande en cada ocasion (Pregunta 6).
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El 47% de encuestados preferirian encontrar el producto en una presentacion de
250mL, sin embargo un porcentaje casi igual (42%) preferiria la presentacion de
500mL, es decir las dos presentaciones podrian ser aceptadas por los potenciales
consumidores (Pregunta 7).

El 52% de los consumidores que prefirieron la presentacion de 250mL estarian
dispuestos a pagar entre $0,50 y $0,75; mientras que el 51% de los consumidores
que prefirieron la presentacion de 500mL estarian dispuestos a pagar entre $0,75 y
$1,00 (Pregunta 8).

Al 78% de encuestados les gustaria encontrar el producto en supermercados o
delicatesen, por lo cual estos lugares deberian ser los principales centros de
distribucion (Pregunta 9).

El producto fue aceptado por ambos géneros (Pregunta 10).

El producto fue aceptado por todos los rangos de edad estudiados en esta encuesta,
sin embargo las personas de los rangos: 19 a 28 afios y 49 a 58 afios son los que
mas lo consumirian (Pregunta 11).

El producto fue aceptado por hombres y mujeres entre 19 y 65 afios pertenecientes
principalmente a los quintiles 4 y 5, por lo que se recomienda realizar futuros
estudios dirigidos a los demas quintiles (Pregunta 12).

La demanda aparente del producto para Quito es de 1.005 ton/mes y el error del

estudio fue de 18,5%.
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10.CAPITULO 6

PRODUCTO TERMINADO

10.1 Formulacion

En la tabla 17 se presenta la formulacion de Passion

Tabla 18: Formulacion final del producto para 1 L (p= 1,005 g/mL)

Ingredientes

(@)

Pulpa de maracuya

150

AzUcar

100

Agua embotellada

743,96

Goma arabiga

Benzoato de Sodio

0,2

Sorbato de Potasio

0,2

Bicarbonato de Sodio

0,65

Hielo Seco
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10.2 Diagrama de Flujo

A continuacion se muestra el diagrama de flujo de la elaboracién del producto

Gréfico 18: Flujograma de elaboracion

Recepcion de
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10.3 Descripcion del proceso de elaboracion

1. Recepcion de materias primas

Las materias primas se reciben de nuestros proveedores previamente seleccionados. Se
mide el pH de la pulpa, la alcalinidad al carbonato de calcio del agua y en una hoja de
control se anota el lote, la fecha de elaboracion y de expiracion de cada una de las materias

primas.
2. Pesaje de materias primas

Dependiendo del volumen de jugo a elaborarse, se calcula la cantidad requerida de
cada ingrediente; se pesa la pulpa descongelada, seguida por el azlcar y el agua e
independientemente se pesan los aditivos, el pesaje se realiza en balanzas digitales

calibradas.
3. Licuado

Se lictan todos los ingredientes y aditivos durante un minuto en una licuadora Oster a

312 g.
4. Proceso enzimatico

Se coloca 500mL de jugo en un recipiente adecuado para la centrifuga Centra GP8
Thermo IEC, a continuacion se pesa 20 mg de la enzima y se la mezcla con el jugo,
después se colocan los recipientes en un bafio maria (Isotemp 2150 Fisher Scientific) a

40°C por una hora.

5. Centrifugacion

Se retira el jugo del bafio maria y se lo centrifuga en la centrifugadora Centre GP8 a

una velocidad de 1488 g durante 4 minutos y medio.
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6. Separacion de la pectina

Se retiran los envases de la centrifuga y se separa el sobrenadante (jugo) del

precipitado (pectina) de forma manual.
7. Pasteurizacion

Se realiza una pasteurizacion abierta a 75°C durante 3 minutos, el control de

temperatura se realiza con un termoémetro infrarrojo marca HDE.
8. Enfriamiento

Se enfria el jugo hasta llegar a una temperatura de 8°C, la cual se control6 con el uso

de un termémetro.
9. Carbonatacion y envasado

Se coloca manualmente 2.5g de hielo seco en cada botella de 500mL, luego se
introduce el jugo en la botella y se coloca la tapa. Existe una relacion lineal cuando se
carbonata a 8°C entre el peso del hielo seco utilizado para carbonatar y el volumen de

CO-0btenido en la bebida (Anexo 7).
10. Etiquetado
Una vez sellada la botella se coloca la etiqueta a su alrededor.
11. Almacenamiento

Se almacena el producto en camaras de 4°C.
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10.4 Balance de Materiales

A continuacion se muestra el balance de materiales para la elaboracion de un litro de

Passion

Gréafico 19: Balance de materials

Pulpa de Maracuya 15% = 150,00 g
Azlcar 10% = 100,01 g
Agua 74,44%= 745,32 g
Goma Arabiga 0,5% =5,01 g
Sorbato de Potasio 200 ppm =0,2 g
Benzoato de Sodio 200 ppm =0,2 g
Bicarbonato de Sodio 0,065% = 0,65 g

Enzima
Pectinasa
FioL
40 ppm

h 4

Materias Primas

1001,39 g
v
Licuado
1min, 312¢g
995,16 g
v

Proceso Enzimatico

1h, 40°C, ph 3
983,96 g
Separac.lon de L
Pectina
961,42 g
Pasteurizacién
3 min, 75°C
923,86 g
Carbonatacion y
Envasado —»
8°C

Almacenamiento
4°C

MERMAS

6,23 ¢

1129

22,54 g

37,56 g

2,99 g

920,87 g distribuidos en
1,66 botellas de 500 mL
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10.5 Balance de Energia

Los célculos que se indican a continuacién para elaborar un litro de producto.

10.5.1 C, del jugo de maracuya con gas

Segun Singh y Heldman (1998) para productos de composicion conocida se utiliza la

siguiente formula para obtener el ¢, del alimento.

Cp=1,424m. + 1,549m, + 1,675m; + 0,837m, + 4,187mp,

En donde m es la fraccion en peso y los subindices c, p, f, a y m se refieren

respectivamente a, carbohidratos, proteina, grasa, cenizas y humedad.
Cpdel jugo=1,424m; + 1,549m, + 1,675m; + 0,837m, + 4,187my,

C, del jugo= 1,424(0,12) + 1,549(0) + 1,675(0) + 0,837(8,7 x 10*) + 4,187(0,8787)

Cp del jugo= 3,85 ki/kg°C

10.5.2 Balance de Energia: Proceso Enzimético

Q=mCpAT
Q =0,99516 kg x 3,85 kJ/kg°C x (40 — 15) °C

Q=95,78 kJ

10.5.3 Balance de Energia: Pasteurizacion

Q=mCpAT

Q = 0,96142 kg x 3,85 ki/kg°C X (75 — 35) °C
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Q = 148,06 kJ

Q=mCpAT

10.5.4 Balance de Energia: Enfriamiento de la pasteurizacion

Q = 0,92386 kg x 3,85 ki/kg°C X (8 — 75) °C

Q = -238,31 kJ

10.6 Estudio de Estabilidad

Se realizo un estudio de estabilidad acelerado para determinar la vida Gtil del producto.

(Anexo 8). Las condiciones climéticas en las que se realizo el estudio fueron a una

temperatura de 38°C + 1°C y a una humedad relativa de 70 £ 2%. Se evaluaron los

pardmetros organolépticos, fisico-quimicos y microbioldgicos del producto.

Tabla 19: Resultados de los parametros organolépticos del estudio

Fecha
Caracteristica Inicial: Control 1: Control 2: Final:
2012/06/01 2012/06/08 2012/06/15 2012/06/22
Color Amarillo Amarillo Amarillo Amarillo
Olor Caracteristico Caracteristico Caracteristico Fermentado
Sabor Caracteristico Caracteristico Caracteristico Amargo
Aspecto Liquido turbio | Liquido turbio | Liquido turbio | Liquido turbio
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Tabla 20: Resultados de los pardmetros fisico-quimicos y microbiol6gicos del estudio

Fecha

Parametro Inicial: Control 1: | Control 2: Final:
2012/06/01 | 2012/06/08 | 2012/06/15 | 2012/06/22

pH (20°C) 3.44 3.43 3.46 3.37

°Brix 13.00 13.20 12.80 13.60

Acidez (% exp. como citrico) 0.46 0.47 0.45 0.52

Recuento de Mohos (ufc/g) <10 <10 <10 <10

Recuento de Levaduras (ufc/g) <10 <10 <10 <10

Recuento de E.coli (ufc/g) <10 <10 <10 <10

Debido a los resultados de los pardmetros antes mencionados, se concluye que el producto

tiene una vida Util de tres meses (90 dias).

10.7 Anélisis Microbiolégico

Se realizé un analisis microbioldgico del producto terminado (Anexo 9)

Tabla 21: Resultados del analisis microbiologico de Passion

Pardmetro Unidad Método Resultado
Recuento de Aerobios meséfilos | ufc/g | NTE INEN 1529-5 <10
Recuento de Coliformes totales ufc/g | NTE INEN 1529-7 <10
Recuento de Escherichiacoli ufc/g | NTE INEN 1529-8 <10
Recuento de Mohos upm/g | NTE INEN 1529-10 <10
Recuento de Levaduras upl/g |NTE INEN 1529-10 <10
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10.8 Etiquetado

Existen cinco elementos principales de informacion que deben aparecer en las etiquetas

de los productos alimenticios.

Datos identificativos: el nombre comin o una identificacion del producto
alimenticio debe aparecer visiblemente en la etiqueta. Esto informa claramente lo
que es el producto.

Contenido neto del paquete: la cantidad de producto alimenticio que hay en el
paquete entero debe ser descrita claramente. Debe aparecer informacion como
peso, volumen o un indice numérico.

Lista de ingredientes: los ingredientes deben aparecer con su nombre comin, en
orden descendiente por peso.

Nombre y direccion del fabricante de los productos, el envasador o
distribuidor: estos datos constituyen una informacion mas detallada sobre un
producto y ofrecen la posibilidad de que el consumidor entre en contacto con la
empresa en caso de dudas sobre el producto o si se sospecha que ese alimento
pueda ser el causante de una enfermedad.

Etiquetado nutricional: esta parte de la etiqueta contiene informacién sobre

nutricion que precisan los organismos competentes en nutricion (Thompson, 2008).

10.8.1 Etiquetado Nutricional

El Codex Alimentarius define al etiquetado nutricional como “toda descripcion

destinada a informar al consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento”.

Esta se compone de dos elementos: la declaracion de nutrientes (se entiende una relacion o
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enumeracion normalizada del contenido de nutrientes de un alimento); y la informacion
nutricional complementaria (cualquier representacion que alegue, indique o implique que
un producto tenga propiedades nutricionales particulares, especialmente, pero no sélo, en
relacién con su valor energético y contenido de macronutrientes, asi como con su

contenido de micronutrientes (Codex, 2011)

El objetivo del etiquetado nutricional es:

— Facilitar al consumidor informacion sobre los alimentos para que pueda elegir con
discernimiento. La informacion que se facilite tendrd por objetivo dar al
consumidor un perfil de los nutrientes que contiene el alimento y que se consideran
de importancia nutricional. esta informacion no debe hacer creer al consumidor que
se conoce con exactitud la cantidad que cada persona debe comer para mantener
una buena salud, sino debe informar las cantidades de nutrientes que contiene dicho
producto.

— Proporcionar un medio eficaz para mostrar en la etiqueta datos acerca del
contenido nutricional del alimento

— Incitar la aplicacion de principios nutricionales sélidos en la preparacion de
alimentos, como un beneficio de la salud publica.

— Asegurar que el rotulado nutricional no describa un producto, ni presente
informacion que sea falsa, equivoca o engafiosa sobre el mismo.

— Cuidar que no se hagan declaraciones de propiedades nutricionales sin un
etiquetado nutricional reglamentado.

— El uso de informacion nutricional complementaria en las etiquetas de los alimentos
debe ser facultativo y no debe sustituir sino afiadirse a la declaracion de los

nutrientes.
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— La informacion nutricional complementaria debe ir acompafiada de programas
educativos del consumidor para facilitar su comprension, y lograr que la
informacidn se use de una mejor manera.

Ademas los alimentos procesados, envasados y empaquetados no deben presentarse
con una etiqueta en la que se usen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas
que insinten propiedades medicinales, terapéuticas, curativas o especiales que puedan dar
a lugar a apreciaciones falsas sobre la naturaleza, origen, composicion o calidad del
alimento (INEN, 2008)

La etiqueta nutricional de PASSION fue elaborada tomando en cuenta los requisitos
estipulados por la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2008 “Rotulado de
Productos Alimenticios para Consumo Humano. Parte 2. Rotulado Nutricional.

Requisitos”.(Anexo 10, 11) A continuacién se muestra la etiqueta nutricional de PASSION
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Grafico 20: Etiqueta nutricional de Passion

Informacion Nutricional
Tamano por porcion 1 vaso (240 mL)

Porciones por envase: 2

Cantidad por porcion

Energia Total 490 KJ (120 Cal)
Energia de la grasa 0KJ {0 Cal)

% del valor diario*
Grasa Total Og 0%
Colesterol Og 0%
Sodio 10mg 0%
Carbohidratos totales  29g 10%

Azucares 27g

Proteina 0g 0%
Vitamina A 4% . Vitamina C 40%
Calcio 1% . Hierro 3%

* Los porcentajes del valor diario estan basados en una dieta de
8380 KJ (2,000 Calorias). Sus valores diarios pueden ser mas altos
o mas bajos dependiendo de sus necesidades caloricas.
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isefio de la etiqueta

Gréfico 21: Etiqueta de Passion

10.9 Costos (Materias primas, envase y etiqueta)

A continuacion se muestra el calculo del costo unitario del producto.

Tabla 22: Calculo del costo de produccion de una botella de 500 mL del producto Passion.

Ingredientes Cantidad(g) Precio($)
Pulpa de maracuya 75 0,248
Sacarosa 50 0,046
Agua embotellada 371,98 0,081
Goma arabiga 2,5 0,029
Benzoato de Sodio 0,1 4,19 x 10
Sorbato de Potasio 0.1 0,001
Bicarbonato de Sodio 0,325 4,03x 10™
Hielo Seco 2,5 3,96 x 107
Envase 0,073
Etiqueta 0,235
Tapa 0,026
Costo unitario 0,74

El costo unitario de produccion del producto es de $0,74, el precio de venta al publico ser&

de $0,90, teniendo como ganancia $0,16 por cada unidad de producto.
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11 CAPITULO 7

SEGURIDAD ALIMENTARIA

11.1 Introduccién

La Food and Agriculture Organization (FAO) y la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) han definido a la seguridad alimentaria como “la capacidad de acceder a los
alimentos necesarios para mantener al organismo dentro de un estado saludable” (Bello,
2005); la misma que compren de una extensa gama de actividades e involucra todas las
partes que intervienen en los diferentes eslabones de la cadena alimentaria, con la finalidad
de conseguir que los alimentos sean seguros para quienes lo consumen (Garcia, 2008). En
realidad la seguridad alimentaria conforma un requisito que debe ser cumplido por todos
los alimentos que vayan a ser consumidos, para que desde un punto de vista higiénico-
sanitario sean considerados como sanos, es decir que en su composicion no estén presentes
sustancias toxicas, que no contengan microorganismos patégenos y, que por tanto su
consumo no lleve a intoxicaciones o enfermedades (Astiasaran, 2003).

Uno de los primordiales problemas para la salud publica a escala mundial es la
seguridad alimentaria, las preocupaciones por esta suelen enfocarse en tres planos
principales: las enfermedades alimentarias, el deterioro de los alimentos y manipulacion
tecnoldgica de los alimentos. Muchas agencias gubernamentales como el Department of

Agriculture de Estados Unidos (USDA), la U.S. Environmental Protection Agency (EPA),
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los Centers for Disease Control and Prevention (CDC) y la U.S Food and Drug
Administration (FDA) controlan y regulan la produccién y conservacion de los alimentos,
y ayudan a establecer las normas para garantizar la seguridad alimentaria (Thompson,

2008).

11.2 Inocuidad alimentaria

La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) define como inocuidad
alimentaria a la facultad que tiene un alimento para ser consumido sin causar enfermedad;
la falta de inocuidad en los alimentos tiene como principal consecuencia un riesgo para la
salud del consumidor causada por las enfermedades transmitidas por estos (Riveros, 2004).
La inocuidad es una condicién basica que se le exige a todo tipo de producto alimenticio, y
que se adquieran través de la implantacion de los principios generales de la inocuidad de
los alimentos, instituidos por el Codex Alimentarius, tanto en las empresas, como en cada
eslabon que opera de la cadena alimentaria. En estos principios, que se han desarrollado
como un conjunto organizado de normas de referencia y recomendaciones generales a
seguir, se acopian distintos aspectos, entre ellos: las condiciones que deben cumplir las
infraestructuras, los materiales, los equipo, la ventilacion, la iluminacién, el abastecimiento
de agua, la limpieza y desinfeccidn, el control de plagas, la eliminacion de desechos, la
higiene del personal y la formacion de los operarios manipuladores de los alimentos, entre

otros (Segura, 2010).

11.3 Buenas practicas de manufactura
Las précticas correctas de manufactura (higiene) hacen referencia a las condiciones
minimas necesarias que deben practicarse en el lugar de trabajo con el fin de asegurar la

produccién de alimentos sanos, seguros y con una elevada calidad. Estas practicas son el
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pilar para el desarrollo de programas de seguridad y calidad alimentaria. Las buenas

préacticas de manufactura se basan en 4 aspectos diferentes.

11.3.1 Personal

Todos los sujetos que trabajen en industrias de alimentos deben conservar una
higiene personal adecuada. Las &reas de accion en la higiene personal deben estar

enfocadas en los siguientes puntos:

Manos, ufias, pelo, piel, oidos, nariz y boca

Los manipuladores de alimentos constituyen una fuente de microorganismos que
pudieran ser implicados en las intoxicaciones alimentarias. El lavado de las manos es
indispensable para la prevencion de las enfermedades de origen alimentario y debe
realizarse antes y después de la manipulacién de alimentos, del uso de la cofia, del bafio y
de la eliminacién de desechos orgénicos de la planta. El lavado de las manos debe
realizarse con agua lo més caliente posible y abundante jabén hasta la formacion de
espuma, con una restregado aproximado de 20 segundos, posteriormente se llevara a cabo
el enjuague y secado con papel toalla; debe usarse regularmente un cepillo para limpiar las

impurezas de las ufias.

Indumentaria de trabajo y de proteccidn

La indumentaria de trabajo debe estar siempre impecable y limpia. El uso de cofias

para el cabello y coberturas para la barba es obligatoria a lo largo de todo el proceso de la
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elaboracion de alimentos, siendo normalmente aceptadas las gorras, malla y otros
cobertores de tela indispensables para mantener el cabello recogido y lejos del contacto
con el alimento y las manos lejos del cabello. Adicionalmente, la empresa debe contar
protectores como guantes y dedales impermeables, ya sea para la manipulacién como en
caso de que los operarios presente un corte o raspaduras, en dicho caso se debe limpiar

bien la herida y cubrirla inmediatamente.

Cuidado de la salud

Si el operario que manipula el alimento presenta heridas o lesiones en las manos,
secreciones por la nariz, oidos y 0jos, granos en la cara 0 manos, nauseas o vOmitos,
diarrea y/o fiebre, o si se padece de cualquier tipo enfermedad que pueda causar una

contaminacion en los alimentos, debe comunicarlo inmediatamente al responsable.

Fuma, toser, estornudar, masticar, presencia de joyas, perfumes y/o locién de afeitar

Fumar o consumir chicles o cualquier otro elemento constituye un peligro ya que
el operario toca la boca y puede causar una contaminacién bioldgica de los alimentos,
ademas las colillas y/o cenizas de los cigarrillos pueden caer en el alimento y causar una
contaminacion fisica. Las joyas: anillos, pendientes, relojes, o de cualquier tipo son sitios
de deposito de suciedad y pueden albergar microorganismos, por otra parte los elementos
fisicos son susceptibles de estar presentes en los alimentos. Los manipuladores tampoco
deben utilizar perfumes o locion de afeitar, ya que los alimentos (especialmente grasos)
retienen con facilidad olores, causando igualmente su contaminacion.

La practica correcta de unas buenas practicas de manipulacion de alimentos es

comprobada a través de continuas inspecciones higiénico-sanitarias.
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11.3.2 Edificios e infraestructuras

Los lugares de trabajo deben contar con las dimensiones adecuadas para realizar
higiénicamente las actividades, junto con las medidas protectoras contra los agentes
contaminantes de las materias primas y los productos elaborados. El lugar de trabajo debe
poder limpiarse y desinfectarse con facilidad y ademés contar con una ventilacion
adecuada y una correcta iluminacion. Las superficies de las paredes, techos y suelos deben
ser de materiales impermeables y atdxicos, con un correcto dispositivo de evacuaciéon que
cuente con una pendiente adecuada para que los liquidos se dirijan hacia los desagues. Las
ventanas deben ser faciles de limpiar y construidas de manera que se evite la acumulacion
de la suciedad, teniendo una tela metalica de facil extraccion que evite la entrada de
animales e insectos. El lugar de trabajo debe contar con programas de limpieza y un

sistema de control las plagas.

11.3.3 Equipos vy utensilios

Los equipos tales como: licuadoras, balanzas, despuladoras, marmitas,
centrifugadora, filtro prensa y pasteurizador de placas, y los demaés utensilios de trabajo:
mesas, recipientes, cintas transportadoras, sierras y cuchillos, que vayan a entrar en
contacto con las materias primas y los productos alimenticios, deben estar fabricados con
materiales resistentes a la corrosion y que sean faciles de limpiar y desinfectar. Las
superficies de trabajo deben ser de un material que no transmita sustancias toxicas, olores
y sabores y sea inabsorbente, resistente a la corrosion y capaz de resistir las constantes
operaciones de limpieza y desinfeccion. Las superficies deben ser lisas y sin huecos,
hendiduras o grietas, no se aconseja la madera como superficie de trabajo, ya que no

permite una adecuada limpieza y desinfeccion.
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En base al Decélogo de la Organizacion Mundial de la Salud para la preparacion
higiénicas de los alimentos también deberan ejecutadas algunas practicas adicionales: se
debe manipular el jugo pasteurizado y el no pasteurizado en zonas diferentes, se deben
mantener siempre los las materias primas cubiertas y tocarlas 1o menos posible, ademas se
debe asegurar que la basura se disponga adecuadamente, mantener puesta la tapa y lavarse

las manos después de echarla.

11.3.4 Materias primas e insumos

Las materias primas (pulpa de maracuyd, agua y azlcar blanca) y los demas
ingredientes a utilizarse deberan estar libres de parasitos, microorganismos patégenos,
sustancias toxicas (pesticidas, metales pesados) y deberan estar en optimas condiciones.
Las materias primas deberan ser analizadas antes de entrar en la linea de produccion y
deberan almacenarse en condiciones que impidan su deterioro y contaminacién. Los
insumos usados como aditivos alimentarios (goma arabiga, benzoato de sodio, sorbato de
potasio y bicarbonato de sodio), no deberan rebasar las dosis limites establecidas por el

Codex Alimentarius (Riveros, 2004).

11.4 Operaciones estandar de sanitizacion (SSOP)

Las SSOP procuran mantener documentados los procesos de sanitizacion de la
planta, de tal manera que los empleados conozcan y apliquen dichos procedimientos. Se
deberd documentar cuales son las condiciones existentes en la planta, los procesos de
sanitizacion, el plan de monitoreo y el tipo de registro que se mantiene para asegurarse que
los procedimientos de sanitizacion sean cumplidos.

Un plan SSOP debe contener como minimo los siguientes puntos:
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- Agua segura: tanto el agua utilizada para el procesamiento, como el agua utilizada
para la limpieza de equipos y superficies entren en contacto con el alimento.

- Limpieza de superficies que tengan contacto con alimentos.

- Prevencion de contaminacion cruzada

- Higiene del personal

- Proteccion de adulteraciones en comida, empaques y superficies de contacto de
alimentos por contacto con agentes quimicos o biolégicos

- Etiquetado y almacenamiento de compuestos toxicos

- Control de las condiciones de salud de los empleados

- Manejo de plagas (Riveros, 2004).

11.5 Analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC-HACCP)

Es un sistema que tiene como objetivo garantizar la inocuidad de los alimentos que
han sufrido algan tipo de procesamiento. EI APPCC puede aplicarse a lo largo de toda la
cadena alimentaria desde el productor hasta el consumidor final; entre las ventajas que
brinda este sistema estan una mayor inocuidad de los alimentos, un mejor
aprovechamiento de los recursos y una respuesta mas oportuna a los problemas (Riveros,
2004). A continuacion en las Tabla 23 y 24 se muestra el analisis de peligros del proceso

de fabricacion de Passion.
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Tabla 23: APPCC de Passion

Peligro potencial La
introducido, probabilidad Justificacion de la
. NS . . Es esta etapa un
Proceso controlado, de ocurrencia determinacion de la Medidas preventivas
. L . i PCC?
aumentado en esta | de este peligro | significancia del peligro?
etapa es alta?
Bioldgico: levaduras y Es poco probable porque
bacterias acido No existe una seleccion de
Recepcion de tolerantes proveedores
materias Quimico: ingrediente Es poco probable porque
primas ' . No existe una seleccion de
de grado no alimenticio
proveedores
Fisico: ninguno
SSOP y BPM
Biologico: Es poco probable debido al Calibracién de balanza NO
Pesaje de contaminacion cruzada uso correcto de SSOP y BPM Mantenimiento
materias Preventivo
primas Quimico: exceso de No Es poco probable debido al
sanitizantes uso correcto de SSOP y BPM
Fisico: ninguno
Bioldgico: .
L2 Es poco probable debido al
contamllnacmn por No uso correcto de SSOP y BPM SSOP y BPM NO
patdgenos
Quimico: exceso de Es poco probable debido al
Licuado sanitizantes No uso correcto de SSOP SSOP NO
Trazas de metales de la Mantenimiento
Eisico: metales si licuadora pueden preventivo NO

desprenderse durante el
proceso

Detector de metales en
etapa posterior
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Peligro potencial La
introducido, probabilidad Justificacion de la
) Y . . Es esta etapa un
Proceso controlado, de ocurrencia determinacion de la Medidas preventivas
. L : : PCC?
aumentado en esta | de este peligro | significancia del peligro?
etapa es alta?
SSOP y BPM
Biologico: Es 0oco probable debido al Mantenimiento
contaminacion por No poco p preventivo del lugar de NO
) uso correcto de SSOP y BPM :
Proceso patdgenos almacenamiento de las
Enzimatico Quimi r = b hls debido al enzimas

uimico: exceso de s poco probable debido a

sanitizantes No uso correcto de SSOP SSOP NO
Fisico: ninguno No
Bioldgico: ninguno
Centrifugacion Quimico: ninguno
Fisico: ninguno
Bioldgico: .

L2 Es poco probable debido al

3 contamllnacmn por No uso correcto de SSOP y BPM SSOP y BPM NO
Separacion de patogenos

la pectina Quimico: exceso de No Es poco probable debido al SSOP y BPM NO

sanitizantes

uso correcto de SSOP y BPM

Fisico: ninguno
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Peligro potencial

La

introducido, probabilidad Justificacion de la
. Y . . Es esta etapa un
Proceso controlado, de ocurrencia determinacion de la Medidas preventivas
. L : : PCC?
aumentado en esta | de este peligro | significancia del peligro?
etapa es alta?
si no se logran los tiemposy | Medicion de tiempo y
Bioldgico: permanencia si temperaturas establecidos los temperatura Si

de patdgenos patdgenos podrian Calibracion del PCC1(B)
Quimico: exceso de Es poco probable debido al

sanitizantes No uso correcto de SSOP SSOP NO

Fisico: ninguno
Bioldgico: .
contaminacion por No Es poco probable debido al SSOP y BPM NO
o ) uso correcto de SSOP
Enfriamiento patogenos
Quimico: ninguno
Fisico: ninguno
Bioldgico: .
contaminacion por No Es poco probable debido al SSOP y BPM NO
» . uso correcto de SSOP
Carbonatacion patogenos

Quimico: ninguno

Fisico: ninguno
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Peligro potencial La
introducido, probabilidad Justificacion de la
. Y . . Es esta etapa un
Proceso controlado, de ocurrencia ' dgt_ermlr_laC|on de_ la Medidas preventivas PCC?
aumentado en esta | de este peligro | significancia del peligro? '
etapa es alta?
Biologico: ninguno
Envasado Quimico: ninguno
Fisico: ninguno
Biologico: ninguno No
Deteccion de Quimico: ninguno No
metales Fisico: metales Si Trazas de metales se pueden Detector de metales SIPCC2(F)
desprender durante el proceso
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Tabla 24: Limites criticos de control, monitoreo y acciones correctivas de APPCC para Passion

Puntos o Monitoreo _ .
criticosde | Limites Acciones Actividades de .
. . e Registros
control criticos o o . P correctivas verificacion
(PCC) Qué” Como* Frecuencia | Quién?
Mantenimiento
pr_evenFI’v oy Registro pasteurizador
Tempe- calibracion del '
Tempe- . ) Registros de
ratura del Operario termometro y Y
. ratura y , . calibracion y
Pasteuri- | producto | .. Termometro y de Desecho del cronometro L
- o tiempo de . Cada lote . o, mantenimiento
zacion 75°C : cronometro pasteuri- producto Revision de los -
pasteuri- - . preventivo
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11.5.1 Conclusiones

Los puntos criticos de control que fueron identificados son: la pasteurizacion del jugo
y la deteccion de metales al final del proceso de produccion. La pasteurizacion es un
punto critico debido a que este es el Unico proceso en el cual a traves de la
temperatura se pueden eliminar microorganismos que pudieran contaminar el
producto por otra parte, la deteccion de metales es el segundo punto critico, ya que
mediante este proceso se puede garantizar que el producto final no contenga en su
interior ningun tipo de metal que pudiera haberse desprendido en alguna parte del
proceso.

Controlando debidamente los puntos criticos de control: pasteurizacion y deteccion de
metales, se puede garantizar la seguridad del producto elaborado.

A través de una adecuada seleccion de los proveedores de las materias primas es
posible reducir potenciales peligros de tipo fisico, bioldgico y quimico.
Implementando registros de la calibracidn de equipos y de mantenimiento preventivo
de los mismos se puede garantizar que los controles llevados a cabo en los puntos

criticos del proceso son confiables.
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12 CAPITULO 8

DOCUMENTACION Y REGISTROS

12.1 Documentacion

Para asegurar la calidad del producto PASSION, se debe realizar un control de las

materias primas, con el fin de certificar que estas cumplan con las normas INEN vigentes y

con los parametros establecidos por la empresa.

12.1.1 Pulpa de Maracuya

Se verificara que la pulpa de maracuya cumpla con los requisitos establecidos en la norma:

NTE INEN: 2 337:2008. Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y

vegetales. Requisitos (Anexo 12)

Tabla 25: Requisitos fisico-quimicos de la Pulpa de Maracuya

Requisito

Unidad

Minimo

Sélidos solubles

°Brix

12,0

Color

Caracteristico, inobjetable

Olor

Caracteristico, inobjetable

Tabla 26: Requisitos microbioldgicos de la Pulpa de Maracuya

Requisito Unidad | N Nivel de Nivel de C

aceptacion rechazo
Coliformes NMP/cm3 | 3 <3 0
Coliformesfecales NMP/cm3 | 3 <3 0
Esporas clostridium sulfitoreductoras | UFC/cm3 | 3 <10 0
Recuento estandar en placa REP UFC/cm3 | 3 1,0 x 1072 1,0 x 1073 1
Mohos y levaduras UP/cm3 | 3 1,0 x 1072 1,0 x 1073 1

86




12.1.2 Azucar Blanco

Se verificara que el azlcar blanco cumpla con los requisitos establecidos en la norma:

NTE INEN: 259:2000. Azlcar Blanco. Requisitos (Anexo 13)

Tabla 27: Requisitos fisico-quimicos del Azucar Blanco

Requisito Unidad | Minimo | Maximo
Polarizacion a 20°C °S 99,4
Humedad % 0,075
Cenizas de conductividad % 0,10
AzUcares reductores % 0,10
Color Ul 350
Dioxido de azufre (SO2) | mg/kg 50
Materia insoluble en agua | mg/kg 150
Arsénico (As) mg/kg 1,0
Cobre (Cu) mg/kg 2,0
Plomo (Pb) mg/kg 0,5

Tabla 28: Requisitos microbioldgicos del Azucar Blanco

Requisito Unidad | Limite maximo
Mesofilos aerobios | UFC/g 2,0 x 1012
Coliformes totales | NMP/g <3
Mohos y levaduras | UFC/g 1,0 x 1072
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12.1.3 Aqua Embotellada

Se verificara que el agua embotellada cumpla con los requisitos establecidos en la norma:

NTE INEN: 2 200:2008. Agua purificada envasada. Requisitos (Anexo 14)

Tabla 29: Requisitos fisico-quimicos del agua embotellada

Requisito Unidad | Minimo | Maximo
Color UTC 5
Turbierdad NTU 3
Soélidos Totales disueltos mg/L 500
pH a 20°C 6,5 8,5
Dureza (CaCO3) mg/L 0 50
Clorolibre residual mg/L 0,0 0,0
Color y Sabor Inobjetable

Tabla 30: Requisitos microbioldgicos del agua embotellada

Requisito Unidad Limite maximo
Aerobios mesofilos UFC/MI 1,0 x 10”2
Coliformes NPM/100MI <1,8
Coliformes UFC/100mL < 1,0 x10"0
NOTA: Los valores < 1,8 y < 1,0 x 100 significan ausencia, o0 no detectables

12.1.4 Hielo Seco

Se verificara que el hielo seco cumpla con los siguientes requisitos:

Tabla 31: Requisitos fisico-quimicos del hielo seco

Requisito Especificacién
Color Blanco
Forma Bloque
Peso 5kg
Empaque | Papel periddico y funda aislante

88



12.1.5 Goma Arébiga

Se verificard que la goma arébiga sea grado alimenticio y que cumpla con los siguientes

requisitos (Anexo 15):

Tabla 32: Requisitos fisico-quimicos de la goma arabiga

Requisito Unidad Minimo | Maximo
Viscosidad mPas 60 170
pH (25% en agua) 4,1 5,8
Metales pesados mg/kg 0 20
Apariencia Polvo
Color Gris ligero-beige

12.1.6 Benzoato de Sodio

Se verificara que benzoato de sodio cumpla con los siguientes requisitos (Anexo 16):

Tabla 33: Requisitos fisico-quimicos del benzoato de sodio

Requisito Unidad | Valor
Contenido (Producto seco) % 99,52
Metales pesados % 0,001
Color Blanco
Apariencia Forma granular
Olor Inoloro
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12.1.7 Sorbato de Potasio

Se verificara que el sorbato de potasio cumpla con los siguientes requisitos (Anexo 17):

Tabla 34: Requisitos fisico-quimicos del sorbato de potasio

Requisitos Unidad Valor
Alcalinidad (K2CO3) % <1
Acidez (Ac. Sorbico) % <1

Metalespesados mg/kg

Apariencia granular alargada

Color Blanco
Olor Inoloro

12.1.8 Bicarbonato de sodio

Se verificara que el bicarbonato de sodio cumpla con los siguientes requisitos (Anexo 18):

Tabla 35:Requisitos fisico-quimicos del bicarbonato de sodio

Requisito Valor
Concentracion (NaHCO3) 99%

pH (1% en agua) 8-8,6
Apariencia Polvo

Color Blanco

Olor Inoloro
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12.1.9 Enzima F10L (pectinasa)

Se verificara que la enzima cumpla con los siguientes requisitos (Anexo 1):

Tabla 36: Requisitos fisico-quimicos de la enzima

Requisito Unidad | Valor
Peso especifico g/mL 1,18
Recuento total de viables 1/g 5x10M
Temperatura de almacenamiento °C 4

12.1.10 Botella PET
Se verificara que el envase cumpla con los siguientes requisitos:

Tabla 37: Requisitos fisico-quimicos de la botella PET

Requisito Unidad Valor
Largo Cm 20,8
Diamétro de la botella Cm 6,5
Diametro interno del pico Cm 2,2
Diametro externo del pico Cm 2,5
Espesor
Color Transparente
Material Tereftalato de polietileno
12.1.11 Tapa

Se verificara que las tapas cumplan con los siguientes requisitos:

Tabla 38: Requisitos fisico-quimicos de la tapa

Requisito Unidad | Valor
Diametro interno cm 2,8
Altura cm 2,0
Color Blanco
Material Polipropileno
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12.2 Registros

Para garantizar la calidad de las materias primas y del producto terminado, se deberan llevar los siguientes registros:

12.2.1 Reqistros de materias primas

Tabla 39: Registro de recepcion de pulpa de maracuya

REGISTRO DE CONTROL DE MATERIAS PRIMAS

PULPA DE MARACUYA

Proveedor:
Fecha de Recepcion: Lote:
Fecha de Elaboracion: Fecha de Vencimiento:
Cumple/ Acepta/
Paradmetro Especificacion Valor No P Observaciones Responsable
Rechaza
Cumple
Soélidos Solubles min 12,0
Color Amarillo/naranja
Olor Caracteristico
SE ACEPTA LA MATERIA PRIMA
st | | NO |
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Tabla 40: Registro de recepcion de azlcar blanco

REGISTRO DE CONTROL DE MATERIAS PRIMAS

AZUCAR BLANCO

Proveedor:
Fecha de Recepcion: Lote:
Fecha de Elaboracion: Fecha de Vencimiento:
Cumple/
Pardmetro Especificacion | Resultado No Acepta/Rechaza | Observaciones | Responsable
Cumple
Humedad méax 0,075%
Color Blanco
AzUcares Reductores 0,10

SE ACEPTA LA MATERIA PRIMA

S — no ]
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Tabla 41: Registro de recepcion de agua embotellada

REGISTRO DE CONTROL DE MATERIAS PRIMAS

AGUA EMBOTELLADA
Proveedor:
Fecha de Recepcion: Lote:
Fecha de Elaboracion: Fecha de Vencimiento:
Cumple/
Parametro Especificaciéon | Resultado No Acepta/Rechaza | Observaciones | Responsable
Cumple
Sélidos totales méax 500
pH a 20°C 6,5-8,5
Dureza méax 50
Cloro libre residual 0

SE ACEPTA LA MATERIA PRIMA

Sl

[ 1

no [ ]
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12.2.2 Reqistro de producto terminado y plan de muestreo

Tabla 42: Registro de control de Passion

REGISTRO DE CONTROL DE PRODUCTO TERMINADO

PASSION
Fecha de Elaboracion: | Lote:
Fecha de Vencimiento:
Parametro | Especificacion | Resultado Cumple/ Acepta/ Observaciones | Responsable
No Cumple | Rechaza
Addez @c. | 650
Citrio)
pH 25-45
°Brix min 7,0
CO2 2,3-2,7

El muestreo se efectuara de acuerdo a la norma NTE INEN 476, Productos empaquetados o envasados Método de muestreo al azar (Anexo 19).
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12.2.3 Reqistros de procesos

Se llevaran a cabo en los siguientes puntos del proceso:

Pasteurizacion: Registro de tiempo y temperatura de pasteurizacién (Anexo 20)

Proceso enzimatico: Registro de tiempo y temperatura del proceso (Anexo 21)

12.2.4 Reqistros de limpieza, desinfeccion y BPMs

Personal: Registro de BPMs del personal (Anexo 22)
Equipos: Registro de control de limpieza de equipos (Anexo 23)

Areas: Registro de control de limpieza y desinfeccion de areas(Anexo 24)

12.2.5 Reqistros Adicionales

Calibracion de equipos: Registro de control de calibracién de equipos (Anexo 25)
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13 CAPITULO 9

SITUACION LEGAL

13.1 Registro Sanitario

Los alimentos procesados o aditivos fabricados en el Ecuador o en el extranjero,
deberdn contar con un Registro Sanitario para su produccion, almacenamiento, transporte,
comercializacion y consumo; este es otorgado por el Ministerio de Salud Publica, a través de
las Subsecretarias y las Direcciones Provinciales que determine el reglamento
correspondiente y a través del Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo
Izquieta Pérez. El Registro Sanitario tendra una vigencia de diez afios contados a partir de su

fecha de emision.

13.1.1 Tramite de obtencién de reqgistro sanitario de alimentos: Para

inscripcion de productos nacionales

1. SOLICITUD dirigida al Director General de Salud, individual para cada producto sujeto a
Registro Sanitario.

2. PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: Actualizado y otorgado por la Autoridad de Salud.
3. CERTIFICACION OTORGADA POR LA AUTORIDAD DE SALUD COMPETENTE
de que el establecimiento reune las disponibilidades técnicas para fabricar el producto.

4. INFORMACION TECNICA RELACIONADA CON EL PROCESO DE
ELABORACION YDESCRIPCION DEL EQUIPO UTILIZADO.

5. FORMULA CUALI-CUANTITATIVA: Incluyendo aditivos, en orden decreciente de las

proporciones
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usadas (en porcentaje referido a 100 g. 6 100 ml.).

6. CERTIFICADO DE ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO: Con
firma del Técnico Responsable.

7. ESPECIFICACIONES QUIMICAS DEL MATERIAL UTILIZADO EN LA
MANUFACTURA DELENVASE.

8. PROYECTO DE ROTULO A UTILIZAR POR CUADRUPLICADO.

9. INTERPRETACION DEL CODIGO DE LOTE: con firma del Técnico Responsable.

10. PAGO DE LA TASA POR EL ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD, PREVIO A
LA EMISIONDEL REGISTRO SANITARIO.

11. DOCUMENTOS QUE PRUEBEN LA CONSTITUCION, EXISTENCIA Y
REPRESENTACION LEGALDE LA ENTIDAD SOLICITANTE, cuando se trate de
persona juridica.

12. TRES (3) MUESTRAS DEL PRODUCTO ENVASADO EN SU PRESENTACION

FINAL YPERTENECIENTES AL MISMO LOTE.

ADEMAS DE LOS REQUISITOS SENALADOS ANTERIORMENTE, ADJUNTAR:

1. CERTIFICADO DE REGISTRO SANITARIO: O su equivalente en el pais de origen.

2. CERTIFICADO DE LIBRE VENTA: Otorgado por la Autoridad competente en el pais de
origen.

3. CERTIFICADO DE ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD DEL LOTE DEL
PRODUCTO QUEESTA SOMETIDO AL TRAMITE: Expedido por un Laboratorio Oficial
del pais de origen y vigente por seis meses.

4. AUTORIZACION LEGAL DEL FABRICANTE EXTRANJERO AL REPRESENTANTE
NACIONAL para tramitar el Registro Sanitario.

(Fedexpor, 2011).
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14 CONCLUSIONES

Se elabord una bebida carbonatada en base de jugo de maracuya que tuvo una buena
aceptabilidad en el grupo meta de potenciales consumidores, se logré una bebida
gaseosa estable con un tiempo de vida Gtil de 3 meses en condiciones de refrigeracion.
Se determind que el porcentaje de pulpa méas adecuado para la elaboracion de la
bebida carbonatada de maracuya fue del 15%.

Se establecio que el nivel de carbonatacién méas apropiado para el producto es de 2,5
volimenes de CO,, equivalentes a 5g de CO,/L de producto.

Se logro la estabilidad del jugo utilizando una concentracion del 5% de goma arébiga
y adicionalmente un proceso enzimético para retirar la mayor parte de la pectina
proveniente de la pulpa de maracuya.

Se present6 un impedimento tecnoldgico al carbonatar jugo de maracuyd con 3,5
volimenes de CO,, pues esta cantidad de gas deformo el envase PET.

La implementacion del plan APPCC establecié como puntos criticos de control la
pasteurizacién del jugo y la deteccidén de metales, es decir, controlando estos puntos
se garantiza la seguridad del producto.

El producto final tuvo una buena aceptabilidad entre los potenciales consumidores,
gue son hombres y mujeres entre 19 y 65 afios de nivel socioeconémico medio y alto

del Distrito Metropolitano de Quito.
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15 RECOMENDACIONES

El estudio de mercado de este proyecto se llevo a cabo con hombres y mujeres de
nivel socioeconémico medio y alto del Distrito Metropolitano de Quito, por lo que se
recomienda estudiar la aceptacion de este producto por parte de niveles
socioecondémicos bajos y de otras ciudades del Ecuador.

Se recomienda realizar estudios posteriores con el objetivo de reducir la carga calorica
del producto, utilizando distintos edulcorantes como sustitutos de la sacarosa.

Se recomienda desarrollar productos similares utilizando como base jugos de frutas
diferentes al maracuyd o mezclas de algunas frutas, de modo que se pueda cubrir la
demanda de un grupo méas amplio de la poblacion.

Se eligio el PET como material de envase para el jugo de maracuya con gas, por lo
que se recomienda estudiar el uso del vidrio y la lata como envases primarios para
este producto, con el fin de determinar cual material es el mas adecuado.

Se recomienda indagar procesos mas eficientes de carbonatacion a nivel industrial
para este tipo de bebidas.

Se recomienda realizar un estudio de factibilidad para la elaboracion industrial del

producto PASSION, jugo de maracuya con gas.
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Anexo 1.- Ficha Técnica de Granozyme

FICHA TECNICA

Beneficios

Condiciones de
Almacenamiento

Presentacién
Seguridad

wiww.granotec.com i Salido e Integral aporte a la Industria Alimenticia

RGENT IR A BRAS I

Km 93 vig a Do ectoring: inmaconsa: Ca

GRANOZYME

GRANOZYMEF 10 L
Producto liquido de color café con olor aromatico.

GRANOZYMEF 10L
Es una preparacion de enzimas pectoliticas para aplicacion universal en el
procesamiento de jugos de frutas. La pectinasa es derivada del Aspergillus.

GRANOZYME F 10 L tiene una actividad minima de 260 PA, que es el valor reciproco
de la cantidad de enzima necesaria en kilogramos para despectinizar 100 litros de
jugo de manzana en condiciones estandar (50°C, pH 3,2 en 1 hora).Peso especifico
1,18 g/ml.
El prod

p ple los requisitos de: FAO / OMS, JECFA y Food Chemicals Codex
(FCC) de las enzimas de grado alimenticio.
El recuento fotal de viables esta dentro del limite superior de 5 x 10* g-1

GRANOZYME F 10L

= Aplicable en la desnaturalizacion de pectinas tanto solubles como insolubles

= Enlos procesos de frutas interviene en la reduccion de viscosidad, la extraccion,
trituracion, tratamiento del jugo, clarificacion y en la total despectinizacion.

= Recomendado para total despectinizacion en jugos de frutas de ph bajos como la
lima y el limon.

Aplicacion Condiciones de Reaccion

Manzana . 20-30g
Tratamiento de frutas mm!"' 10001
Tratamiento puré de frutas L 50-100 git

Frambuesas, fresas, zarzamoras, Puré: 50°C/1-3 h 80-200 gh

pasas, cerezas, efc. Jugos: 20-45°CA-6 h m'

No altera el sabor ni el olor en los productos donde se aplique.

Almacenada en un lugar fresco (4 °C) la pérdida de la actividad ser4 inferior al 10%
en un afo.

Bidones de 25 kilos
Evitar la inhalacion repefida de la enzima puede causar reacciones alérgicas en
individuos sensibles.

12 meses en las condiciones ya indicadas.
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Anexo 2.- Norma INEN para Bebidas gaseosas

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 101:2008
Tercera revision

BEBIDAS GASEOSAS. REQUISITOS.

Primera Edicién

CARBONATED SOFT DRINKS. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de alimentos, bebidas, bebidas no alcohdlicas, gaseosas.
AL 04.03-401

CDU: 663.86

CliU: 3134

ICS: 67.160.20
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Institute Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccién

CDU: 663_A6 I:IIEI] ClIL: 3134
ICS: 67.160.20 AL 04.03-401
Norma Técnica BEBIDAS GASEOSAS. IS
Ecuatoriana REQUISITOS. I
Obligatoria Tercera revision
2008-08
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las bebidas gaseosas.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todos los tipos de bebidas gaseosas destinadas a consumo directo, se

incluye a las bebidas gaseosas dispensadas en sistemas Pre-mix y Post-mix.

3.1 Para propositos de esta norma se aplican las siguientes definiciones:

3. DEFINICIONES

3.1.1 Bebidas gaseosas. Son las bebidas no alcohdlicas, no fermentadas, elaborada por disolucion
de gas carbonico (CO;) en agua purificada (NTE INEM 2 200), lista para el consumo directo,
adicionada o no de edulcorantes, jugos de frutas, concenfrados de frutas, sustancias aromatizantes,

saborizantes v aditivos permitidos.

3.1.2 Bebidas gaseosas bajas en calorias. Son los productos definidos en 3.1.1, cuyo contenido

calgrice no excede de 40 calorias por 100 g de producto terminado.

3.1.3 Bebidas gaseosas de calorias reducidas. Son los productos definidos en 3.1.1 cuyo contenido
calarico se ha reducido en al menos un tercio de |as calorias que normalmente estan contenidos en

100 g de producto terminado.

3.1.4 Bebidas gaseosas libres de calorias. Son los productos definidos en 3.1.1 cuyo contenido
calorice es menor de 5 calorias por parcion.,

3.1.5 Sistema Pre-mix. Es la bebida gaseosa, envasada en planta. en tanques de acero inoxidable y
comercializada a través de maquinas dispensadoras.

3.1.6 Sistema Post-mix. Es la mezcla, en el sitio de expendio, del jarabe terminade elaborado en
planta, con agua potable fitrada carbonatada, en proporciones establecidas por el embotellador y
comercializada a través de maquinas dispensadoras.

4.1 Por su compasician.

4.1.1 Bebidas gaseosas saborizadas.

4. CLASIFICACION

4.1.2 Bebidas gaseosas con contenido de jugo de fruta.

4.2 Por su contenido caldrico.

4.2.1 Bebidas gaseosas baja en calorias.

4.2.2 Bebidas gaseosas de calorias reducidas.

4.2.3 Bebidas gaseosa libre de calorias.

{Contintia)
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5. DISPOSICIONES GENERALES

51 Los ingredientes utilizados en la elaboracion del producto deben cumplir los requisitos
establecidos en los codigos normativos vigentes.

5.2 Debe utilizarse el equipo adecuado y operarse en condiciones sanitarias dptimas, a fin de evitar
contaminaciones durante todo el proceso de fabricacion.

5.3 El producto debe estar exento de materias extrafias y no presentar alteraciones causadas por
agentes biologicos, fisicos o guimicos.

5.4 El agua utilizada en la elaboracion de las bebidas gaseosas en sistemas Post-mix debe cumplir
con la NTE INEN 1 108.

5.5 Podra declararse la presencia de jugo natural de fruta en el producta, siempre que su contenido
sea igual o mayor al 12 % (viv).

5.6 El contenido de alcohol proveniente de los saborizantes no debe ser mayor a 0.5 %a(wiv) en el
producto final.

5.7 El aceite vegetal bromado, utilizado como estabilizante no debe superar los 15 mg/ka.

5.8 Se podran adicionar los aditivos permitidos para bebidas gaseosas establecidos en la NTE INEN
2074,

5.9 Se permite la adicion de las sustancias edulcorantes especificadas en la NTE INEN 2 074 (ver
tabla 16) y en otras disposiciones legales vigentes.

5.10 Se permite la adicion de las sustancias colorantes organicas naturales indicadas en la NTE
INEN 2074 {ver tabla 14-1) y de las siguientes sustancias colorantes organicas artificiales: Amarillo
Ma. 5 (Tartrazina), Amarillo Mo. 6 {Sunset yellow), Rojo No. 40 (Allura) en una cantidad maxima de
200mg/kg solo 0 mezclado con otros colorantes permitidos, Rojo Mo. 3 (Eritrosina) en una cantidad
maxima de 10 mg/l, Azul No. 1 {Azul brillante), Azul No. 2 {Indigo) y Verde No. 3 (Fast green).

5.11 Se permite la adicion de acido benzoico, sorbico y sus sales de Ma y K en una cantidad maxima
de 600 myg/itro solos o en combinacion.

5.12 Se permite |a adicion de acido ascorbico. como antioxidante en una cantidad maxima de 300
mg/litro.

5.13 Se permite la adicion de las sustancias aromaticas naturales e idénticas a las naturales
indicadas en la NTE INEM 2 074 (tabla 10-1); no se permite la adicion de cumarina.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos
6.1.1 Las bebidas gaseosas deben presentar un aspecto limpido v, si es el caso opalescente.
6.1.2 El color, el olor y el sabor deben ser los propios y caracteristicos del producto.

6.1.3 El contenido de cafeina en el producto final no debe exceder de 0,02 %, ensayado de acuerdo
alaNTE INEN 1 081.

6.1.4 El contenido de quinina en el producto final no debe ser mayor a 0,09 %, ensayado de acuerdo
ala NTE INEN 1 100.

{Continua)
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6.1.5 El contenido de acido fosfarico en el producto final no debe ser mayor a 0,06 %, ensayado de
acuerdo a la NTE INEN 1 082,

6.1.6 El contenido de didxido de azufre en el producto final no debe ser mayor a 0,05 %, ensayado
de acuerdo ala NTE INEN 1 090.

6.1.7 Requisitos fisico - quimicos

6.1.7.1 Las bebidas gaseosas, ensayadas de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con lo establecido en la tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de las bebidas gaseosas

Bebidas Bebidas Bebidas Matodo de ensayo
G g [JaEe0sas
bajas en libre de
calorias, calorias
calorias
reducidas
Min | Max | Min | Max | Min | Max
Solidos solubles (Brix) | =70 - 03 | 7.0 - | =03 |NTEINEN 1 083
Carbonatacion
Volumen de CO. 1 5 1 5 1 5 NTE INEN 1 082
Acidez titulable como NTE INEN 1 091
acido citrico % - 0,5 - 0.5 -~ 05
pH 24 | 50 | 24 | 50 | 24 | 50 | NTEINEN 1087

6.1.8 Requisitos microbiologicos

6.1.8.1 El producto debe estar exento de bacterias patdgenas yfo toxinas y de cualquier otro
microorganisma que represente riesgo para la salud.

6.1.8.2 Las bebidas gaseosas deben cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la
tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para las bebidas gaseosas

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMPAODEm 5 < 2* - 1] NTE INEN 1095
REP ufciem” 5 [3.0%X 10 - 0 NTE INEN 1528-5
Mohos up/ cm® 5 1 1,0x10 2 NTE IMEN 1529-10
Levaduras up/ cm” 5 1 1,0x10° 2 NTE IMEN 1528-10

< £ significa que en el ensayo del NMP utilizando una serie de 5 tubos por dilucion ninguno es positivo
En donde:
NMP = nlmero mas probable

UFC = unidades formadoras de colonias

UP= unidades propagadoras

n = ndmero de unidades

m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

C = numero de unidades permitidas entre m y M

6.1.8.3 Para muestra unitaria los requisitos, microbioldgicos, maximos permitidos son los

establecidos en la columna m de la tabla 2.

{Continia)
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6.1.9 Los limites maximos de contaminantes en las bebidas gaseosas son los establecidos en la
tabla 3.

TABLA 3. Contaminantes

Limite maximo, mg/l

Arseénico, coma As 0,01
Plama, como Ph 0,01
Mercurio. coma Hg 0,0
Cobre, comao Cu 10
Hierro, como Fe 03
1411
Estano, como Sn 20
150 "
Aluminio, como Al 03
5o

™ Para betidas envasadas en envases metalicas.
6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 Cuando se utilicen envases metalicos, estos no deben presentar deformaciones.

6.2.2 Los envases retornables deben someterse a un procese adecuade de limpieza y desinfeccion
antes de ser utilizados nuevamente.

6.2.3 El espacio libre en los envases no debe exceder del 9% del volumen del envase (ver NTE INEN
1085)

7. INSPECCION ¥ MUESTREO
7.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 1 077.
7.2 Aceptacitn o rechazo
7.2.1 Se aceptan los productos si cumplen con los parametros establecidos en esta norma, caso
contrario se rechaza.

8. ENVASADO ¥ EMBALADO

8.1 Las bebidas gaseosas deben envasarse en botellas de vidrio, de plastico, en envases metalicos y
en cualquier otro aprobado por el FDA.

8.2 Los envases deben ser resistentes a la accion del producto v no alterar las caracteristicas del
mismao.

8.3 Los envases y las tapas deben asegurar al producto su higiene e inviolabilidad durante el
transporte, almacenamiento y expendio.

8.4 En el caso de envases para sistemas Pre-mix y Post-mix, las tapas y valvulas deben asegurar al
producte su higiene e inviolabilidad durante el transporte, almacenamiento y expendio.

8.5 Lainviolabilidad del cierre de los envases con tapa corona debe comprobarse con la NTE INEN
1088

MOTA: Los andlisis se realizaran con los métodos de ensayo de las NTE INEM correspondientes en case de que estas no
existan se realizaran con los métodos de la ADAC en su difima edician.

{Contintia)
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9. ROTULADO
9.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en el Reglamento de Alimentos, en la
NTE INEN 1 33411 y 1 334:2 y en las oftras disposiciones legales vigentes en tanto no se
contrapongan con dicho reglamento.

9.2 En el caso de los envases retornables. |a tapa podra ser considerada coma panel de informacian.

9.3 Mo debe haber declaraciones de caracteristicas que no se puedan comprobar.

{Cantinua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1077:1984
Morma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1079:1984

Morma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1081:1984

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1082:1984

Morma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1083:1984

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1085:1984

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1087:1984
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1088:1984

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1090:1984
MNaorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1091:1984
MNorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1092:1984
Marma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 10095:34

MNaorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1100:1984

MNarma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1108:1984
MNarma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1334-1:2000
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2:2000

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:1980

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1980

Bebidas gaseosas. Muestreo

Bebidas gaseosas. Determinacion del
estracio seco

Bebidas gaseosas. Determinacion de la
cafeina

Bebidas gaseosas. Delerminacion del gas
carbanico

Bebidas gaseosas. Determinacion de
Solidos  solubles

Bebidas gaseosas. Delerminacion del
espacio libre

Bebidas gaseosas. Determinacion del pH
Bebidas gaseosas. Ensayo de cerrado con
lapacoronas

Bebidas gaseosas. Determinacion del
anhidrico sulfuroso

Bebidas gaseosas. Delerminacion de la
acidez titulable

Bebidas gaseosas. Delerminacion del
dcido fosforico
Bebidas  gaseosas.
bacterias coliformes
Bebidas gaseosas. Delerminacion de la
quinina

Agua potable. Requisifos

Rotulado de Productos alimenticios para
consumo humano.Parte 1. Requisitos
Rotulade de Productos alimenticios para
consumo humano. Parte 2. Etiquelado
nutricional. Requisitos

Contral microbicldgico de los alimentos.
Determinacion defl nimero de
microorganismos aerobicos mesdfilos REP
Contral microbicldgico de los alimentos.
Determinacion de microorganismos
coliformes por la técnica del ndmero mas
probable

Daterminacion  de

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1990 Control microbioldgico de los alimenios.

MNarma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 2074:1996

MNarma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 2200:1998

Determinacion del nimero de mohos y
levaduras viables

Adifivos alimentarios permitidos para
consumo humano. Listas positivas.
Requisitos

Agua Furificada. Requisitos

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Instituto Ecuatoriane de Normalizacion, NTE INEN 2 074: 96. Aditives Alimentanios Permitidos para

consumo humano.  Listas Fositivas. Requisitos.
1996,

Institute Ecuatoriano de Mormalizacion.

Quito,

Instituto Colombiano de Mormas Técnicas y Certificacion, ICONTEC NTC 2740 Industrias
alimentarias. Bebidas no alcohdlicas. Bebidas Gaseosas. Bogota 1996,

Comision Venezolana de Mormas Industriales. COVEMIN 2182:1995. Bebidas Gaseosas (1

Rewision), Caracas 1995.

Cadigo Alimentario Argentine, Capitulo XII, Buenos Aires 2003,

(Continua)
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Proyecto de Morma Técnica para la revision de la NTE INEN 1101 Bebidas Gaseosas. Requisifos.
Refresment Product Senices Ecuador 5.A. Quito 1993,

Code Federal Regulations, Color Aditives Approved for use in Human Food Part 74, Subpart A: Color
additives subject to bach certification

Code Federal Regulations 74.303 FDAC Red Mo. 3. Eritrasine

Resumen de Evaluaciones Desarrolladas por Joint FAQMWHO Exert Committee on Food Additives
www.inche m.org/documents/jecfaljecevaljec_621.htm

Directiva 94/36 CE Parlamento Europeo y del Consejo de 30 de junio de 1994 Relativa a los Colorantes
utilizados en los productos alimenticios. Diario Oficial de las Comunidades Europear Mo. L 23713
Anexo 1.

Taxicological Evaluacion of seme Food Colours, Enzymes, Flavour, Enhancers, Thickening Agent and
Certain Food Additives. www.inchem.org/documents/jectajecmonaivO6je01.htm

European Food Information Council Aditivos Alimentarios autorizados por la UE (Lista de Nimeros E
par categoria) Bruselas, httpz/iwww.sufic.org
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Anexo 3.- Guidn de las pruebas sensoriales

1. Prueba de concepto

a. Saludo

b. Estamos desarrollando como tesis un producto que no existe aun en el
mercado ecuatoriano, el producto es un jugo de maracuya con gas, lo que
buscamos con el desarrollo de este producto es obtener una bebida similar a
las bebidas gaseosas pero elaborada con fruta natural, sin colorantes ni
saborizantes.

c. Quisiéramos saber si ustedes conocen un producto de similares
caracteristicas (en el mercado nacional o en el extranjero)

d. ¢Lo han probado? Producto comercial, hecho en casa, en un restaurante?

e. ¢Les llama la atencion un producto asi, les gustaria probarlo?

f. ¢Qué opinan de la eleccién del maracuya como fruta base para esta bebida?

g. ¢Qué les parece la eleccion del envase?

h. ¢Porqué les parece buena o mala?

i.  ¢En qué presentacion les gustaria mas?

2. Prueba de preferencia
a. A continuacion se les presentard dos muestras, las cuales deben probar de
izquierda a derecha en el orden establecido, después de probar la primera
muestra deberan tomar agua antes de continuar con la segunda, después de
haber probado ambas muestras subrayen por favor la muestra de su

preferencia. Esta prueba es individual.
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3. Grupo Focal

a.

b.

¢ QUué les parecio el producto?

¢ QuE les gusto?

¢ Qué les disgusto?

¢ Qué le cambiarian?

¢ Qué opinan del dulzor?

¢Qué opinan de la cantidad de gas?
¢Qué opinan del color (es adecuado)?

¢Qué opinan del olor?

4. Agradecimiento
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Anexo 4.- Cuestionario para la prueba de preferencia

Edad Género

Por favor pruebe las muestras que se le presentan a continuacion de izquierda a derecha.

Haga un circulo al nimero de la muestra que prefiere.

Después de probar cada muestra tome un sorbo de agua.

951 543
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Anexo 5.- Nimero minimo de juicios correctos para establecer significancia a varios

niveles de probabilidad para pruebas de preferencia por pares (dos colas, p=%)

Nimero de Niveles de p(qbab:hdad

ensavos (n) &0 .04 0.03 0.02 .11 1.004 0,061
7 : 7 7 7
g & 8 § & 8
g % 8 g 9 g 9
16 9 9 9 10 10 10
i 14 10 163 10 1 1 1
12 10 10 i i i 12 2
i1 11 1 H i2 12 12 13
14 12 12 12 I2 13 13 14
15 12 12 i3 13 i3 14 14
i i3 k] 13 14 14 14 15
17 13 14 14 14 15 15 it
18 14 14 15 15 15 i6 17
19 13 1% 1§ 15 16 6 17
20 is 16 16 i6 17 17 1%
21 i6 16 16 17 17 18 19
22 17 ki 17 17 I8 18 19
23 17 17 18 18 19 19 20
24 18 18 18 19 19 20 21
@ 18 149 19 19 Vel ) 20 2
\—_'//.
26 19 19 19 20 20 2 2
27 20 2 20 20 21 22 23
28 20 2 21 21 22 22 N
29 21 21 2 2 22 23 24
30 24 2 22 2 23 24 28
3 4 22 n 23 24 24 25
32 23 23 23 23 24 25 26
11 b 23 24 24 25 25 27
34 24 24 24 25 25 26 27
38 24 23 28 28 26 27 28
36 25 25 28 26 27 b3l kL
37 25 26 26 3 27 28 29
18 26 26 27 27 28 29 30
39 27 27 27 28 28 19 3l
D 27 27 28 28 29 30 31
41 28 24 2R 29 3 30 12
42 28 29 b2 29 W0 i1 32
43 29 24 30 0 11 32 31
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Nilwsro de Niveles de probabilidad

ensayos (n) 0.05 0.04 0.03 0.02 0.01 0.005 0.001
44 29 30 30 30 31 32 34
45 30 30 31 31 32 33 34
46 31 31 31 32 33 33 35
47 31 31 32 32 33 34 36
48 32 32 32 33 34 3s 36
49 32 33 33 34 34 35 37
50 13 33 34 34 35 36 37
60 39 39 39 40 4] 42 44
70 44 45 45 46 47 48 50
80 50 50 51 51 52 53 56
90 55 56 56 57 58 59 - 61

100 61 61 62 63 64 65 67
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Anexo 6.- Formulario de las encuestas de mercado

ENCUESTA PARA EL DESARROLLO DE UN NUEVO PRODUCTO

Estamos realizando una investigacion de mercado para el desarrollo de un jugo de
maracuya carbonatado, podria por favor ayudarnos respondiendo a las siguientes
preguntas:
1. ¢Es usted consumidor de jugo de maracuya?
S| NO

Si su respuesta fue SI continlie con la encuesta, si su respuesta fue NO por favor

pase a la pregunta 4

2. ¢Con qué frecuencia consume jugo de maracuya?
Diariamente Semanalmente 2 Veces por semana __ Cada

15dias_ Otra (especifique por favor)

3. ¢ Qué cantidad de jugo de maracuya consume cada vez?
Vaso pequefio (240mL) Vaso grande (350mL)

Otra (especifique)

4. ¢Que le parece la idea de un jugo de maracuya con gas similar a una gaseosa pero

hecho con fruta natural?
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. ¢Con qué frecuencia estaria dispuesto a consumir el jugo de maracuya con gas?
Diariamente Semanalmente 2 veces por semana ____

Cada 15dias___ Otra (especifique) No lo consumiria___

Si su respuesta fue NO lo consumiria por favor pase a la pregunta 10, Si le agrado

la idea continde con la encuesta

. ¢Qué cantidad consumiria de jugo de maracuya con gas en cada ocasion?
Vaso pequefio (240mL) Vaso grande (350mL)

Dos vasos pequefios (480mL) Otra (especifique)

. ¢ Cuél seria la presentacion de su preferencia?
250mL 500mL 1L Otra

(especifique)

. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto en la presentacién que escogio?

Presentacion Precio ($)

250 mL 0.25-0.50 0.50-0.75 0.75-1.00
500 mL 0.50-0.75 0.75-1.00 1.00-1.25
1L 1.00-1.25 1.25-1.50 1.50-2.00
Otra (especifique)

. ¢Donde le gustaria encontrar este producto?
Supermercados Delicatesen Autoservicio

Otra(especifique)
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Al fin de adecuar nuestros procesos a nuestros futuros clientes por favor responder estas

preguntas

10. Género:

M F
11. Edad

a. 19-28afios

b. 29 - 38 afos

c. 39-48afios

d. 4958 afios

e. 59— 65 afos

12. ;Qué rango de ingresos tiene usted aproximadamente?
a. $0-$82
b. $83-$133

$134 — $214

134

d. $215-$513

e. $514 0 més
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Anexo7.-Tabla de carbonatacion

PRESSURE POUNDS PER SQUARE INCH
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Anexo8.-Estudio de Estabilidad

LAE[m/LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

FICHA DE ESTABILIDAD
Orden de trabajo N° 121394
Hoja 1 de 1

NOMBRE DEL CLIENTE: Vanessa Moncayo/ Michelle Maldonado
DIRECCION: Giovani Farina 482
FECHA DE RECEPCION: 1 de junio del 2012
MUESTRA: | Bebida Gaseosa de Maracuya
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido turbio color amarillo
ENVASE: PET
MUESTRAS ANALIZADAS: 8 muestras de 500 ml
FECHA ELABORACION: 1 de junio del 2012
FECHA VENCIMIENTO: 1 de septiembre del 2012
LoTE:
REFERENCIA: 121394
MUESTREADO: Por cliente
TEMPERATURA: 38°C+1°C
HUMEDAD RELATIVA: 70 +2 %
SAEACTERE TG 01dejunio | 08dejunio | 15dejunio | 22 de junio

del 2012 del 2012 del 2012 del 2012
COLOR Amarillo Amarillo Amarillo Amarillo

i OLOR Caracteristico Caracteristico | Caracteristico | Fermentado
SABOR Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico | Amargo
ASPECTO Liquido Liquido Liquido Liquido
turbio turbio turbio turbio

PARAMETRO 01 dejunio | 08 dejunio | 15de junio |22 de junio

del 2012 del 2012 del 2012 del 2012
pH (20°C) 3.44 3.43 3.46 3,397
°© Brix 13.00 13.20 12.80 13.60
Acidez (% exp. como citrico) 0.46 047 045 0.52
Recuento de Mohos (ufc/g) <10 <10 <10 <10
Recuento de Levaduras (ufc/g) <10 <10 <10 <10
Recuento de Escherichia coli (ufc/g) <10 <10 <10 <10

NOTA: La muestra analizada cumple con los parametros de estabilidad ACELERADA para un periodo
de NOVENTA DIAS en su empaque original a la temperatura y humcdad antes mencionadas.

Lu%ga
SIDEN
El presente mforme es vahdo solo para la muestra analizada.

INFORME TECNICO FICHA DE ESTABILIDAD INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO
Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros.
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12B - 2do. Piso - Telefax.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 09 9442-153

e-mails: olg@ecnet.ec / driuzuriaga@hotmail.com / servicioalcliente@labolab.com.ec
Quito - Ecuador
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Anexo 9.- Analisis microbioldgico de Passion

LAE[R] AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 121394
Hoja 2de 2
NOMBRE DEL CLIENTE: Vanessa Moncayo/Michelle Maldonado
DIRECCION: Giovani Farina 482
FECHA DE RECEPCION: 01 de junio del 2012
MUESTRA: Bebida Gaseosa de Maracuya
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido turbio color amarillo
ENVASE: PET
CONTENIDO DECLARADO: 510 ml
FECHA ELABORACION: 1 de junio del 2012
FECHA VENCIMIENTO: 1 de septiembre del 2012
LOTE: e
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 01 - 12 de junio del 2012
REFERENCIA: 121394
MUESTREADO: Por cliente

CONDICIONES AMBIENTALES:

25°C 37%HR

ANALISIS MICROBIOLOGICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Aerobios mesdfilos (ufc/g) NTE INEN 529-5 <10
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) NTE INEN 529-7 <10
Recuento de Escherichia coli (ufc/g) NTE INEN 529-8 <10
Recuento de Mohos (upm/g) NTE INEN 529-10 <10
Recuento de Levaduras (upl/g) NTE INEN 529-10 <10

; it : SEUAS Y ARIN.3
El presente informe es valido s6lo para la muestra analizada.

Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO
Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros.
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12B - 2do. Piso - Telefax.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 09 9442-153
e-mails: olg@ecnet.ec / drluzuriaga@hotmail.com / servicioalcliente@labolab.com.ec

Quito - Ecuador

i labelab comiee

124



Anexo 10.- Analisis Fisico-quimicos de Passion

LAE[R]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE

NOMBRE DEL CLIENTE:
DIRECCION:

FECHA DE RECEPCION:
MUESTRA:

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:
ENVASE:

CONTENIDO DECLARADO:
FECHA ELABORACION:

FECHA VENCIMIENTO:

LOTE:

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO:
REFERENCIA:

MUESTREADO:

CONDICIONES AMBIENTALES:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:

RESULTADOS

Orden de trabajo N° 121394
Hoja I de 2

Vanessa Moncayo/Michelle Moncayo
Giovani Farina 482

01 de junio del 2012

Bebida Gaseosa de maracuya
Liquido turbio color amarillo

_ PET

510 ml

1 de junio del 2012

1 de septiembre del 2012
01 - 15 de junio del 2012
121394

Por cliente

23°C 33%HR

COLOR Amarillo

OLOR Caracteristico

SABOR Caracteristico

ASPECTO Liquido turbio

ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO

Extracto seco (%): PEE/LA/07 INEN 382 13.46
Solidos solubles (° Brix): PEE/LA/08 AOAC 932.12 13.00
pH ( 20°C): NTE INEN 389 3.44
Acidez (como 4cido citrico): PEE/LA/06 INEN 381 0.56
Sodio (mg/100 ml): Electrodo Selectivo 3.50
Calcio (mg/100 ml) NOM 185 4.00
Hierro /mg/100 ml) AOAC 944.02 0.16
Vitamina A(UI/100 g) HPLC 13.00
Vitamina C (mg/100 g) HPLC 10.02

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autoriza¢ior

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros.

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12B - 2do. Piso
’ e-mails: olg@ecnet.ec / drluzuriaga@hotmail.com / servicioalcliente@labolab.com.ec

Quito -

- Telefax.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 09 9442-153

Ecuador
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Anexo 11.- Calculos para la etiqueta nutricional

Vitamina C: Método de AOAC, Part 976.22, método titulacion de 2,6 Diclorofenolindolfenol

Acido Ascorbico = 20,6 mg / 100mL

Titulacion DI con solucién de acido ascorbico = 2,12 mL

10 mL de a.a x (2,12 mL de DI/1,0mL de DI) x (20,6 mg a.a./100mL a.a.) =0,9717 mg a.a.

1mL DI =0,9717 mg a.a.

Jugo: se titul6 con 1 mL de DI

0,9717 mg a.a. x (10 mL de jugo/240 mL de jugo) = 23,3208 mg de Vitamina C
(23.3208 mg Vitamina C/ 60 mg de Vitamina C) x 100% V.D.R = 38.87% de V.D.R
Vitamina C

Contenido de Vitamina C en una porcion de 240 mL de jugo = 40%

AzUcares: Método de AOAC, Part 941.9, 942.9, método volumétrico de Lane-Eynon.

Peso de la muestra: 2,0942 g

Azucares reductores totales

Volumen: 22 mL

Factor: 51,0

ART= (51,0 x 100)/22 = 231,82 mg
ART = 231,82 mg/2094,2 mg = 11,06 %

g de azucar por porcion = 0.1112 (240mL) = 26,56 g =27 g

Carbohidratos
% Humedad = 87,87%
%Cenizas= 0,087%

%Proteina = 0%
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% Grasa = 0%

% Carbohidratos= 100 — (87,87+0,087+0+0)

% Carbohidratos= 12,04%

Calcio:

Reportado: 4 mg/100 mL
En la porcion: 9,6 mg
VDR = 800 mg

% del VDR en la porcion: 1%

Vitamina A

Reportado: 13 U1/100 g
En la porcion: 31.2 Ul
VDR =800 Ul

% del VDR en la porcion: 4%

Hierro

Reportado: 0.16 mg/100 g
En la porcion: 0.384 mg
VDR =14 mg

% del VDR en la porcion: 3%

Sodio
Reportado: 3.5 mg /100 mL

En la porcion: 8.4 mg
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VDR = 2400 mg

% del VDR en la porcion: 0%
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Anexo 12.- Norma INEN Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y

vegetales.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edicion
FRUIT JUICE, PUREES, CONCENTRATES, NECTAR AND BEVERAGE. SPECIFICATIONS.

First Edition

NFRCRIPTORFR: Ternnlnnia de Ins alimentne  hehidas nn alenhdlinas ilnns niilnas  ennrentradns néetares reaiiisitos
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Iinstitute Ecuatoriano de Normallzacldn, INEN — Casilla 17-01-3999 — Bagquerzo Moreno EE-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproducclén

CDU: 663.8 Dﬂg}] ClI:3113

ICE: 67.080.20 AL 0203165
Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN

Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008

Voluntaria REQUISITOS. 2008-12

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos procesados que se expenden para consumo directo; no se
aplica a los concentrados que son utilizados como materia prima en las industrias.

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta.- Es el producto liquido sin fermentar pero susceptible de fermentacion,
obtenido por procedimientos tecnologicos adecuados, conforme a practicas correctas de fabricacion;
procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, a
partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es el producto camoso y comestible de |a fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnoldgicos adecuados por ejemplo, entre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la
parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo (zumo) concentrado de fruta.- Es el producto obtenido a partir de jugo de fruta (definido
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los solidos solubles (° Brix) en, al menos, un 50% mas que el valor Brix establecido para el
jugo de la fruta.

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es el producto (definido en 3.2) obtenido mediante la
eliminacion fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- Es el producto definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha
adicionado edulcorantes para ser reconstituido a un néctar o bebida, el grado de concentracion
dependera de los volimenes de agua a ser adicionados para su reconstitucion y gue cumpla con los
requisitos de |a tabla 1, 6 el numeral 5.4.1

3.6 Méctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

3.7 Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la dilucion del

jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y ofros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 El jugo y la pulpa debe ser extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frutas maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura.

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentario {Volumen 2) y el FDA (Part. 193).

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecnologia de kos alimentos, bebidas no alcohdlicas, jugos, pulpas, concentrados, néctares, requisitos.

-1- 2009-016
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MTE INEN 2 337 200812

4.3 Los principios de buenas practicas de manufactura deben propender reducir al minimo la
presencia de fragmentos de cascara, de semillas, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.
4.6 Mo se permite la adicion de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepeion de lo indicado
en 4.7 y 4.9}, ni de otras sustancias que disminuyan |a calidad del producto, medifiquen su naturaleza

o den mayor valor que el real.

4.7 Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnoldgicamente necesarios para su elaboracion establecidos en la NTE INEN 2 074,

4.8 Como acidificante podra adicionarse jugo de limon o de lima o ambos hasta un equivalente de
3 g/l como acido citrico anhidro.

4.9 Se permite la restitucion de los componentes volatiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccidon, concentracion y tratamientos térmicos de conservacion, con aromas naturales.

4.10 Se permite utilizar acido ascarbico como antioxidante en limites maximos de 400 mglkg.

411 Se puede adicionar enzimas y ofros aditivos tecnologicamente necesarios para el
procesamiento de |os productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en
otras disposiciones legales vigentes.

4,12 Se permite la adiccion de los edulcorantes aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en otras disposiciones legales vigentes.

4.13 Solo a los néctares de fruta pueden anadirse miel de abeja y/o azlcares derivados de frutas.

4.14 Se pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo con lo establecido enla NTE INEM
1334-2 y en las otras disposiciones legales vigentes.

4.15 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracion, congelacion y otros métodos adecuados para ese fin; se
excluye |a radiacion ionizante.

4.16 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante la adicion de
las sustancias indicadas en |a tabla 15 de la NTE INEN 2 074.

4.17 Los productos conservados por medios quimicos deben ser sometidos a procesos térmicos.

4.18 Se permite la mezcla de una o mas variedades de frutas, para elaborar estos productos y el
contenido de sdlidos solubles (*Brix), serd ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede anadirse jugo obtenido de la mandarina Citrus reficulata ylo hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de sdlidos solubles respecto del total de solidos solubles del
jugo de naranja.

4.20 Puede anadirse jugo de liman (Citrus fmon (L.) Burm. £ Citrus limonum Rissa) o jugo de lima
(Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido citrico
anhidro para fines de acidificacion a jugos no endulzados.

4.21 Puede afadirse jugo de limdn o jugo de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido
citrico anhidro a néctares de frutas.

4.22 Puede anadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculenfum L) sal y especias asi como
hierbas aromaticas (y sus extractos naturales).

(Continia)

-2- 2009-016
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4.23 Se permite |a adicion de digxido de carbono, mayor a 2 glkg, para gue al producto se lo
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbonico se las considerara bebidas
gaseosas y deberdn cumplir los requisitos de la NTE INEN 1 101.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la fruta de la cual procede.

5.1.2 La pulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.
5.1.3 El jugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Requisitos fisico- quimico

51.4.1 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en |a tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

5.2.1 El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales
propias de la fruta o frutas de las que procede.

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores extrarios u objetables.
5.2.3 Requisitos fisico - guimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segdn NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minimo de sdlidos solubles ("Brix) presentes en el néctar debe comesponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de la presente norma.

{Contincia)

-3 H008-016
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Sélidos Solubles ™
Minimo
NTE INEN 380
Acerala Malphigia sp 6.0
Albaricoque (Damasco) Prunus armemiaca L. 15
Arandano Vaceinium myrtilus L. 10,0
{mirtila) Vaeeinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolum

Arazh Eugania stipitata 4.6
Babaco Carica poantagona Heilb 5.0
Banano Musa, spp 21,0
Borojo Borojoa spp 7.0
Carambola (Grosella china) Avarrhoa carambola 5.0
Claudia ciruela Prunus domestica L. 120
Coco (1) Cocos nucifera L. 5.0
Coco (2) Cocos nuciferal. 4.0
Durazno (Melocotdn) Prunus pérsica L. 8,0
Frutilla Fragaria spp 6.0
Frambuesa roja Rubus idasus L. 7.0
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 11,0
Guanabana Anona muricafa L. 11.0
Guayaba Psidium guajava L. 5.0
Kiwi Actinidia deliciosa 8.0
Litchi Litchi chinansis 11,0
Lima Citrus aurantifofa 4.5
Limdn Citrus $fmon L. 45
Mandarina Citrus reticulata 10,0
Manga Mangifera indica L. 11.0
Manzana Malus domestica Borkh 6,0
Maracuya (Parchita) Passifiora edulis Sims 120
Marafidn Anacardium sccidentala L. 11,6
Malén Cucumis mala L. 5.0
Mara Rubus spp. 6.0
Naranja Citrus sinnensis 5,0
Maranjilla (Lulo) Solanum quitoense 6.0
Papaya (Lechosa) Carica papaya 2.0
Para Pyrus communis L. 10,0
Pifa Ananas comosus L. 10,0
Sandia Citrullug lanatus Thunb 6.0
Tamarindo Tamarindus indica L. 18,0
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 8.0
Tomate Lycopersicum esculanfum L. 4.3
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 8.0
Uva Vitis spp 11,0

¥ En grados Brix a 20 °C {con exclusidn de azicar)

(1) Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se exirae directamente del fruto sin exprimir la

pulpa.

(2) E=zla emulsion extraida del endosperma (almendra) madurs del coco, con o sin adicién de agua de

COCH

*  Para extraer el jugo del tamarindo debe hacérselo en extraccién acuoza, lo cual baja el contenido de
sdlidos solubles desde B0 “Brix, gue es su Brix natural, hasta los 18 “Brix an el extracto.

MNOTA 1. Para las frutas que no se encuentran en la tabla el minimo de gredos Brix serd & Brix del jugo o pulpa obtenido

directaments de |a fruta

(Continda)

-

2009-018
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TABLA 2. Especificaciones para eL néctar de fruta

FRUTA Mombre Botanico % Aporte de jugo | Sélidos Solubles Ll
de fruta Minimo NTE INEN
380
Acerola Malphigia sp 2% 1.5
Albaricogue Prunus armeniaca L 40 46
(Damasco)
Arandano (mirtilo, ) Vaccinium myriilius L. 40 40
Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium
Araza Eugenia stipitata * *
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25
Banano Musa, spp 25 5,25
Borojo Borojoa spp 25 1,75
Carambola(Grosela Averrhoa carambola 25 1,25
china)
Claudia ciruela Prunus domestica L. 50 6,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 25 1,25
Coco (2) Cocos nucifera L. 25 1,0
Durazno (Melocoton) | Prunus pérsica L. 40 36
Frutilla Fragaria spp 40 24
Frambuesa roja Rubus idasus L. 40 28
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 25 2,75
Guanabana Anona muricata L. 25 2,75
Guayaba Psidium guajava L. 25 1,25
Kiwi Actinidia deliciosa * -
Litchi Litchi chinensis 20 2,24
Lima Citrus aurantifolia 25 113
Liman Citrus limon L. 2% 1,13
Mandarina Citrus reticulata 50 50
Mango Mangifera indica L. 25 275
Manzana Malus domestica Borkh 50 3.0
Maracuya (Parchita) | Passiflora edulis Sims * *
Maranon Anacardium occidentale L. 25 288
Melon Cucurmis melo L. 35 1,75
Moara Rubus spp 30 1.8
Maranja Citrus sinnensis 50 45
Maranjilla (Lulo) Solanum quitoense * *
Papaya (Lechosa) Carica papaya 25 2,0
Pera Pyrus communis L. 40 40
Fina Ananas comosus L. 40 40
Sandia Citrullus lanatus Thunb 40 24
Tamarindo Tamarindus indica L. * *
Tomate de arbol Cyphomandra belacea 25 20
Tomate Lycopersicum esculentum L. 50 225
Toronja (Fomelo) Citrus paradisi 50 4.0
Uva Vitis spp 50 55
Otros:
- Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerte
- Baja acidez , bajo 50 -
contenido de
pulpa o aroma
bajo a medio
*  Elevada acidez , ba cantdad suficients para lograr una acidez minima de 0.5 % (como &cido citrico)
" En grados Brix a 20°C (con exchusién de azlicar)
{Contincia)
-5 2000-016
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

5.3.1 El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensorigles propias de la fruta de |a cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual
procede.

5.3.3 Eljugo y pulpa concentrado, con azlcar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de sdlidos solubles ("Brix a 20 °C con exclusion de azlcar) en el jugo concentrado
serd por lo menos, un 50% mas gque el contenido de solidos solubles en el jugo original (Ver tabla 1
de esta norma).

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

5.4.1 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepcion del aporte
de las frutas de alla acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 cm® expresado como acido citrico
anhidro) gue tendran un aporte minimo del 5% mim

5.4.2 ElpH sera inferior a 4,5 (determinado segln NTE INEN 389)

5.4.3 Los grados brix de |a bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del azdcar
anadida.

5.5 Reguisitos microbioldgicos

5.51 El producto debe estar exento de bacterias patogenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismao causante de |a descomposicion del producto.

5.52 El producto debe estar exento de toda sustancia originada por microorganismos y que
representen un riesgo para la salud.

5.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos para productos congelados

[ n m M c Método de ensayo
Colifarmes NMP/em” 3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm” 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 - 0 MNTE INEN 1528-18
sulfito reductoras UFClem® "
Recuento estandar en placa REP 3 1,0x10° 1.0x10° 1 NTE INEN 1528-5
UFCicm
Recuento de mohos y levaduras 3 1,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-10
UPf cm”
L Para productos enlatados.
(Continda)
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TABLA 4. Requisites microbiolégicos para los productos pasteurizados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/em” 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm™ 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 =10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFClem’
Recuento de mohos y levaduras 3 =10 10 1 NTE INEN 1529-10
UPf cm’
En donde:
NMP numero mas probable

unidades formadoras de colonias

unidades propagadoras

numero de unidades

nivel de aceptacion

nivel de rechazo

niumero de unidades permitidas entre m y M

|-

T

9]
TR

5.5.4 Los productos envasados asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo
ala NTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar lo establecido en la tabla &

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Arsenico, As mglkg 0,2 NTE INEN 269
Cobre, Cu molkg 5,0 MTE INEN 270
Estaro, Sn mglkg * 200 NTE INEN 385
Zing, Zn mgrkg 5,0 NTE INEN 399
Hierro, Fe malkg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina (en jugo de manzana)™, mg/kg 50 ADAC 48.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mglkg 20

*  En el producto envasado en recipientes estanados

**  La patulina es una micotoxing formada por una lactona hemiacetalica, producida por

especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

5.7.1 El espacio libre tendra como valor méaximo el 10 % del volumen total del envase (ver NTE
INEN 394).

5.7.2 El vacio referido a |la presion atmosférica normal, medido a 20 *C, no debe ser menor de 320

hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases
metdlicos. (ver NTE INEN 382).

(Continua)
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6. INSPECCION
6.1 Muestren. El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 378.
6.2 Aceptacion o Rechazo. Se aceptan los productos si cumplen con los requisitos establecidos
en esta norma, caso contrario se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El material de envase debe ser resistente a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren su integridad e higiene durante el
almacenamiento, transporte y expendio.

7.3 Los envases metdlicos deben cumplir con la NTE INEN 190, Codex Alimentario v FDA.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1 y 1 334-2, y en
ofras disposiciones legales vigentes.

8.2 En el rotulado debe estar claramente indicada |a forma de reconstituir el producto.

8.3 Mo debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caracteristicas del producto
qgue no puedan se comprobadas.

(Continia)
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APENDICE 2

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

MNorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 190:1992

MNorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1979

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1979

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271:1979

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 378:1979
MNorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380:1986

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 385:19749

MNorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 389:1986

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 3394:1986

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 399:1979

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 400:1979

Envases metalicos de sellado hermético para
alimentos y bebidas no carbonatadas. Requisitos

Conservas  vegefales.  Determinacion  del
contenido de arsénico
Conservas  vegefales.  Delerminacion  del
contenide de cobre
Conservas  vegefales.  Determinacion  del
contenide de plomo

Conservas vegelales. Muestreo

Conservas vegelales. Determinacion de sdlidos
soluble. Método refractometrico

Conservas  vegefales.  Determinacidn  del
contenido de estano

Conservas vegetales. Determinacion de la
concentracion del ion hidrégeno (pH)

Conservas vegetales. Deferminacion del volumen

ocupado por el producto

Conservas  vegefales.  Delerminacion  del
contenido de zinc

Conservas  vegefales.  Determinacion  del

contenido de higrro

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000 Rolulado de productos alimenticios para consumo

humang. Parte 1. Requisitos

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2:2000 Rotulade de productos alimenticios para consumo

Morma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 1529-5:199 Confrol

humane. Parte 2. Rofulado nutricional Requisitos
microbiolégice  de  los  alimenlos.
Determinacion del nimero de microorganismos
aerobios mesofilos REF

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1990  Confrofl  microbioldgico  de  los  alimentos.

MNorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1930

Determinacion de microorganismos
coniformes por la téenica del numero mas
probable

Confrol microbicldgico de  los  alimentos.
Determinacidn de coniformes fecales y
escherichia coli

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1988 Confrol microbioldgico de los  alimentos.

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-18:1998

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074: 1996

AOAC 49.7.01

Determinacion del numero de mohos y
levaduras viables

Confrol  microbioldgico  de  fos  alimentos.
Clostridium perfringens. Recuento en fubo por
siernbra en masa

Aditivos alimentarios parmitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Patulin ~ in Apple  juice.  Thin  layer
Cromatographic Method 974.18 18th Edition
2005

Programa conjunto FAC/OMS CODEX ALIMEMTARIUS Volumen 2 Residuos de plaguicidas en los

alimentos.

EDA Part 193. Tolerances for pesticides in jood. Administered by environmental protection agency.

Principios de Buenas practicas de manufactura.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma técnica colombiana NTC 404 Frufas procesadas. Jugos v pulpas de frutas, Bogota 1998

Norma técnica colombiana NTC 1364 Frutas procesadas. Concentrados de frutas, Bogota 1996

Morma técnica colombiana NTC 659 Frutas procesadas. Neclares de frulas, Bogota 1996

8- 2009-016
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Morma Técnica obligatoria Nicaraglense, NTON 03 043 - 03 Norma de especificaciones de
néctares, jugos y bebidas no carbonatadas. Managua, 2003

Code of Federal Regulations, Food and Drugs Administration FDA Part 146 Last updated: July 27,
2005

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Capitulo Xl Articulo 1040 - (Res 2067, 11.10.88) hasta
Articulo 1051 - (Res 2067, 11.10.88), Actualizado al 2003

Reglamento Sanitario de los Alimentos de  Chile (actualizade a agosto del 2006) TITULO XXVII DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de las bebidas analcohdlicas ARTICULO 480, Santiago, 2006

Programa Conjunto FAQ/OMS MNorma general del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CODEX STAN 247-2005)

Programa conjunto FAC/OMS General Standard for food additives Codex Stan 192-1995 (Rev. 6-
2005)
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: JUGOS, PULPAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS DE  Codigo:

MTEINEN 2337 FRUTAS, NECTARES DE FRUTAS, Y VEGETALES. AL 0203.465
REQUISITOS.

ORIGIMAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo

2005 Oficializacion con el Caracter de  Obligatoria por

Acuerdo No. de
publicado en el Registro Oficial No.  de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta publica: de

a

Subcomité Técnico: Jugos

Fecha de iniciacion: 2005-12-14 Fecha de aprobacion: 2006-07-19

Integrantes del Subcomité Técnico:
NOMBRES:

Ing. Juan José Vaca (Presidente)
Dra. Meyra Manzo

Dra. Loyde Triana

Dra. Mayra LLaguno

Ing. Clara Benavides

Ing. Julio Y¥anez

Ing. Jezabel Caceres

Ing. Dulcinea Villena

Dr. Daniel Pazmifio

Dra. Alexandra Levoyer

Dr. Marco Dehesa

Ing. Ana Correa

Econ,. Leonardo Toscazo

Ing. Ruth Gamboa

Dra. Lorena Vasquez

Dra. Janet Cordova

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Técnica)

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Product Services Ecuador
Instituto Macional de Higiene, Guayaquil
Instituto Macional de Higiene, Guayaquil
Instituto Macional de Higiene, Quito
SUMESA

QUICORNAC

Colegio de Ingenieros de Alimentos
Colegio de Ingenieros de Alimentos
DPA (Nestlé - Fonterra)

INDUQUITOD

LEENRIKE FROZEN FOOD

MICIP

CAPEIPI

PLANHOFA

NESTLE

Particular

INEN - Regional Chimborazo

Otros tramites: Esta norma anula a las NTE INEN 432, 433, 434, 435, 438, 437 y 2 204.

El Directorio del INEN aprobd este provecto de norma en sesion de 2008-03-28

Oficializada como: Voluntaria
Registro Oficial No. 430 de 2008-12-17

Por Resolucion No. 074-2008 de 2008-05-19
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Baguerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: [593 2) 2 567815
Direccidn General: E-Mail:furresta@inen.gov.ec
.ﬁr_n Técnica de Normalizacién: E-Mail:normalizacion &inen.gov.ec
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gov.ec

. Area Técnica de Verificacion: E-Mail:verificacion @inen.gov.ec
Area Técnica de Servicios T légicos: E-Mail:i ti€inen.gov.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas &inen.gov.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gov.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenricbamba &inen.gov.ec
URL:www.inen.gov.ec
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Anexo 13.- Norma INEN AzUcar Blanco

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 259:2000
Primera revision

AZfJCAR BLANCO. REQUISITOS.

Primera Edicion
WHITE. SUGAR. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIPTORES: Producto alimenticio, azticar, azlcar blanco, requisitos.

AL 02.04-402
Nl AR4 1
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Institute Ecuatoriano de Normalizacidn, INEN - Casilla 17-01-3299 - Baquerizo 454 y Ave. 6 de Diciembre - Quite-Ecuador - Prohibida la reproduccién

CDOU: 664.1 [EEE Cllu: 3118
ICS: 67.180.10 AL 02.04-402

Norma Técnica AZUCAR BLANCO. e
Ecuatoriana REQUISITOS. Primer Tovision
| 151
Obligatoria e
1. OBJETO

1.1  Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el azucar blanco.

2. ALCANCE

21 Esta norma se aplica al azucar blanco obtenido de los productos de extraccion de la cana o de
la remolacha azucarera gue han sido sometidos a procesos de sulfitacion, clarificacion y purificacion.

3. DEFINICIONES
31 Azdcar. Esla denominacion comun del producto constituido principalmente por sacarosa, que
se extrae generalmente de la cafia de azicar (Saccharum officinarum L) o de la remolacha
azucarera (Beta Vulgaris L).
3.2 Sacarosa. Es el disacando constituido por |a union de Fructosa y Dextrosa. Corresponde a la
farmula quimica: CizHx04:. En estado solido cristaliza en el sistema monoclinico en forma de
cristales anhidros transparentes y hemihedrales, en solucion acuosa tiene una rotacidn especifica de:
Rotacion Especifica®™s = + 66,53
3.3 Azicar blanco. Es el producto cristalizado, obtenido del cocimiento del jugo fresco de |a cafia
de azlicar o de |la remolacha azucarera, previamente purificado en un proceso de clarificacion con cal
y azufre.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 El azucar blanco debe tener color, olor y sabor caracteristicos, libre de aromas u olores
extranos.

4.2 El azicar blanco debe estar exento de materia exirafia y de sustancias de uso no permitido.
Los residuos de pesticidas, plaguicidas y sus metabolitos no podran superar los limites establecidos
por el Codex Alimentario y el FDA.

4.3 El azdcar blanco debe ser procesado bajo condiciones sanitarias adecuadas que permitan
reducir al minimo la contaminacion por hongos, bacterias y microorganismos en general.

4.4 Mo se permite la adicion de colorantes ni de otras sustancias que modifiguen la naturaleza del
producta.

4.5 Eltamafo de |os granos del cristal del azdcar blanco debe ser uniforme.

{Confinda)

DESCRIPTORES: Products elimenticio, azdcar, azicar blanco, requisitos.
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5. REQUISITOS
5.1 Requisitos Especificos

5.1.1 El azdcar blanco ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con los
requisitos establecidos en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos para el Azucar Blanco

REQUISITO UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO

Polarizacion a 20 °C ‘s 99,4 NTE INEM 264
Humedad % - 0,075 NTE INEM 265
Cenizas de conductividad % - 0,10 MNTE INEN 267
Azlcares reductores % - 0,10 NTE INEM 266
Color ul - 380 NTE INEM 268
Dioxido de Azufre (S0,) mglkg - 50 NTE INEM 274
Materia Insoluble en agua mglkg - 150
Arsénico (As) magikg - 1,0 NTE INEM 269
Cobre (Cu) mglkg - 20 NTE INEM 270
Plomo (Pb) mgkg - 0,5 NTE INEM 271

‘2 = "8 x 099971

5.1.2 El azicar blanco ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con los
requisitos microbioldgicos establecidos en |a tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbioldgicos para el Azicar Blanco

REQUISITO UNIDAD MAXIMO METODO DE ENSAYO
Recuento de mesofilos aerobios UFClg 2,0x10° NTE INEN 1528-5
Coliformes totales MNMP/g <3 NTE INEN 1529-6
Recuento de mohos y levaduras UFClg 1,0 x 10° NTE INEN 1528-10

52 Requisitos Complementarios

5.2.1 El peso o contenido neto de los envases de azicar blanco debe cumplir con el peso declarado,
de acuerdo a NTE INEN 480.

5.2.2 Es responsabilidad de cada uno de los niveles de la cadena de Produccion, embalaje,
Almacenamiento, Transporte, Distribucion y Ventas, el de cumplir y hacer cumplir los requisitos
establecidos en el Cadigo de la Salud, en caso de incumplimiento, debe responsabilizarse cada uno
en su nivel respectivo de esta cadena, a fin de que el azdcar blanco llegue al consumidor en ptimas
condiciones.

6. INSPECCION
6.1 Muestreo
6.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 262.

6.1.2 En la muestra extraida se efectuaran los ensayos indicados en el numeral 5 de esta norma.

{Continta)
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6.2 Aceptacion o Rechazo

6.2.1 Se acepta el lote si las muestras analizadas cumplen con los requisitos establecidos en esta
norma caso contrario se rechaza el lote.

7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 Los envases y embalajes deben ser de materiales de naturaleza tal gue no reaccionen con el
producto.

7.2 Los materiales usados para envasar y embalar deben estar limpios y deben proteger al
producto de cualquier contaminacion durante el transporte y almacenamiento.

7.3 El azicar blanco debe envasarse en recipientes de materiales aptos tales como: papel kraft,
polietileno, polipropileno y otros que la autoridad sanitaria lo permita.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado del azicar blanco debe cumplir con lo especificado en la NTE INEN 1 334,

(Continua)
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APENDICE 2

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 262:1999
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 264:1999
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 265:1999
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 266:1999
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 267:1999

Morma Técnica Ecuatoriana NTE IMEM 268:1999
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1999

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1999
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 271:1999

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 480:1999

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334:1999

Azticar. Muestreo

Aztcar. Determinacion de la polarizacion
Azdcar. Determinacion de la humedad
Azdcar. Determinacion del azicar
reductor

Azticar. Determinacion de las cenizas de
conductividad

Azticar. Determinacion del color
Conservas vegetales. Determinacion del
Arsénico

Conservas vegetales. Determinacion del
Cobre

Conservas vegetales. Determinacion del
Flomo

Productos sélidos empaguelados o
envasados. Procedimiento de inspeccidn
v prueba de paguetes de contenido neto
constante

Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Requisitos

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:1999  Control microbioldgico de los alimentos.

Determinacion del numero de
microorganismaos aerdbicos mesdfilos EP

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1999  Control microbiologice de los alimentos.

Determinacidn de microorganismos
coliformes por la técnica del ndmero mas
probable

MNorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1999 Control microbicldgico de los alimentos.

Determinacidn del nimero de mohos y
levaduras viables

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Morma Técnica Colombiana. NTC 611
Colombiano de Mormas Técnicas, Bogota 1995,

Codex Alimentario. Programa conjunto FAQ/OMS sobre normas alimentarias. CODEX STAN 4-15981

Azicar Blanco. Volumen 11. Roma 1994

Codex Alimentario. Programa conjunto FAQVOMS sobre normas alimentarias.  ALINOAM 9%/25

Industrias  Alimentarias.

Aziicar Blanco.

Apéndice | Proyeclo de norma revisada para los Azicares. Roma 1999,

Instituto
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: AZUCAR BLANCO. REQUISITOS. Cadigo:

NTE INEN 259 AL 02.04-302
Primera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directiva 1978-06-01
19 Oficializacidn con el Cardcter de  Obligatoria

por Acuerdo No. 346 de 1980-03-12
publicado en el Registro Oficial No. 135 de  [980-03-26

Fecha de iniciacion del estudio: 1999.02

Fechas de consulta piiblica: de

Subcomité Técnico: AZUCAR
Fecha de iniciacion: 1999-05-06 Fecha de aprobacidn: 1999-08-03
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Ing. Manuel Freile (Presidente) ECUADOR BOTTLING COMPANY

Dra. Rocio Cobos REFRESHMENT PRODUCT SERVICE ECUADOR
Ing. Holguer Aguilar CONFITECA

Ing. Patricio Carrasco CONFITECA

Dira. Maria Eunice Visconez FERRERO DEL ECUADOR

Ing. Isabel Mufioz TRIBUNA DEL CONSUMIDOR

Dwa. Teresa Pérez LEVAPAN DEL ECUADOR S_A.

Dra. Jenny Cevallos LEVAPAN DEL ECUADOR S_A.

Drra. Maria Isabel Viteri INDUSTRIAL FRUIT

Ing. Zoila Palomeque
Ing. Oscar Vizquez
Ing. Manuel H. Romero
Ing. Marién Gonzilez
Ing. Edgar Sandoval
D, Carlos Abad

Dy, Herminio Vidal
Ing. Amalio Puga

Ing. Ramdn Orddnez
Ing. Cecilia Paccha
Ing. Andrés Gonzdlez
Ing. Magaly Rodriguez
Ing. Mireya de Salazar
Sra. Verdnica Estrella
Ing. Freddy Erazo

Dra. Clara Benavides
Dr. Alexander Espinoza
Drra. Mevra Manzo
Dra. Armanda Coronel
Dra. Rosa de Ledn

INGENIO LA TRONCAL

INGENIO LA TRONCAL

MONTERREY AZUCARERA LOJANA

INGENIO VALDEZ

INGENIO VALDEZ

INGENIO VALDEZ

INGENIO SAN CARLOS

INGENIO SAN CARLOS

INGENIO ISABEL MARIA

[ANCEM

[ANCEM

INDUQUITO

LA UNIVERSAL 5.A.

LA UNIVERSAL 5.A.

SUMESA 5.A.

SUMESA 5.A.

NABISCO ROYAL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE. GUAY AQUIL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE. GUAY AQUIL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE. QUITO

Tlga. Maria E. Ddvalos (Secretaria Técnica) INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

Otros trdmites:

CARACTER: Se recomienda su aprobacidon como: OBLIGATORIA

Aprobacion por Consejo Directivo en sesion de Oficializada como: Obligatoria
2000-04-27 coma: Obligatoria Por Acuerdo Ministerial No. 2000385 de 2000-07-03

Registro Oficial No. 117 de 2000-07-11
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Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: [593 2) 2 567815
Direccidn General: E-Mail:furresta@inen.gov.ec
.ﬁr_n Técnica de Normalizacién: E-Mail:normalizacion &inen.gov.ec
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gov.ec

. Area Técnica de Verificacion: E-Mail:verificacion @inen.gov.ec
Area Técnica de Servicios T légicos: E-Mail:i ti€inen.gov.ec
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Anexo 14.- Norma INEN Agua Embotellada

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 200:2008
Primera revision

AGUA PURIFICADA ENVASADA. REQUISITOS.

Primera Edicién

PACKED PURIFICATE WATER. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, bebidas, bebidas no alcohdlicas, aguas.
AL 04.04-405
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacldn, INEN — Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno EB-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproducciin

CDU: 614.777.620.113 [mg:ﬂ CliU: 4200

ICS: &7.160.20 AL 04044056
Norma Técnica AGUA PURIFICADA ENVASADA. :;uEal-Nm:I:-:a
Ecuatoriana REQUISITOS. i 08
Obligatoria Primera revision
9 2008-08

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumnplir el agua purificada envasada para consumao
humano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica también a las aguas purificadas mineralizadas envasadas, se excluyen las
aguas minerales naturales, las aguas de fuente y las aguas purificadas de uso farmacéutico.

3. DEFINICIONES
3.1 Agua purificada envasada. Se considera agua purificada envasada, carbonatada o no, a las
aguas destinadas al consumo humano que sometidas a un proceso fisicoguimico y de desinfeccion

de microorganismos, cumple con los requisitos establecidos en esta norma y es envasada en
recipientes de cierre hermético & inviolable, fabricados de material grado alimentario.

3.2 Agua purificada mineralizada envasada. Se entiende al producto elaborado con agua

purificada adicionada de minerales de uso permitido, carbonatada o no y es envasada en recipientes
de cierre hermético e inviolable, fabricados de material grado alimentario.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Los cierres de los envases utilizados para el agua purificada deben ser herméticos y garantizar
que el envase no ha sido abierlo después de llenado v antes de la venta al consumidor.

4.2 Las instalaciones destinadas a la produccion y envasado, deben ser apropiadas para excluir toda
posibilidad de contaminacion; con este objeto y en particular:

a) las tuberias y los depositos deben estar construidos con materiales inertes y de modo tal que
impidan el ingreso de sustancias extranas en el agua;

b) las instalaciones destinadas al lavado de los envases retormables y las destinadas a produccion

deben satisfacer los requisitos de Buenas Practicas de Manufactura y las disposiciones sanitarias
vigentes.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos

5.1.1 Requisitos de maleria prima. Los parametros fisicos, guimicos y microbiologicos del agua
previa al proceso de purificacion debe cumplir con los requisitos de la MTE INEN 1 108.

5.1.2 Requisites de producto. El agua purificada envasada o el agua mineralizada purificada
envasada deben cumplir con los requisitos fisicos establecidos en la tabla 1.

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos. bebidas, bebidas no alechdlicas, aguas.
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TABLA 1. Requizitos fisicos del agua purificada envasada o agua purificada mineralizada envasada

REQUISITOS Minimo Maximo
Color expresado en unidades de color - 5
verdadera (UTC)
" Turbiedad expresada en unidades - 3

nefelométricas de turbiedad NTU

Solidos totales disueltos expresados en mg/l:

- Agua purificada envasada - 500

- Agua purificada mineralizada envasada 250 1000
pH a 20°C:

- no carbonatada, 6,5 8,5

- carbonatada, 4,0 8,5

- proceso de dsmosis y destilacion 50 7,0

Cloro libre residual, mgfl 0.0 0,0

Dureza, CaC0O4, mg/l - 300

Olor y sabor inobjetable

5.1.3 El agua purificada envasada o el agua purificada mineralizada envasada debe cumplir con los
requisitos microbiologicos indicados en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para muestra unitaria o de anaquel

Limite maximo
Aerobios mesdfilos, UFCiml 1,0 % 10°
Coliformes NMP/100 ml <18
Coliformes UFC/100ml < 1,0x10"

MOTA: Los valores < 1,8 y < 1,0 x 10" significan ausencia, o no detectables

5.1.4 La cantidad maxima de sustancias inorgdnicas, organicas, elementos radiactivos y de residuos
de plaguicidas debe cumplir con lo indicado en la NTE INEN 1 108.

6. INSPECCION
6.1 Muestreo

6.1.1 El muestreo en planta para la determinacion de los reguisitos fisicoguimicos vy
microbioldgicos se efectuara de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 1 077,

6.1.2 Las muestras en anaquel se tomaran de un mismo lote y en la cantidad que la técnica de
analisis lo reguiera.

6.2 Aceptacion o rechazo

6.2.1 Se aceptara la muestra o los lotes que cumplan con todos los requisitos  indicados en esta
norma, caso contrario se rechazara.

{Continda)
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7. METODOS DE ENSAYO
7.1 Los métodos de ensayo utilizados para los analisis gue se especifican en esta norma seran los
métodos normalizados para el agua potable y residual (Standard Methods) especificados en su dltima
edicion.
8. ENVASADO
B.1 Los envases utlizados deben presentar cieme seguro e inviolable, de modo que no se
evidencien pérdidas de su contenido como consecuencia de los procesos propios del transporte y

almacenamiento de los mismos.

B.2 Los envases relornables o no retornables y las tapas deben ser de materiales de calidad grado
alimenticio, certificados por el fabricante o proveedor.

8.3 Los envases relornables antes de ser nuevamente utilizados deben ser completamente
sanitizados.

B.4 El agua purificada envasada se puede comercializar en envases de hasta 20 litros.

9. ROTULADO

9.1 El rotulado del producto debe cumplir con lo establecido en la NTE INEN 1 334-1 y ademas
debe indicar lo siguiente:

a) En los envases de presentaciones superiores a 10 litros se debe poner la leyenda: "Después de
abierto el envase, consimase dentro de los diez dias siguientes”.

b) Siel envase es retornable o no.

c) Eltipo de tratamiento al que ha sido sometida el agua para su purificacion.

(Conlinia)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 077:1984  Bebidas gaseosas. Muestreo

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 108:2008  Agua pofable. Requisitos (2da. Revision)

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1:2000 Rolulado de productos alimenticios para
consumo humano — Parte 1 — Requisitos (Tra.
Revisidn)

Métodos normalizados para el agua potable y residual (Standard Methods) en su ditima edicion.

Publicado por la APHA (American Public Health Association), AWWA (American Water World

Association} y WEF (Water Environment Federation).

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 108 (2R). Agua potable. Requisitos. Instituto Ecuatoriano
de Mormalizacion, INEN. Quita, 2008.

Code of Federal regulations, CFR Food and Drug Administration FDA PART 165—BEVERAGES
Subpart B—Requirements for Specific Standardized Beverages 165.110 Bottled water.

Codigo Alimentaric Argentino, CAPITULO Xl Bebidas Hidricas, agua y agua gasificada, agua
gasificada Articulo 983 - (Res N° 494 del 7.07.94).

Internacional Bottled Water Association. IWWA. Bottled Water Code of Practice. Revised March,
2005 International Bottled Water Association 1700 Diagonal Road, Suite 650 Alexandria, WA 22314
(703) 683-5213 hitp:Hwww bottledwater.org

Secretaria de la Salud Norma Oficial Mexicana NOM-201-S5A1-2002, Productos y servicios. Agua y
Hielo para consumo humana, envasados y a granel. Especificaciones sanitarias.

FOA Quality Standars, NSF Certification Services Botlled waler program.
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Anexo 15.- Ficha Técnica de la Goma Arébiga

nlpbo@hdlng ombh

N
KL longuinicor
CRgaraTssAthazale Nature is not replaceable
PRODUCT SPECIFICATION
Produ CEROGA 831 Gum Arabic powder
medium light
5 Earameter Unit Specification

Dafinitior A dried gurnmy exudate from the stems end
branches of Acacie sanegai (. nné) Willdenow

A or of other related African species of Acacia

Classification
Storage and shelf i
Package

Appearance

Solubility

Identificatior
Viscosity

(T, 8p 1, 80 pm, 25¢ 2+

pH (25% sol. in wats r)
Loss on drying / wat:r
Ash (total)

Asn (acid-insotuble)

Ir soluble matter
Starch and dextrin
Tannin

Arsenic

tead

Mercury

Cadmium

Heavy metals

i siss o st Sy e v

Version: 1
Vaiid irom: 01 07 2009

the—m;%nm:-h ansteal: 0o ok
Alq;;rn,'wngwmnaunm s asterntiey 3 ;
memcmctmgs The ca it o dovs meris

use

(Fam Leguminosas).

E 414, FCC, USPINE

3 years under cool and dry corditions

25 kg poly-bags with polyethylere i ner
(alterative package upon request)

greyish to medium hight powde:

insoluble in alcchol 1g in 2mL. of water forms
a solution which flows readily and is acid 1o

Itmus
passes test
mPas €60- 170
Y28 Ir aer
41-548
% max 150
% max 40
% max 05
% max 10
not detectable
not detectable
maglkg max 3
mg/kg max §
malkg max 1
mgylkgy max. 1
malkg max 20

e peveoi et o2 S e S m—

'his specificatior. has been compuler ganerated and therefors it is not signed

IS 3 preduct Sesaiphon and thay heve been azcerunud oo duetsly aftur procucee €50 impcrt of e goors.
he wtanlity fer a whm(mmwmbww . Inoroper 125001 andior mpraper
138 Tt consumer (i his own exatn avtions of the characlenssc: ©f 1ha produet 3o B sl il for tve intandyd
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Anexo 16.- Ficha Técnica del Benzoato de Sodio

=¥ JEBSEN & JESSEN

—

Hanseatic Trade Center - Kehrwieder || - 20457 Hamburg
Telefon: 040/30 14 0| - Telefax: 040/32 70 91

E-Mail: [j@jebsen-jessen.de - www.jebsen-jessen.de

Deutsche Bank AG, Hamburg, BLZ 20070000, acc-no. 040 1208
IBAN: DE 57200700000040120800 - Swift-Code: DEUTDEHH

lebsen & Jessen (GmbH & Co) KG - PO, Box 111313 - 20413 Hamburg USt.-IdNr: DE 118900 187 - ILN Nr. 40 536300000 6

Hamburgo, 24.,02.2011

CERTIFICADO D E ANALTIGSTIES

SU PEDIDO : GJJ 2496.101.112
NUESTRO PEDIDO : 547133
FACTURA NO. i 1408846

Z0 tm Benzoato de Sodio granular

Product g

Batch No.
Manufacturing Date
Expiry Date A

Apprarance H

Content ¥ (as dry product) H

Loss on drying % g
Acidity or alkalinity ml/N |
Heavy metals ¥ e
Halogenide ¥ (Fecl3) :
Total Cl content % H
Polycyeclic acids |
Arsenic % (As) :
Lead ml/kg t
Mercury ml/kg :
Melting point H

Readily oridisable substances
- Analysis as received from our

JEBSEN/E (CzbH & Co.) KG

Sodium Benzoate

201101158
2011.01.15
2013.01.15

white almost odourless, crystalline
powder or granvliar
99.52
1.41
0.16
0.001
0.02
0.03
in conformity with the regulations
0,0003
5
1
122.8
in conformity with the regulations

supplier -~ -

Jebsen & jessen (GmbH & Co) KG - Legal structure: Limited Partnership, registered office: Hamburg, entered intc the commercial register Hamburg, File No. HRSA 55283

Sole general partner: jebsen & Jessen Versnit,

office: Hamburg, entered into the commercial register Hamburg. File No HRB 31881

aft mbH, reg
Managing Partners: Wolthart Puczier - Michae! Goldmann - Michael B, Schwaegerd - Axel Tilz
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Anexo 17.- Ficha Técnica del Sorbatode Potasio

ADD: A1-1005 NEW SKYLINE STANDARD BUSINESS CENTER
NO.12 NANHAI ROAD TEDA TIANJIN 300457 CHINA

NEW CHINA CHEMICALS CO., LTD

TEL: 86-22-66282330
FAX: 86-22-66282351

HINA CHEMICALS Co., LTD.
1005 NEW SKYLINE STANDARD BUSINESS CENTER
NO. 12- NANHAI ROAD TEDA TIANJIN 300457 CHINA
Lr 0086 22 66282330 FAX: 0086 22 66282351

ANALYSI

S CERTIFICATE
Copy

La Casa de los Uuimicos No. NCC-PR-11S08
Av. América N18-17 y Asuncidn
2503-475/ 2 503-428

Date. OCT 14, 2011

QY70 - ECUADOR —

nsport details:

KON NINGBO, CHINA T0 GUAYAQUIL, ECUADOR BY SEA RO - Taee

Terms of Payment

‘ /T 90 DAYS AFTER B/L DATE

Marks and numbers Al Number and kind of packages; description of goods

NN 520 CARTONS OF POTASSIUM SORBATE GRANULAR
[N 25KG CARTON
520 CARTONS TOTAL

HS CODE:29161900

| MANUFACTURING DATE: OCT 08, 2011
EXPIRY DATE: APR 07, 2013

Name of Tndex Standard

Result of Analysis
LOT NO. :031110081

“1%;\§,'\CTER!STE(‘S: WHITE POWDER OR GRANULAR

ASSAY (C6H702K) 99. 0-101. 0%
\LKALINITY (AS K2€03) <1.0%
DITY (AS SORBIC ACID) <1.0%
| ALDEHYDE (AS FORMALDEHYDE) <0.1%

LEAD(PB) <2 MG/KG

MERCURY (HG) =<1 MG/KG

<10 MG/KG
=3 MG/KG
<1%

HEAVY METALS (AS PB) |
ARSENIC
1LOSS ON DRYTN(

WHITE GRANULAR
100. 4%
<1. 0%
<1. 0%
<0.1%
<2 MG/KG
<1 MG/KG
<3 MG/KG
0. 1%

i
STON: THE RESULT CONFORMS TO P/0 No. NCC-PR-11S08.

Serera
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Anexo 18.- Ficha técnica del Bicarbonato de Sodio

AT

SOLVAY R
CERTIFICATE OF CUMPL!AN!" i
—_— CHEMICALS EN 10: ;
sowvay| INTERNATIONAL SPECIFICATION SOLVAY STANDARD ||
' Elilsl(;i.v\_é; R r— Gl = Centificate recipient
‘05
i oehwm AT 84985465 900001 Order 3231054 -
! Shipping date 03.04.2012 A Customer ref. 15653
i Packaging Packed Ship name MANFRED
S
| BICAR FCC 0/50 SODIUM BICARBONATE ‘
! SALES SPECIFICATIONS ' T
Fibrica | Factory - TORRELAVEGA '

e ' Aditivo alimentario E 500 (i) / Food additive E 500 fii)
Analisis qulmu,u / (‘hemn,al analysis
Carasteristicas Characteristics Expresado como Unidad EspP( ificacion  Rutererie
Contenmido en (,()IIIPII[ n Expresaﬁd as  Unit Specifications  Heloroun j
¢ 1rs \'.i! i e e R e o .
- “':“ = '“ " Assay (Total a/ca//mry) NaHCO3 % 99,0 - 100,
a fac ata
H en aguaj) pH (1 % in water) 8,0-8,6
de Amonio Ammonium salts Sin olor/no odow J
- Arsenic As ppm S
Lead Ph ppm « 2
Mercury Hg ppm < !
| Perdida por desecacion Loss on drying H20 % <= 0,25
i Sustancias Insolubles Insoluhle Sul)smm,«zs Limpicase/ea 1
L3
Peso especifico por caida libre kg/dm3 08 14 )
Fres flowing density kg/dm3 '
% x Mg urding 1o U Foor of Cadun 7th whoon
- ] v ol L,' dirva Wt Evrupes e 2008 §4.¢
Granulometria valores acumulados / GIanqumetry cumulanve values
[ 0/50 013 13727 47115
¢.5 o => 90 == = n '
0.315 = > Oh
0.2 e e
i 0,16 (y !
| ) 125 e 20
I < 0063
{ fication : SPE B 05.06.30 Dnlc 3 U7/2011 Iasue ll
’ namns que el ;nmhu to suministrado esta de acuerdo con la “edicion el Foad Cla
oty con los requisitas del pedido. / We confirm  that the produc: supphed 15 10 oyl e
i Foed Chemmeals Codex in the current version  and lhe requlremenra of the order
T Batch number TOSOB81200 » / Quantity 22.050,000 K:
I4
B
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Anexo 19.- Norma INEN Productos empaquetados o envasados: Método de muestreo al

azar

.

— Prohibida la rep

INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-E

iano de Norr

Instituto

CDU: 658.62 DIEE FD 07.01-201

Norma Técnica PRODUCTOS EMPAQUETADOS O ENVASADOS INEN 476

Ecuatoriana
METODO DE MUESTREO AL AZAR 1980-10

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método de muestreo aleatorio o al azar para el control de contenido neto en lotes

de productos empaguetados o envasados.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a productos empaquetados o envasados que son almacenados o expuestos para la

venta.

3. TERMINOLOGIA
3.1 Paqguete o envase individual. Es el producito empaquetado o envasado que constituye un paquete uni-
tario.

3.2 Paquete umitario. Es todo producto empaquetado o envasado que para efectos de inspeccién y prueba

se lo considera como un todo Unico.

3.3 Paguete multiunitario. Es un paguete o envase que contiene dos 0 mas paguetes.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 ldentificacion del lote. Previamente a la extraccion de la muestra, debe identificarse el lote respecto
a

4.1.1 Su ubicacion.
4.1.2 Tiempo de produccion.
4.1.3 Estratificacion.

4.2 Determinacién del tamafio de la muestra. El tamaiio de la muesifra se determinara de acuerdo a la
Tabla A1 (ver Anexo A).

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 Cuando se requiere hacer controles posteriores en lotes de productos empaquetados o envasados, los
elementos que van a formar parte de la muestra seran tomados de acuerdo a la Tabla B1 de numeros

aleatorios (ver Anexo B).

(Continiia)

-1- 1980-0036

160



MNTE INEM 476 198010

6. METODO DE MUESTREO
6.1 Para paguetes o envases individuales. Determinado el lote y el tamanio de la muestra de acuerdo
a la Tabla A1 del Anexo A, se procede a extraer, indistintamente, los elementos de su posicion o

ubicacion, o utilizando la Tabla B1 del Anexo B, de los nimeros aleatorios.

6.2 Para paquetes o envases multiunitarios. Cuando se trate de paguetes o envases

multiunitarios se procedera de la siguiente forma:

6.2.1 Extraer la muestra de paguetes o envases multiunitarios de acuerdo a lo establecido en 6.1.

6.2.2 De cada paguete o envase multiunitario determinar el tamario de la submuestra de acuerdo a la
Tabla A.1 del Anexo A.

-2 1980-0038
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NTE INEM 476

1980-10

ANEXO A

TABLA A.1. Tamano de la muestra

Tamarno del lote

Tamano de la muestra

menos de 50 5

de 51 a 90 a8

91 a 150 13

151 a 280 20

281 a 500 35

201 a 1 200 50

1201 a 3 200 B0

32M a 10 000 125

10 001 a 35 000 200

3300 a 150 000 35

150 001 a 500 000 500

500 000 a mas 1000
-5 1980-0036
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NTE INEM 476 1980-10
ANEXO B
TABLA B.1. Numeros aleatorios
51772 T4B40 423 29044 46621 62898 93582 04186 10640  B7056
24033 23491 83587  OBSEE 21960 21387 76105 10863 97453 90581
45039 60173 52078 25424 11645 58870  GBO74 37428 93507 94271
30586 02133 7577 4G406 31041 86707 12073 17179 88116 42187
03585 79353 81938 82322 06709 85658 36081 50884 14070 74850
64937 03355 95863 20790 65304 55189 00745 BG253 11822 15804
15630 64759 51135 08527 62586 41889 25439 @8036 24034 67283
09448 56301 57683 30277 4623 BG5418 68829 06652 41982 49159
21631 31157 7733 BO710 52290 16835 48853 71580 16158 14676
91087 17480 29414 06829 87843 28195 27279 47152 35683 47280
50532 25496 95652 42457 73547 TBESZ  GO020 24818 52984 76168
07136 40876 79971 54195 25708 51817 36732 72484 94923 75036
27988 64728 10744  0B396 56242 00985 28868 99431 50895 25507
85184 79943 36601 46253 00477 25234 (9908 36574 72139 0185
54388 21154 97810 36764 32869 11785  G5261 59008 38714 38726
B5544 34371 09541 078339  SRE92 9243 72828 91341 84821 63886
08263 65952 85762  G4236 39238 18776  B4303 99247 46143 03229
39817 67906 48236 16057 81812 15815 63700 B5915 18219 45843
62257 04077 79443 95203 02479 30763 92486 54083 23631 05825
53208 90276 62545 21944 16530 03878 07516 85715 02526 33537
-4- 1980-0036
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MTE INEN 476 1980-10

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de otras para su aplicacion.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

Teoria de encuestas por un muestreo con aplicacion. Fondo de Cultura Econdmica. México, 1956

-5~ 1980-0038
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: PRODUCTOS EMPAQUETADOS O ENVASADOS Cidigo:
NTEINEN 476 METODODEMUESTREDATATAR . FI 07.01-201
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo

Oficializacion con el Cardcter de
por Acuerdo Moo
publicado en el Regisiro Oficial Mo,

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta publica:  1878-03-17.......cooevnne e, 1 BTB-05-02

Subcomité Técnico:
Fecha de iniciacién: Fecha de aprobacién:
Integrantes del Subcomité Téenico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

La Direccidn General del INEMN dispuso la elaboracién de
esta Morma de fundamental importancia para brindar
proteccidn al consumider ecuatoriano, mediante criterios

técnicos que alcancen la equidad en el mercado.

Las bases de eswdic de esta Morma han sido Momas
Técnicas Internacionales que recogen el estado actual
de la ciencia y la tenica, hablendo el INEM realizade un
andliziz que ha determinado su conveniente aplicacion y

la posibilidad de ser eficazmente utilizada en el pais.

La Norma en referencia no fue somatida a Consulta
Piblica ni estudiada por Comité Técnico, por ser
EMERGEMTE y considerarle asi la Direccién General.

Otros tramites: ' Esta norma sin ningdan cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, scgin Resolucion de Consgjo Directive de 1998-01-08 v oficializada mediante
Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04 publicado en ¢l Registro Oficial No. 321 del 1998-05-20

El Consejo Directivo del INEN aprobd este proyecto de norma en sesion de 1980-10-16

Ovficializada como: OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministerial No. 1360 de 1980-11-11
Registro Oficial Mo, 318 de 1980-11-18
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Baguerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: [593 2) 2 567815
Direccidn General: E-Mail:furresta@inen.gov.ec
.ﬁr_n Técnica de Normalizacién: E-Mail:normalizacion &inen.gov.ec
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gov.ec

. Area Técnica de Verificacion: E-Mail:verificacion @inen.gov.ec
Area Técnica de Servicios T légicos: E-Mail:i ti€inen.gov.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas &inen.gov.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gov.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenricbamba &inen.gov.ec
URL:www.inen.gov.ec
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Anexo 20.- Registro de tiempo y temperatura de pasteurizacion

REGISTRO DE TIEMPO Y TEMPERATURA DE PASTEURIZACION

Fecha | Hora

Lote #

Temperatura (°C)

Tiempo de pasteurizacion

Responsable

Revisado
por:
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Anexo 21.- Registro de tiempo y temperatura del proceso enzimatico

REGISTRO DE TIEMPO Y TEMPERATURA DEL PROCESO ENZIMATICO

Fecha | Hora

Lote #

Temperatura (°C)

Tiempo del proceso

Responsable

Revisado por:
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Anexo 22.- Registro de BPMs del personal

REGISTRO DE BPM DEL PERSONAL

Encargado: Asistente de Control de Calidad

Operador

Calificacién Excelente | Regular | Malo

Limpieza de Uniforme

Limpieza de Botas

Si barba o bigote

Uso de cofia

UARas cortas

Sin perfume

Sin maquillaje

Observaciones:

Operador

Calificacion Excelente | Regular | Malo

Limpieza de Uniforme

Limpieza de Botas

Si barba o bigote

Uso de cofia

URas cortas

Sin perfume

Sin maquillaje

Observaciones:

Operador

Calificacion Excelente | Regular | Malo

Limpieza de Uniforme

Limpieza de Botas

Si barba o bigote

Uso de cofia

Ufias cortas

Sin perfume

Sin maquillaje

Observaciones:

Operador

Calificacion Excelente | Regular | Malo

Limpieza de Uniforme

Limpieza de Botas

Si barba o bigote

Uso de cofia

Ufias cortas

Sin perfume

Sin maquillaje

Observaciones:

Revisado por:
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Anexo 23.- Registro de control de limpieza de equipos

CONTROL DE LIMPIEZA DE EQUIPOS

Responsable: Supervisor de calidad

Equipo

Fecha

Hora

Observaciones

Responsable

Revisado por:
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Anexo 24.- Registro de control de limpieza y desinfeccion de areas

CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS

Responsable: Supervisor de calidad

Area

Fecha

Hora

Observaciones

Responsable

Revisado por:
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Anexo 25.- Registro de control de calibracidon de equipos

CONTROL DE CALIBRACION DE EQUIPOS

Responsable: Supervisor de calidad

Equipo

Fecha

Hora

Observaciones

Responsable

Balanza

Termometro

Detector de metales

Balanza

Termoémetro

Detector de metales

Balanza

Termometro

Detector de metales

Balanza

Termometro

Detector de metales

Balanza

Termoémetro

Detector de metales

Balanza

Termoémetro

Detector de metales

Balanza

Termoémetro

Detector de metales

Balanza

Termometro

Detector de metales

Balanza

Termoémetro

Detector de metales

Revisado por:
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